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1. Apresentacao

A Universidade Federal do Espirito Santo - UFES prop6e o Projeto Politico-Pedagogico do Curso
de Engenharia de Alimentos com o intuito que a execucdo do mesmo permita a formacédo de
profissionais capazes de: (i) propor solugdes tecnicamente corretas; (i) gerenciar e analisar
processos; (iii) proceder tomadas de decisbes fundamentadas em preceitos operacionais, técnicos
econdmicos, sociais e ambientais; (iv) relacionar e atuar em equipes multidisciplinares; e (v) nao
conduzir acfes que levem a degradacdo de patriménios étnicos, sociais e ambientais.

Nesse sentido a Grade Curricular do Curso de Graduacao constitui em conjunto de experiéncias de
aprendizado logicamente concatenadas para que o0 académico como agente do aprendizado
implemente um programa de estudos coerente, integrado e flexivel.

Desta forma, é pretendido na execucdo deste Projeto Politico-Pedagogico promover a distribuicdo
organizada das cargas horarias relativas aos ambientes de aprendizado, de tal forma que o0s
académicos disponham de tempo para implementacédo de atividades extras-classes indispensaveis
formacao emocional, social e cultural. Dentre essas atividades ha as que séo contabilizadas como
Atividades Complementares, tais como trabalhos de iniciacdo cientifica, projetos multidisciplinares,
visitas tedricas, trabalhos em equipe, desenvolvimento de proto6tipos, monitorias, participagdo em
empresa junior e outras atividades empreendedoras.

2. Justificativa

A implantacdo do Curso de Engenharia de Alimentos na UFES no Campus de Alegre, propiciaré:

a) a formacao de profissionais de Engenharia de Alimentos com perceptivas de atuacdo no
estado do Espirito Santo, e em Estados das Regides Centro Oeste, Norte e Nordeste. Locais este
onde ocorrem menor concentracdo de cursos de Engenharia de Alimentos e ha demanda por
profissionais, visto o desafio que o pais enfrenta. Que sdo a organizagao e potencializacdo das cadeiz
produtivas agroalimentares para melhor estruturacdo do agronegécio;

b) a criacdo de um Centro formador, gerador e irradiador de conhecimentos em Ciéncias e
Tecnologias de Alimentos, 0 que certamente ird promover aprimoramento do agronegocio capixaba
e estados vizinhos;

C) a geracao de empregos e renda, fixagdo de pessoas no interior e conseqientemente ¢
desenvolvimento da Regido do Caparad. Isso aliviara pressao populacional sobre cidades maiores,
gue no caso do Estado do Espirito Santo estéo localizadas no litoral; e

d) a ocorréncia de mais uma opc¢éao de formacao para os jovens residentes no Estado do Espiritc
Santo, Regi&do Norte do Estado do Rio de Janeiro, Regido Leste do Estado de Minas Gerais e Sul da
Bahia.
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3. Histérico

O Centro de Ciéncias Agrarias - CCA tem sua origem na Escola Superior de Agricultura do
Espirito Santo - ESAES, criada no ano de 1971, como uma Autarquia Estadual vinculada a
Secretaria de Estado e Educacao do Estado do Espirito Santo. O primeiro vestibular para o Unico
curso da época, Agronomia, ocorreu em 8 de marc¢o de 1971.

Com a Federalizagdo da ESAES, em 1976, a instituicdo passou a ser denominada Centro
Agropecuario da UFES, CA-UFES. Em 1999 o numero de cursos ofertados no CA-UFES foi
ampliado, e este passou a ser denominado Centro de Ciéncias Agrarias - CCA. Os cursos criados emn
1999 foram: Engenharia Florestal, Medicina Veterinaria e Zootecnia. E em 2003 foi implantado o
primeiro Programa de Pds-Graduagéo.

Assim, atualmente, o Centro de Ciéncias Agrarias - CCA comporta: (a) quatro cursos de
graduacédo: Agronomia, Engenharia Florestal, Medicina Veterindria e Zootecnia; e (b) um curso de
Pos-Graduacao - Mestrado em Producéo Vegetal. Os recursos humanos estdo assim distribuidos: 5:
professores e 88 servidores. Quando ao nimero de académicos sdo cerca de 670 de graduacéo e
de pdés-graduacdo em nivel de mestrado.

Em 2005 o Ministério da Educagéo aprovou o projeto de Expansao da Universidade Federal
do Espirito Santo. E por meio da Resolucdo 44 de 16.11.05 do Conselho Universitario da UFES para
o Campus de Alegre foi estabelecida a criacdo de cinco cursos de graduacdo: Bacharelado em
Biologia, Engenharia de Alimentos, Engenharia Industrial da Madeira, Geologia e Nutri¢cao.

O reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos ocorreu por meio do Decreto Lei 68.644
de 21.08.1971. E a regulamentacao da profissao ocorreu por meio da Lei 5.194 de 24.12.1966 e a
Resolucdo 218 de 29.06.1973 do Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia -
CONFEA.

