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ATA DA 12 REUNIAO ORDINARIA DO MES DE JUNHO DO DEPARTAMENTO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS DO CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS E
ENGENHARIAS DA UFES, REALIZADA EM 13 DE JUNHO DO ANO DE DOIS MIL E
VINTE E QUATRO (13/06/2024) AS 08H., NO LABORATORIO DE TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, SOB A PRESIDENCIA DO PROFESSOR TARCISIO LIMA FILHO, CHEFE
DO DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS. ESTIVERAM PRESENTES
OS SEGUINTES PROFESSORES: ANTONIO MANOEL MARADINI FILHO, JOEL
CAMILO SOUZA CARNEIRO, LUCIANO JOSE QUINTAO TEIXEIRA, MARIA DA PENHA
PICCOLO, MARIA EMILIA RODRIGUES VALENTE, PATRICIA CAMPOS BERNARDES,
POLLYANNA IBRAHIM SILVA, RAQUEL VIEIRA DE CARVALHO, SERGIO HENRIQUES
SARAIVA e SUZANA MARIA DELLA LUCIA. DISCENTES: VICTORIA SANTA DE
MIRANDA. Justificaram as auséncias as professoras JUSSARA MOREIRA COELHO e
CONSUELO DOMENICI ROBERTO (Licenca capacitacdo). Havendo quérum o Senhor
Presidente declarou aberta a sessdo cumprimentando a todos. 1 — Aprovagéo da Ata.
1.1 - Aprovacédo da Ata referente da 12 Reunido Ordinaria do més de maio do ano de
2024 do DEAL/CCAE/UFES (08/05/2024). Em discussdo, em votacdo, aprovada por
unanimidade dos presentes. 2 — EXPEDIENTE: N&o houve expediente. 3. PAUTAS: 3.1 —
Documento avulso n° 23068.005913/2022-57- Apreciacdo da reestruturacao da grade
curricular do curso de Zootecnia ofertada pelo DEAL. O presidente fez a leitura do
documento encaminhado pelo Nucleo Docente Estruturante do Curso de Zootecnia ao
Departamento de Engenharia de Alimentos. Apos explanacdes a Camara Departamental
decidiu aprovar a oferta das seguintes disciplinas para o Curso de Zootecnia:
OBRIGATORIA: EAL 05294 Tecnologia de Alimentos, com carga horaria de 60h, sendo
TELX 30 - 0 — 30 — 0. Com Ementa: Aspectos fisico-quimicos e microbiolégicos de leite e
derivados. Tecnologia de obtencdo do leite: queijos, manteiga, leites fermentados como
iogurte, kefir, bebida lactea e outros. Aspectos de qualidade, defeitos e conservagéo.
Ordenha com qualidade. Importancia econdmica da cadeia produtiva: producéo,
comercializacdo e consumo de carne e produtos carneos; Abate humanitario de animais
de acougue: influéncia na qualidade da carne; Estrutura e composicdo do musculo
esquelético estriado e tecidos associados de animais de agougue; Mecanismos de
contracdo e relaxamento muscular e fontes obtencdo de energia do musculo;
Transformacdo do musculo em carne e alteracdes post mortem; Propriedades finais da

carne; Conservacdo e processamento de produtos carneos. Objetivos: Fornecer
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conhecimentos sobre: a composicdo fisico-quimica do leite; aspectos tecnolégicos de
obtencdo, transporte, processamento e armazenamento de leite e Procedimentos de
obtencado do leite e fabricacdo de derivados lacteos. Conhecer a importancia econémica
da cadeia produtiva: producdo, comercializacdo e consumo de carne e derivados.
Compreender a importancia do bem-estar animal e dos procedimentos de abate
humanitario de animais na qualidade da carne. Conhecer a estrutura e composi¢cado do
musculo e tecidos associados e propriedades funcionais das proteinas da carne de
interesse no processamento de carnes. Compreender as alteracdes post mortem no
musculo e suas influéncias sobre as propriedades finais da carne. Compreender o0s

principios de conservacdo e processamento de produtos carneos. Bibliografia Bésica: 1)