4. Principios Norteadores

O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos esta estruturado para que 0S
académicos atuem como excelentes profissionais em Ciéncia & Tecnologia de Alimentos,
valorizando a dimensdo humana e respeitando ao patrimonio ambiental. Assim o Engenheiro de
Alimentos formado pela UFES devera conquistar conhecimentos demandados para o exercicio
profissional, como também, atuar como agente na promoc¢ao de ganhos para sociedade.

Portanto, tem-se que a base epistemologica do Curso de Engenharia de Alimentos da UFES
dar-se-& pelo constante exercicio da constru¢do do conhecimento, fundamentado em principios que
tragam desenvolvimento a sociedade, respeitando o individuo, 0s grupos sociais e 0S recursos
naturais:

a) Permitir uma formacéo ética do cidadao inteirado dos preceitos no que se refere ao respeito
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individuo, aos grupos socios e aos recursos ambientais, quando do exercicio profissional;
b) Possibilitar um ambiente favoravel ao desenvolvimento harmonioso dos académicos no que se
refere aos dominios cognitivos, afetivos, psicolégicos, bioldgicos e sociais;
C) Construir a relacdo académicos professores com orientacdo pedagogica fundamentada nos
principios do Construtivismo Soécio Interacionista, em que os professores exercem o papel de
catalisador (mediador) do processo de interacdo que ocorre entre o0 sujeito da aprendizagem (o
académico) e o objeto de conhecimento; e

d) Capacitar os professores para que estes sejam capazes de interagir com os académicos
captar deles as suas manifestacdes e concepcdes prévias sobre 0s assuntos a serem estudados. As:
os professores melhor exercerdo o papel de ancora no processo de aprendizagem e 0s académicc
melhor tratardo as mensagens dos professores fundamentados em suas estruturas cognitivas
construidas no cotidiano individual.

Foi planejado para que a busca do conhecimento tedrico-pratico seja implementada deste
o primeiro semestre do Curso. Quer em cargas horarias das disciplinas, bem como, em atividades
complementares que propiciam ao estudante a compreensao do curso e sua forma de insergéo para
bem da sociedade.

Além disso, o académico serd instigado a participar dos programas de iniciacao cientifica
existentes, estagios extra-curriculares, bem como, estara realizando pesquisa quando da elaboraca
do Trabalho de Concluséao do Curso - TCC.

Para isso 0os académicos terdo o processo de producdo do conhecimento fundamentado n
matriz curricular, a qual proporcionara ferramentais para problematizacdo e contextualizacdo nas
atividades de ensino. Além disso, quando da elaboracdo do Trabalho de Conclusdo de Curso e da
realizacdo do Estagio Curricular Supervisionado serdo focados aspectos da interdisciplinaridade e a
contextualizacao.

A politica de flexibilidade curricular da Engenharia de Alimentos na UFES estaréd pautada
em: (i) otimizar a disponibilidade de tempo livre por meio da organizacao dos horarios; (ii) ofertar
disciplinas optativas nas diferentes énfases do curso, oportunizando ao académico a livre escolha
respeitando suas competéncias e habilidades; (iii) instigar a participagcdo dos académicos em
atividades complementares; e (iv) incentivar os académicos a participagdo no programa de
mobilidade institucional que permite ao estudante cursar disciplinas em outras universidades
conveniadas a UFES.
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5. Objetivos

1) Formar profissionais engenheiros com habilitacdo em Engenharia de Alimentos, com perfil
para atuar nas areas de producao, desenvolvimento cientifico, ensino e extensao;

2) Formar engenheiros de alimentos capazes de planejar, implementar e gerenciar programas que
apresentem por metas: (a) fornecer alimentos com qualidades fisica, sanitarias e nutricionais; (b)
garantir o fornecimento de alimentos livres de agentes patolégicos; (c) reduzir as perdas de
alimentos e aumentar disponibilidade; (e) proporcionar a melhor estruturacdo de uma sociedade com
planos fundamentados na boa saude dos seres humanos; e (g) eliminar a fome, flagelo que assol:
milhGes de pessoas;

3) Desenvolver no académico a sua capacidade de organizagao e planejamento para o alcance d
metas em seu projeto de qualificagcéo profissional como futuro engenheiro de alimentos;

4)  Fomentar e criar ambiente propicio para que os académicos atuem em projetos de pesquisa ¢
de extensao;

5)  Propiciar aos académicos as experiéncias da pratica profissional durante o curso por meio de
aulas préticas, atuacao em plantas pilotos de processamento de alimentos e estagios em empresas (
setor;

6) Instrumentar os académicos para que como profissionais facam uso dos recursos de pesquis:
operacional para modelar, simular e fundamentar decisbes no que se refere a sistemas de producac
processamento, armazenagem, embalagem e distribuicdo alimentos;

7) Agucar o interesse dos académicos pela arte de atuacdo como empreendedor; e

6. Perfil do Profissional

A Engenheira de Alimentos € uma das modalidades de engenharia na qual o
profissional tem como formacdo especifica a habilitacdo para atuar no desenvolvimento,
acompanhamento e otimizacdo de projetos de implantacdo e expansdo de industrias de alimentos ¢
de servicos de alimentacédo; atuar na operacionalizacdo destas unidades; em laboratérios de analise
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais; no desenvolvimento de produtos e processos
agroindustriais; no planejamento e implementacdo de programas de controle e gestdo de qualidade
em industrias de alimentos; em gerenciamento agroindustrial.