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, v. 2, 2005. 2) PINTO, C.L.O.; RAMOS, M.P.P; MARTINS, M.L.; MACEDO, C.S;
FARINA, L.O. Qualidade microbiolégica do leite cru. Vicosa, MG: EPAMIG - Zona da
Mata, 2013. 3)TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 5a. ed. Santa
Maria, RS: UFSM, 2013. 4) GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia
de Abate e Tipificacdo de Carcacas. Vicosa: Editora UFV, 2006. 5) GOMIDE, L. A. M;
RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne: Fundamentos. Vigosa:
Editora UFV, MG, 2013, 197p. 6) GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: Ciéncia,
Tecnologia, Inovacao e Legislacdo. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2011. 608p. 7) G. B.
Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. OGAWA, M.; Bibliografia complementar: 1) BEHMER, M.L.
Tecnologia de leite (producéo, industrializacdo e andlise). Sado Paulo: Livraria Nobel S.A.,

1984, 320 p. 2) FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos - principios e
pratica. 2aed. Artmed: Séo Paulo, 2006. 3) SILVA,
N.;JUNQUEIRA,V.C.A,;SILVEIRA,N.F.A,;TANIWAKI,M.H.;SANTOS,R.F.S.;GOMES,R.A.R
.(2010) Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos e Agua. 4 ed. Varela,
Séao Paulo, 624 pp. 4) WALSTRA, P.; WOUTERS, J. T. M.; GEURTS, T. J. Dairy science
and technology. Boca Raton: CRC Press, 2006.5) FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do
queijo. Sado Paulo: Globo, 1990. 6) LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 Edi¢cao. Editora
Artmed, Porto Alegre, 2005. 7) OETTERER, M. Industrializagcdo do pescado cultivado.
Agropecuéria: Guaiba - RS, 2002. 200p. 8) ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos:
alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, v.2, 2005. 9) PARDI, M. C.; SANTOS,
L. F. dos; SOUZA, E. R. de; PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da carne, 2. rev.
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Ed. Goiania, 2006, v.1, 624p. 10) RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacado da
qualidade de carnes. Fundamentos e metodologias. Vigosa: Editora UFV, 2007.
OPTATIVAS: 1) DEA14029-Gestdo em seguranca de alimentos, com carga horaria total

de 60h, sendo TELX 60 - 0 — 0 — 0. Com Ementa: Historico e importancia da seguranca
dos alimentos; Programa de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacionais
Padronizados na industria de alimentos; Rastreabilidade na cadeia produtiva de
alimentos; Perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos em alimentos de origem animal e
vegetal; Sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle; Normas de gestdo da
seguranca dos alimentos — NBR/ISO 22000; Conceitos béasicos da metodologia de
avaliagdo de riscos aplicada na cadeia produtiva de alimentos. Objetivos: Conhecer o
histérico e conceitos fundamentais em seguranca dos alimentos. Conhecer e identificar os
perigos microbiolégicos, quimicos e fisicos em alimentos de origem animal e vegetal.
Compreender e aplicar as ferramentas para garantia da seguranca e qualidade dos
alimentos na industria: Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), Rastreabilidade. Compreender a importancia e aplicar os principios
do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e da Norma ISO
22000. Conhecer os conceitos basicos e a estrutura da avaliagdo de riscos na cadeia

produtiva de alimentos. Bibliografia Basica:1) BASTOS, Maria do Socorro Rocha (Org.).

Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca dos alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008.438 p. 2) BERTOLINO, Marco
Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca dos
alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 320 p. 3) GERMANO, Pedro Manuel Leal,
GERMANO, Maria lzabel Simdes (Org.). Sistema de gestdo: qualidade e seguranca dos
alimentos. Barueri, SP: Manole, 2013. xxiii, 578 p. Bibliografia Complementar: 1)

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliacdo e controle da
adeséao e formacao de biofilmes bacterianos. S&do Paulo, SP: Varela, 2008. 412 p. 2) JAY,
J. M. Microbiologia de Alimentos. Traducdo Eduardo César Tondo. Porto Alegre:
Artmed,711 p., 2005. 3) UNIAO INTERNACIONAL DAS SOCIEDADES DE
MICROBIOLOGIA. COMISSAO PARAESPECIFICACOES MICROBIOLOGICAS DOS
ALIMENTOS. APPCC na qualidade e seguranca microbiologica de alimentos: analise de
perigos e pontos criticos de controle para garantir a qualidade e a seguranca
microbiolégica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997. 377p. 4) FORSYTHE, S. J.
Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artes Médicas, 2002. 424p. 5)
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SCHMIDT, Ronald H.; RODRICK, Gary Eugene. Food safety handbook. Hoboken, N.J.:
Wiley-Interscience, 2003. xiii, 850 p. 2) DEA 14014 Gestédo da qualidade na Indastria de
Alimentos com carga horéria total de 60h, sendo TELX 30 - 0 — 30 — 0. Com Ementa:
Historico e importancia do controle de qualidade na industria de alimentos. Gestdo da
qualidade total: conceitos e ferramentas. Ciclo PDCA. Programas de pré-requisitos. 5’S.
Pop’s. BPF. APPCC. Sistemas de qualidade para a industria de alimentos: Normas de
garantia de qualidade — NBR/ISO 9000; Portarias (1428/93 - MS; 326/97 — MS; 369/97 —
MAPA; 46/98 — MAPA). Amostragem: planos de amostragem por atributos e por variaveis.
Planos de amostragem para qualidade microbiologica. Técnicas de apresentacdo de
resultados: histogramas e cartas de controle. Objetivos: Conhecer os conceitos, histérico
e importancia da gestédo e controle da qualidade na industria de alimentos. Compreender
0s conceitos e identificar os elementos de um sistema de gestdo da qualidade. Aplicar as
ferramentas da qualidade e o controle estatistico de processo no controle de qualidade de
alimentos. Conhecer as normas de garantia de qualidade para alimentos. Entender a
aplicacdo dos planos de amostragem por atributos e por variaveis para a garantia da
gualidade dos alimentos. Conhecer os principios de aplicacdo dos gréaficos de controle na

gualidade dos alimentos. Bibliografia Basica: 1) CAMPOS, V. F. TQC: gerenciamento da