De acordo com a Resolucdo CNE/CES 11 de 11.03.2002 do Conselho Nacional de Educacédo é
especificado em seu artigo quarto que: “A formacdo do engenheiro tem por objetivo dotar o
profissional dos conhecimentos requeridos para o0 exercicio das seguintes competéncias e
habilidades gerais: | - aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a
engenharia;ll - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados; |11 - conceber, projetar e
analisar sistemas, produtos e processos; |V - plangjar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos

e servigos de engenharia;V - identificar, formular e resolver problemas de engenharig;Vl -
desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas; VI - supervisionar a operacao e a manutencao

de sistemas; VIl - avaliar criticamente a operacdo e a manutencdo de sistemas;VIIIl - comunicar-se
eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;IX - atuar em equipes multidisciplinares; X -
compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais; Xl - avaliar o impacto das
atividades da engenharia no contexto social e ambiental;XIl - avaliar a viabilidade econdbmica de
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projetos de engenharia; e XllI - assumir a postura de permanente busca de atualizacéo profissional.”

7. Organizacao Curricular

Carga horaria total do curso: 4.050 horas
Disciplinas obrigatorias: 3.270 horas
Disciplinas optativas: 420 horas

Estagio Curricular supervisionado: 180 horas
Trabalho de Conclusdo de Curso: 60 horas
Atividades Complementares: 120 horas
Integralizag&o do curso: 5 anos

Maximo: 7 anos e meio

A carga horéria total do curso ficou assim distribuida:

Carga horaria de disciplinas de contetdo basico: 1500 horas (37,04%)

Carga horéria de disciplinas de conteudo profissionalizante: 660 horas (16,3%)
Carga horéria de disciplinas de conteudo especifico: 1890 horas (46,67%)

7.1 Estruturado Curriculo

1° Periodo
Cdédigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
DPV05363 | BIOLOGIA CELULAR 60 3
ENG-11111 | CALCULO | 60 3
ENG-11112 |FISICA | 60 3
ENG-11114 | INTRODUGCAO A ENGENHARIA DE 30 2
ALIMENTOS
DPV05183 | METODOLOGIA DE PESQUISA E REDACAO 45 2
CIENTIFICA
Z0005228 | QUIMICA BASICA 45 2
ENG-11110 | TECNICA DE REPRESENTACAO INDUSTRIAL| 75 3
Totais do periodo 375 | 18
2° Periodo
Cdédigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11115 | ALGEBRA LINEAR E GEOMETRIA 60 3
ANALITICA
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Caodigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11116 | CALCULO II 60 | 3 | ENG-11111
ENG-11117 | FISICA Il 60 | 3 | ENG-11111

ENG-11112
ENG-11118 | MECANICA 45 | 3 | ENG-11111

ENG-11112
DPV05390 | MICROBIOLOGIA 60 | 3
Z0005229 | QUIMICA INSTRUMENTAL 45 | 2 | zZ0O005228
Z0005566 | QUIMICA ORGANICA 45 | 3

Totais do periodo 375 | 20
3° Periodo

Cdédigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
Z0005450 | BIOQUIMICA 60 | 3 | z0O005228
ENG-11120 | CALCULO Il 60 | 3 | ENG-11116
ENG-11123 | FENOMENOS DE TRANSPORTE 60 | 4 | ENG-11117
ENG-11121 | FISICA Il 60 | 3 | ENG-11117
ENG-11125 | FISICO-QUIMICA | 60 | 3 | ENG-11111]

20005229
ENG-11119 | LOGICA E TECNICA DE PROGRAMACAO 60 | 3 | ENG-11115
ENG-11116
VET05557 | SOCIOLOGIA 45 | 3
ENG-11122 | TERMODINAMICA 60 | 4 | ENG-11117
Totais do periodo 465 | 26
4° Periodo

Caodigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11135 | CALCULO NUMERICO 60 | 3 | ENG-11119
ENG-11138 | ELETROTECNICA E INSTALACOES 60 | 3 | ENG-11121

ELETRICAS
ENG-11139 | FISICO-QUIMICA Il 60 | 3 | ENG-11125
ENG-11140 | MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 60 | 3 | DPV05390
ENG-11141 | QUIMICA DE ALIMENTOS | 60 | 3 | Z0O005450
ENG-11137 | RESISTENCIA DOS MATERIAIS 75 | 4 | ENG-11118
ENG-11136 | TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA 60 | 4 | ENG-11123
Totais do periodo 435 | 23
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5° Periodo
Cdédigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11172 | ANALISE DE ALIMENTOS 60 3 Z0005229
ENG-11142 | BIOQUIMICA DE PROCESSOS EM 60 3 ENG-11141
ALIMENTOS
ENG-11306 | ESTATISTICA BASICA 60 3
ENG-11143 | HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 60 3 ENG-11140
NUT-10940 NUTRIC;AO E METABOLISMO 60 4 Z0005450
ENG-11144 | OPERACOES UNITARIAS | 60 3 ENG-11136
ENG-11145 | QUIMICA DE ALIMENTOS Il 60 3 ENG-11141
Totais do periodo 420 | 22
6° Periodo
Caodigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
DEF05625 | ECONOMIA DA ENGENHARIA 60 | 4
ENG-11146 | EMBALAGEM DE ALIMENTOS 60 3 ENG-11137
ENG-11307 | ESTATISTICA EXPERIMENTAL 60 4 ---
ENG-11148 | LEGISLACAO DE ALIMENTOS 60 4 ENG-11143
ENG-11147 | OPERACOES UNITARIAS II 60 3 ENG-11144
ENG-11152 | PRINCIPIOS DE CONSERVAQAO DE 60 3 ENG-11144
ALIMENTOS
ENG-11185 | PROGRAMACAO LINEAR 60 4 | ENG-11115
ENG-11119
Totais do periodo 420 | 25
7° Periodo
Caodigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11163 | ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 60 | 3 | ENG-11307
ENG-11162 | OPERACOES UNITARIAS IlI 60 3 ENG-11147
ENG-11188 | TECNOLOGIA DE BEBIDAS E 60 3 ENG-11145
REFRIGERANTES ENG-11147
ENG-11166 | TECNOLOGIA DE GRAOS E CEREAIS 60 3 ENG-11147
ENG-11158 | TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS 60 3 | ENG-11141
ENG-11144
20005643 | TEORIA DAS ORGANIZA(;()ES 60 4 VETO05557
Totais do periodo 360 | 19
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8° Periodo
Cdédigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11177 | GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE 60 4 | ENG-11140
ALIMENTOS ENG-11307
ENG-11181 | PROJETOS AGROINDUSTRIAIS | 60 3 DEF05625
120 créditos
ENG-11169 | TECNOLOGIA DE CARNES, OVOS E MEL 60 3 ENG-11140
ENG-11144
ENG-11159 | TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 60 3 | ENG-11141
ENG-11144
ENG-11191 | TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM 30 2 | 120 créditos
ENGENHARIA DE ALIMENTOS |
ENG-11186 | TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA| 60 3 ENG-11143
DE ALIMENTOS ENG-11162
Totais do periodo 330 | 18
9° Periodo
Cdédigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11193 | MODELAGEM E SIMULACAO 60 3 DEF05625
ENG-11119
ENG-11184 | PROJETOS AGROINDUSTRIAIS II 60 3 | ENG-11181
ENG-11199 | TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM 30 2 ENG-11191
ENGENHARIA DE ALIMENTOS Il
Totais do periodo 150 | 8
10° Periodo
Caodigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11222 | ESTAGIO SUPERVISIONADO EM 180 | 6 | 120 créditos
ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Totais do periodo 180 | 6
DISCIPLINAsSOPTATIVAS
Caddigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11201 | ARMAZENAGEM DE GRAOS E OLEAGINOSAS 60 3 120 créditos
ENG-11483 | DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS| 60 3
ENG-11202 | ENGENHARIA DE SEGURANCA 60 4 ENG-11162
ENG-11221 | INDUSTRIALIZACAO DE AZEITES, OLEOS E 60 3 | ENG-11145
GORDURAS ENG-11147
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Caodigo Disciplina CHS | Cr Requisitos
ENG-11218 | OBTENCAO HIGIENICA DE CARNES 60 3 | ENG-11140
ENG-11484 | TECNOLOGIA DA INDUSTRIALIZAQAO DO 60 3 ---
CAFE

ENG-11206 | TECNOLOGIA DE AGUARDENTES 60 3 | ENG-11188

ENG-11204 | TECNOLOGIA DE PESCADOS 60 3 ENG-11140

ENG-11219 | TECNOLOGIA DE PRODUTOS PANIFICADOS,| 60 3 | ENG-11142
MASSAS E AMIDOS ENG-11147

ENG-11207 | TECNOLOGIA DE QUEIJOS 60 3 | ENG-11158

ENG-11209 | TECNOLOGIA DE VINHOS 60 3 | ENG-11188

ENG-11210 | TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE 60 3
ALIMENTOS |

ENG-11211 | TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE 60 3 ---
ALIMENTOS Il

ENG-11212 | TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE 60 3 ---
ALIMENTOS Il

ENG-11214 | TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 60 3 | ENG-11142

ENG-11145

ENG-11216 | USO DO FRIO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS| 60 3 | ENG-11162

Totais das disciplinas optativas 960 | 49

7.2 Programas de Disciplinas e Bibliogr afia Basica

DEF05625 - ECONOMIA DA ENGENHARIA (60 hs, OBR, T:60 E:0 L:0)
Introducéo e definigbes; politica econdmica; matematica financeira; anélise de investimentos,
andlise de investimentos sob riscos e incertezas; sistema monetaria - financeiro.
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ENG-11115 - ALGEBRA LINEAR E GEOMETRIA ANALITICA (60 hs, OBR, T:30 E:30 L:0)
Ementa
Matrizes. Determinantes. Sistema de equacdes lineares. Geometria Analitica. Vetores em Rn.
Espacos vetoriais e subespacos. Transformacdes lineares.