rotina do trabalho do dia-a-dia. Belo Horizonte: Fundagao Christiano Ottoni, 1994. 274p. 2)
CAMPOS, V. F. TQC: controle da qualidade total (no estilo japonés). 8. ed. Nova Lima,
MG: INDG Tecnologia e Servicos Ltda., 2004. 256p. 3) CARPINETTI, L. C. R.; MIGUEL,
P. A. C.; GEROLAMO, M. C. Gestao da qualidade ISO 9001:2000: principios e requisitos.
Séo Paulo: Atlas, 2007. 111p. 4) COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C.
R. Controle estatistico de qualidade. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S.A., 2014. 336p. 5)
MARSHALL Jr., I.; CIERCO, A. A.; ROCHA, A. V.; MOTA E. B.; LEUSIN, S. Gestéo da
qualidade. 10. ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2010. 204p. 6) MONTGOMERY, D. C.
Introducdo ao controle estatistico da qualidade. 4. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2013,
513p. 7) MORTIMORE, S.; WALLACE, C. HACCP - Enfoque practico. 2. ed. Zaragoza:
Editorial Acribia S.A., 2001. 427p. 8) PALADINI, E. P. Avaliacdo estratégica da qualidade.
Sédo Paulo: Editora Atlas S.A., 2007. 246p. 9) VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade. 2.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 245p. Bibliografia Complementar: 1) ABRANTES, J.
Gestdo da qualidade. Rio de Janeiro: Editora Interciéncia Ltda., 2009. 369p.
2)CARVALHO P. C. O programa 5S e a qualidade total. Campinas: Editora Alinea, 2011.
111p. 3) PEARSON EDUCATION DO BRASIL. Gestao da qualidade. Sao Paulo: Pearson,
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2011. 175p. 4) RAMOS, A. W. CEP para processos continuos e em bateladas. Sédo Paulo:
Editora Blucher, 2000. 130p. 5) RIBEIRO, H. 5S: Um roteiro para uma implantacdo bem
sucedida. 2. ed. Salvador: Casa da Qualidade, 1994. 81p. 6) SILVA, J. M. 5S: o ambiente
da qualidade. Belo Horizonte: Fundacdo Christiano Ottoni, 1994. 160p. 7) VIEIRA, S.
Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisdo a qualidade em produtos e
servigos. Rio de Janeiro: Elsevier, 1999. 198p. A Disciplina DEA14041-Tecnologia de
Pescado n&o possui professor disponivel para oferta e por este motivo NAO seréa possivel
ofertd-la. Em discussdo, em votacdo, aprovado por unanimidade dos presentes. 3.2 -
Proposta de Planilha para definicdo de Chefia do DEAL. O Presidente apresentou uma
planilha elaborada com a finalidade de ajudar o Departamento na escolha das proximas
Chefias, caso ndo tenham voluntérios ao cargo. A planilha leva em consideragcédo o tempo
de UFES e o periodo que o docente exerceu a funcéo de chefe, subchefe, coordenador
de curso de graduacdo, subcoordenador de curso de graduacdo, coordenador de pos-
graduacdo e subcoordenador de pds-graduacdo. O docente de menor pontuacao sera o
candidato a Chefia e 0 segundo de menor pontuacdo sera a Subchefe. Apos discussoes,
foi definido também que este mesmo modelo de planilha sera utilizado para a indicacao
dos 3 Professores que irdo compor o Colegiado do Curso, ao fim do mandato de cada
Coordenacéo, indicando os 3 Docentes de menor pontuacdo. E ndo havendo voluntarios
para ambos os cargos, de Chefia do DEAL e Coordenacgéo do Curso, os 5 Professores de
menor pontuacdo, decidirdo entre si, a funcdo que cada um ira assumir. Em votacéo,
aprovada por unanimidade dos presentes. 3.3 - Indicacdo de dois Professores para
constituirem a Comissdo que organizara a VIl Semana Capixaba de Engenharia de
Alimentos (SECEAL). O Professor Tarcisio Lima Filho, fez a leitura do documento
encaminhado pelo Centro Académico de Engenharia de Alimentos, explicando que a
solicitacdo é de até dois Professores para contribuirem nas orientacbes para a
organizacdo da VII Semana Capixaba de Engenharia de Alimentos (SECEAL). O
professor Luciano José Quintdo Teixeira se disponibilizou para participar. Nao houve
manifestacéo por parte de outros Docentes. Em discusséo, em votacdo, aprovado o nome
do Professor Luciano José Quintdo Teixeira por unanimidade dos presentes. 4.
INFORMES: 4.1 — O Presidente informou que os aparelhos de ar condicionado solicitados
pelo Departamento, estdo sendo instalados, faltando em alguns casos, apenas a
instalacdo elétrica. Serdo instalados trés aparelhos no laboratério de Analise Sensorial de