ENG-11172 - ANALISE DE ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Composicéao centesimal dos alimentos e métodos analiticos. Vitaminas e minerais e métodos
analiticos. Aditivos em alimentos. Analises especiais (p. ex. métodos enziméaticos). Analises
fisico-quimicas especificas para determinadas classes de alimentos (cafeina, alcoois superiores,
ésteres, etc.). Analise comparativa de dados obtidos com padrdes de qualidade e legislacao.

ENG-11163 - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Importancia, objetivos e aplicagdo da analise sensorial de alimentos. Propriedades sensoriais
dos alimentos. Fatores que afetam a avaliacdo sensorial. Métodos classicos de avaliacdo
sensorial. Técnicas experimentais em analise sensorial. Psicofisica. Correlacdo entre medidas
sensoriais e instrumentais. Montagem, organizacao e operagcdo de um programa de avaliacao
sensorial. Selecao e treinamento de provadores. Novas ferramentas em analise sensorial.

ENG-11201 - ARMAZENAGEM DE GRAOSE OLEAGINOSAS (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Propriedades Fisicas dos Graos e Oleaginosas. Psicrometria. Métodos de Conservacéo de
Graos e Oleaginosas. Sistemas de Geragéo de Calor. Unidades Armazenadoras. Unidades de
Beneficiamento de Sementes. Sistemas de Beneficiamento de Café. Aeracdo. Controle de
Pragas. Prevencao de Acidentes

ENG-11142 - BIOQUIMICA DE PROCESSOSEM ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Bioguimica das fermentagfes. Obtencédo de alimentos fermentados. Producgéo de etanol.
Introducéo a engenharia bioquimica. Cinética de enzimas. Analise e projetos de bioreatores.
Cinética de crescimento celular. Simulacdo de sistemas biolégicos. Sistemas de
biocatalizadores imobilizados.

ENG-11111 - CALCULO | (60 hs, OBR, T:30 E:30 L:0)
Ementa
Funcdes; Derivadas; Aplicacdes do Calculo Diferencial; Equacdes Diferenciais Lineares.

ENG-11116 - CALCULO Il (60 hs, OBR, T:30 E:30 L:0)
Ementa
Integrais impréprias. Sequéncias e séries infinitas. Equacdes diferenciais de 12 e 22 ordem.
Transformada de Laplace.

ENG-11120- CALCULO 111 (60 hs, OBR, T:30 E:30 L:0)
Ementa
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Curvas em IR3; Funcdes de varias variaveis; Integrais duplas e triplas; Integrais de linha.

ENG-11135 - CALCULO NUMERICO (60 hs, OBR, T:30 E:30 L:0)
Ementa
Introducéo; Solucdes de equacgdes néo lineares; Interpolacédo e aproximacdes; Derivacao e
integracao; Sistemas de equacdes lineares; Resolucdo de equacdes diferenciais ordinérias.

ENG-11483 - DESENVOLVIMENTO DE NOVOSPRODUTOS (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Introducdo. Importancia do projeto para a qualidade e competitividade. Processo de
desenvolvimento integrado de produtos e processos (engenharia integrada). Especificagéo do

produto e processo. Estruturacao funcional do produto e do processo. Geracdo de novas idéias e

conceitos. Selecéo e avaliacdo de alternativas de solucéo. Estimativa de custos no
desenvolvimento de produtos e processos. Desenvolvimentos de novos produtos alimentares.
Gerenciamento no desenvolvimento de produtos na industria de alimentos.

ENG-11138 - ELETROTECNICA E INSTALACOESELETRICAS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Carga e matéria. Carga elétrica. Condutores e isolantes. Conservacgédo de carga. Unidades de
medida. Tensao, corrente, poténcia. Medidores de poténcia. Corrente alternada e corrente
continua. Circuitos monoféasicos e trifasicos. Projeto de instalacdes elétricas. Protecéo elétrica
(SPDA). Luminotécnica. Instalacdo de motores elétricos. No¢des sobre eficiéncia energética.

ENG-11146 - EMBALAGEM DE ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa

Conceitos e funcdes das embalagens. Embalagens metélicas: materiais, fabricacéo,
revestimentos interno e externo. Embalagens plasticas flexiveis, semi-rigidas e rigidas:
processos de obtencéo, transformacéo e impressao. Embalagens de vidro. Embalagens
celulésicas: tipos e caracteristicas. Embalagens convertidas: processos de laminacao e
impressao. Recipientes de vidro. Embalagens para transporte. Interacédo alimento-embalagem.
Equipamentos de embalagem. Reciclagem. Legislacéo pertinente. Projetos de embalagens.
Controle de qualidade de embalagens: testes de laboratorio.

ENG-11202 - ENGENHARIA DE SEGURANCA (60 hs, OPT, T:60 E:0 L:0)
Ementa

Introducéo ao estudo da engenharia de seguranca do trabalho. Legislac&o brasileira sobre
seguranca, medicina do trabalho e saude ocupacional. Estudo dos agentes e dos riscos
profissionais. Projetos de controle dos riscos. Ergonomia. Protecdo contra incéndios e
explosdes. Comisséo interna de prevencao de acidentes (CIPA) e servico especializado em
seguranca e medicina do trabalho (SEST). Programas de seguranca do trabalho na industria
alimenticia.

ENG-11222 - ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS (180 hs,
OBR, T:0 E:0 L:180)
O estagio caracteriza-se como um conjunto de atividades de aprendizagem profissional e de
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ensino sob a forma de ag¢des instituidas, devidamente orientadas, acompanhadas e
supervisionadas pela Universidade.

Obs.: a MINUTA: 001/2006, anexo a este projeto trata do Regulamento do Estagio Curricular
Supervisionado do Curso de Engenharia de Alimentos.

ENG-11306 - ESTATISTICA BASICA (60 hs, OBR, T:30 E:30 L:0)
Estatistica descritiva: apresentacdo de dados, distribuicdo de frequéncia, medidas de posicao,
disperséo e de assimetria e curtose. Introducéo a probabilidade. Espacos amostrais finitos.
Probabilidade condicional e independéncia. Variaveis aleatdrias, unidimensionais e
bidimensionais. Caracterizag&o adicional das variaveis aleatérias. Distribuicdo de variaveis
aleatorias discretas: Bernoulli, Binomial e Poisson. Distribuicdes de varidveis aleatorias
continuas: Normal.

ENG-11307 - ESTATISTICA EXPERIMENTAL (60 hs, OBR, T:30 E:30 L:0)
Teste de Hipoteses. Teste de c2 .Contrastes. Principios Basicos da Experimentacdo. Analise de
Variancia. Procedimentos para comparaces multiplas: testes de t, Tukey, Duncan, Scheffé e
Dunnett. Delineamentos Experimentais. Experimentos Fatoriais e em Parcelas Subdivididas.
Regresséo Linear. Correlacao.

ENG-11123 - FENOMENOS DE TRANSPORTE (60 hs, OBR, T:60 E:0 L:0)
Ementa
Propriedades gerais dos fluidos; Estatica dos fluidos; Dinamica dos fluidos; Viscosidade e
resisténcia; Anéalise dimensional e semelhanca; Escoamento ndo viscoso incompressivel;
Escoamento viscoso incompressivel; Escoamento compressivel; Medida e controle de fluidos;
Escoamento em condutor; Escoamento livre; Conducao.

ENG-11112 - FISICA | (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Medidas em fisica. Movimento de translacdo. Dinamica da particula. Trabalho e energia.
Sistemas de particulas. Dindmica da rotacdo. Equilibrio e elasticidade. Oscilacfes. Gravitacao.

ENG-11117- FISICA 11 (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Fluidos. Ondas em meios elasticos. Natureza e propagacéo da luz. Optica geométrica. Optica
fisica. Temperatura. Termodinamica. Teoria cinética dos gases.

ENG-11121 - FISICA 111 (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Forca e campo elétricos. Potencial elétrico. Capacitancia e dielétricos. Resisténcia, corrente e
circuitos elétricos. Campo magnético. Lei de Ampere. Lei de inducéo de Faraday. Indutancia e
oscilacdes eletromagnéticas. Correntes alternadas. Propriedades magnéticas da matéria.

ENG-11125 - FiSICO-QUIMICA | (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
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Ementa
Introducdo. Gases ideais e reais. Teoria cinética. Propriedades das fases condensadas. Primeira
lei da termodinamica. Segunda lei da termodinamica. Terceira lei da termodinamica. Energia
livre, espontaneidade e equilibrio. Equilibrio entre fases de sistemas simples.

ENG-11139 - FiSICO-QUIMICA 11 (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Postulados ou Leis da Termodinamica: caracterizacao de sistemas. Termodinamica de solucdes.
Equilibrio entre fases condensadas. Equilibrio em sistemas nao ideais. Eletroquimica.
Fendmenos de superficie. Cinética quimica.

ENG-11177 - GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:60

E:0 L:0)
Histdrico e importancia do controle de qualidade de alimentos no Brasil. Gestdo de qualidade
total (GQT): conceitos e ferramentas. Sistemas da qualidade para alimentos. Normas de
garantia da qualidade para alimentos (NBR ou ISO 9000 e Portarias 1428/93-MS, 326/97-MS,
368/98-MAPA e 46/98-MAPA). Amostragem estatistica: Planos de amostragem por atributos e
por variaveis. Técnicas de apresentacado de resultados: cartas de controle. Planos de amostragem
para qualidade microbiolégica.

ENG-11143 - HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Importancia. Controle e tratamento de agua. Controle das toxinfeccfes alimentares.
Higienizacao na industria de alimentos. Principais agentes detergentes. Principais agentes
sanificantes. Avaliagdo da eficiéncia microbiolégica de sanificantes associados ao
procedimento de higienizacdo. Controle de pestes. Normas e padrdes de construcdo de uma
industria.

ENG-11221 - INDUSTRIALIZACAO DE AZEITES, OLEOS E GORDURAS (60 hs, OPT, T:30
E:0 L:30)
Ementa

Natureza e composicao de azeites, gorduras e Oleos. Reacdes das gorduras e acidos graxos.
Propriedades fisicas dos 6leos, gorduras e &cidos graxos. Transporte e armazenamento da
matéria-prima oleaginosa. Métodos de extracdo de azeite, 6leo e gorduras. Refinacdo de 6leos e
gorduras: métodos de refinacdo. Hidrogenacao. Aproveitamento industrial de éleos e gorduras.
Aproveitamento de subprodutos. Producéo de gorduras de origem animal. Obtencao e
utilizacao de subprodutos.