Alimentos e um na sala de BOD do Laboratério de Microbiologia. Na Planta de
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Processamento de Alimentos foi instalado um na Unidade de Processamento de Produtos
Cérneos e serd possivel também instalar um na Unidade de Processamento de Bebidas e
um na Unidade de Processamento de Produtos Panificados, Massas e Amidos, restando
apenas as Unidades de Processamento de Frutas e Hortalicas e de Leite e Derivados,
gue precisaram de aparelhos mais potentes e o Centro ndo possui para atender. 4.2 - O
presidente informou que a equipe da Subprefeitura consertou o teto do LTA e reparou o
telhado, a fim de evitar a reincidéncia do problema. 4.3 - O Presidente comunicou que 0
cartdo corporativo foi aprovado e sera direcionado ao DEAL para compra dos materiais
pereciveis de aulas praticas, o responsavel sera o servidor Raphael Canal Maximino. 4.4
— O Presidente informou que elaborou Normas gerais para os laboratorios do DEAL e
neste primeiro momento encaminhou aos servidores Técnicos dos Laboratorios para
contribuicdo e posteriormente encaminhara aos Coordenadores de Laboratorio. Apds ser
concluida, esta versdo das Normas sera apreciada por esta Camara Departamental e
sendo aprovada, constara no PPC do Curso de Engenharia de Alimentos. Sobre a
instalacdo das Cameras de Seguranca nos laboratoérios, o Presidente informou que o
documento elaborado por esta Chefia a Direcdo do CCAE, foi enviado a Subprefeitura e
esta tramitou a Superintendéncia de Infraestrutura e aguarda-se a resposta. 4.5 — O
Presidente informou que encaminhou um e-mail & PRPPG com as duvidas sobre a
certificacdo de atividades voluntarias de pesquisa realizada pelos alunos, e esta
aguardando resposta. 4.6 — O Professor Tarcisio Lima Filho, comunicou que toda a
demanda de persianas enviada pelo Departamento em 2021 e depois em 2022, esta
sendo atendida. 4.7 — O Presidente comunicou que conseguiu um Projetor para ser
instalado na sala do laboratério de Projetos Agroindustriais e que também sera instalado
um Projetor, adquirido anteriormente, na Planta de Processamento de Alimentos,
aguarda-se apenas chegar os cabos HDMI e VGA, que tinham esgotado. 4.8 — O
Presidente comunicou que sera disponibilizada uma vaga de Técnico de Laboratorio/area
para o Departamento, a fim de atender prioritariamente a demanda apresentada pela
Professora Pollyanna Ibrahim Silva. Apos esclarecimentos, a Camara Departamental fez a
seguinte deliberacdo: O Técnico a entrar em exercicio, apds atendimento as demandas da
Professora Pollyanna Ibrahim Silva, atenderd o Laboratério de Tecnologia de Alimentos e
0 Engenheiro de Alimentos Raphael Canal Maximino sera removido para a Planta de
Processamento de Alimentos. Em situagbes eventuais, quando for necessario 0

atendimento concomitante a Professora Pollyanna Ibrahim e o LTA, o Técnico Mauricio
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199 Carlos podera ser acionado para auxiliar a Professora Pollyanna Ibrahim ou o Engenheiro
200 de Alimentos Raphael Canal para atender o LTA. 4.9 — A Professora Maria da Penha
201 Piccolo comunicou que o prazo para envio dos Projetos de IC se encerra em 24/06, que
202 sendo prorrogado, informara aos Professores. Comunicou também que foi convidada a
203 participar do Mestrado em Agroecologia do IFES Campus de Alegre, como Coorientadora
204 de uma Mestranda. 5. PALAVRA LIVRE. Nao houve pronunciamentos. Nada mais
205 havendo a tratar, encerrou-se a presente reunido as 10h, e eu, Elaine Azevedo Nazario
206 Emerick, Secretaria do Departamento de Engenharia de Alimentos/CCAE-UFES, lavrei a
207 presente Ata, constando de 224 (duzentos e vinte e quatro) linhas e 07 (sete) paginas,
208 que depois de lida e aprovada, sera pelos senhores(as) membros assinada......................
209 ANTONIO MANOEL MARADINI FILHO -

210 CONSUELO DOMENICI ROBERTO -

211 JOEL CAMILO SOUZA CARNEIRO -

212 JUSSARA MOREIRA COELHO -

213 LUCIANO JOSE QUINTAO TEIXEIRA -

214 MARIA DA PENHA PICCOLO -

215 MARIA EMILIA RODRIGUES VALENTE -

216 PATRICIA CAMPOS BERNARDES -

217 POLLYANNA IBRAHIM SILVA -

218 RAQUEL VIEIRA DE CARVALHO -

219 SERGIO HENRIQUES SARAIVA -

220 SUZANA MARIA DELLA LUCIA -

221 TARCISIO LIMA FILHO —

222 LIVIA MARIA DOS SANTOS SUPELETO —

223 STEFANO CYPRESTE DE ALMEIDA —

224 VICTORIA SANTANA DE MIRANDA —
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