ENG-11114 - INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS (30 hs, OBR, T:30 E:0 L:0)
Ementa
Distincéo entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos.
Competéncias e atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Alimentos: matérias primas,
alimentos industrializados e qualidade nutricional. Operacdes unitarias utilizadas na industria
de alimentos. Principios gerais de conservacao de alimentos. Realidade brasileira do
Engenheiro de Alimentos. Sistema CONFEA e CREASs. Preceitos da ética profissional.
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ENG-11148 - LEGISLACAO DE ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:60 E:0 L:0)
Ementa
Estrutura do sistema de vigilancia sanitaria no Brasil. RIISPOA - Regulamento da Inspec¢éao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Legislacdo sobre leite e derivados.
Legislacéo sobre produtos de origem vegetal. Normas para rotulagem de alimentos. Aspectos
internacionais de legislacdo sobre alimentos.

ENG-11119 - LOGICA E TECNICA DE PROGRAMAGCAO (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Nocdes de logica de programacao. Implementacao de algoritmos. Estruturas de controle:
sequencial, condicional e de repeticdo. Técnicas de manipulacdo de caracteres, vetores matrizes
e banco de dados. Linguagens de programacao.

ENG-11118 - MECANICA (45 hs, OBR, T:45 E:0 L:0)
Ementa
Estatica das particulas em trés dimensdes. Estatica dos corpos rigidos em trés dimensdes.
Forcas distribuidas. Analise de estruturas. Cinematica dos corpos rigidos. Dinamica dos corpos
rigidos.

ENG-11140 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Introducédo a microbiologia dos alimentos. A ecologia microbiana dos alimentos. A
contaminacgao dos alimentos. A deterioragéo dos alimentos. Intoxicacdes e infec¢des de origem
alimentar. A conservacao dos alimentos. Controle microbioldgico de alimentos. Produgéo de
alimentos por fermentacéo.

ENG-11193 - MODELAGEM E SIMULAGCAO (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Terminologia em engenharia de sistemas agroindustriais. Tipos de modelos e linguagens de
simulacao. Implementacdo de modelos continuos. Implementacdo de modelos discretos.
Técnicas de verificacdo e validacdo de modelos. Experimentacdo como modelos.

ENG-11218 - OBTENCAO HIGIENICA DE CARNES (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa

Composicéo quimica e valor nutritivo da carne. Microbiologia de carnes. Atributos de
gualidade em carcacas e cortes de aves, suinos e bovinos. Estrutura do musculo e tecidos
associados. Conversdo do musculo em carne. Normativas sobre o funcionamento de
abatedouros. Infraestrutura e maquinarios de ambientes de abate de processamento de carnes de
aves, suinos e bovinos. Técnicas de abate e cortes. Elaboracéo de projetos de abatedouros.
Organizacao de cadeias produtivas de carnes. Rastreabilidade de carnes do produtor ao
consumidor. Rotulagem de alimentos segundo ANVISA: composi¢&o nutricional de carnes “in
natura”.

ENG-11144 - OPERACOES UNITARIASI (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
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Ementa
Introducdo as operagdes unitarias. Movimentagéo de fluidos. Célculo da perda de carga.
Medidores de presséo e de vazao. Tubulacdes, valvulas e acessorios. Equipamentos para
deslocar fluidos. Agitacdo e mistura de fluidos e de sélidos. Separacao de sélidos particulados.
Escoamento de fluidos através de sélidos particulados. Reducéo de tamanho. Transporte de
alimentos solidos.

ENG-11147 - OPERACOESUNITARIASII (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Introducéo. Propriedades liquido vapor da agua. Trocadores de calor. Evaporacao e
evaporadores. Geragao de vapor. Secagem.

ENG-11162 - OPERACOESUNITARIASIII (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Introducao. Destilacao. Extracdo liquido-liquido. Lixiviacao. Cristalizacdo. Adsorcéo.
Processos de separagédo por membranas.

ENG-11152 - PRINCiPIOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Principios gerais de preservacao dos alimentos: reducéo do teor de dgua: desidratacdo, secagem
reducdo parcial de 4gua; conservagao por tratamento térmico; conservacao por abaixamento da
temperatura: resfriamento e congelamento; conservacéo de alimentos por alteracéo no pH e
conservacao por aditivos e métodos ndo convencionais.

ENG-11185 - PROGRAMAQAO LINEAR (60 hs, OBR, T:60 E:O L:0)
Ementa
Estruturas de modelos de Programacéo Linear. Solucao grafica de problemas de programacéo
linear. Modelos tradicionais de PL.: tipo dieta, tipo escala de trabalho, tipo mistura (blending),
tipo processo de producéo e tipo controle de estoque com multiplos periodos de decisao.
Método Simplex. Andlise de sensibilidade e dualidade. Logistica de transporte e expedicéo.
Modelos de Programacéao com Inteiros - PI.

ENG-11181 - PROJETOS AGROINDUSTRIAISI (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Introducéo ao projeto agroindustrial. Mercado. Engenharia do projeto agroindustrial. Tamanho.
Localizacado. Investimento e financiamento. Custos. Avaliacdo financeira. Analise de
sensibilidade e risco.

ENG-11184 - PROJETOS AGROINDUSTRIAISII (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Introducéo ao projeto na industria de alimentos. Localizacdo. Mercado consumidor. Engenharia
e dimensionamento industrial. Tecnologia de processamento. Selecdo de materiais e
equipamentos de processo. Edificacdo industrial e arranjo fisico. Otimizacao do projeto.
Relatorio final.

ENG-11141 - QUIMICA DE ALIMENTOSI (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
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Agua nos alimentos: propriedades e efeitos sobre as transformacdes fisico-quimicas nos
alimentos. Principais macromoléculas dos alimentos: carboidratos, proteinas e lipidios.
Vitaminas e minerais. Enzimas de importancia em Tecnologia de Alimentos. Oleos essenciais.
Pigmentos. Corantes naturais e artificiais nos alimentos. Escurecimento enziméatico e nao-
enzimatico em alimentos.

ENG-11145 - QUIMICA DE ALIMENTOSII (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Substancias toxicas naturais em alimentos. Alteracdes dos alimentos decorrentes do
processamento e formacao de compostos toxicos. Contaminantes quimicos em alimentos.
Aditivos quimicos para alimentos.

ENG-11137 - RESISTENCIA DOSMATERIAIS (75 hs, OBR, T:45 E:0 L:30)
Ementa
Principios fundamentais do equilibrio dos corpos solidos; Esforcos internos solicitantes;
Diagrama de esfor¢cos e momentos; Tensdes e deformacdes; Materiais e diagramas de tensao e
deformacéo; Elasticidade e Plasticidade; Lei de Hooke; Flexdo simples; Madeira como
material.

ENG-11110 - TECNICA DE REPRESENTACAO INDUSTRIAL (75 hs, OBR, T:30 E:0 L:45)
Ementa
Introducéo; Instrumentos de Desenho; Construcdes geométricas fundamentais; Normas e
Técnicas da ABNT; Projecdes ortogonais, Vistas principais e auxiliares, Croqui; Cortes e
Secoes; Perspectiva axonométrica e Perspectiva conica; Conceitos sobre ambientes graficos;
Comandos de auxilio, edicao e controle de imagem; Layers e Cores; Tipos de linhas;
Dimensionamento; Geracao de bibliotecas; Textos; Atributos; Plotagem.

ENG-11484 - TECNOLOGIA DA INDUSTRIALIZAC}AO DO CAFE (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa
O café: origem e histdria. Espécies utilizadas comercialmente e sua influéncia na qualidade.
Métodos de preparo pés-colheita do café. Beneficiamento do café. Sistema brasileiro e sistema
internacional de classificacéo do café. Etapas do processamento para a producao do café torrado
e moido. Etapas do processamento para a producédo do café soltvel. Café espresso. Outros
produtos a base de café.

ENG-11206 - TECNOLOGIA DE AGUARDENTES (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Bebidas fermento-destiladas: Preparo da matéria-prima, fermentacao e destilacdo para a
producédo de aguardente de cana, aguardente de melaco, conhaque, graspa, uisque, tequila,
tiquira e rum. Bebidas destilo-refificadas: preparo da matéria-prima, fermentacao, destilacéo,
retificacdo para a producao de vodca, gin, genebra e stanheiger. Padréo de identidade.

ENG-11188 - TECNOLOGIA DE BEBIDASE REFRIGERANTES (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Tecnologia de producéo de cervejas, vinhos, aguardentes e similares. Bebidas destiladas.
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Fermentacao acética, lactica e similares. Tecnologia de fabricacdo de bebidas ndo alcodlicas.
Bebidas refrescantes e estimulantes. Bebidas carbonatadas e nao carbonatadas.

ENG-11169 - TECNOLOGIA DE CARNES, OVOSE MEL (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Abate humanitério e bem-estar animal. Tecnologia de abate de aves, suinos e bovinos.
Tipificac@o de carcacas. Composi¢ao quimica e nutricional da carne. Importancia econémica e
guestionamento sofridos pela carne. Estrutura e bioquimica muscular. Conversao do musculo
em carne. Fatores que afetam a qualidade da carne. Condicionamento (maturacao).

Propriedades da carne fresca: capacidade de retencdo de agua, suculéncia, textura (maciez), cor,

odor e sabor. Microbiologia da carne. Processamento da carne. Processamento de produtos
pesqueiros e seus subprodutos. Conservagao e processamento de ovos. Processamento de mel.

ENG-11159 - TECNOLOGIA DE FRUTASE HORTALICAS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa

Conceitos de fisiologia pos-colheita; armazenamento de frutas e hortalicas “in natura” desde a

colheita até o seu processamento; Operacdes tecnoldgicas basicas no processamento de frutas e
hortalicas. Industrializacao de frutas: fabricacdo de compotas, geléias, polpas, néctares, sucos e
doce em massa. Fabricacao de vinagres. Apertizacao de vegetais. Producao de vegetais
fermentados: picles, chucrute, azeitonas e outros. Desidratacdo e secagem de frutas e hortalicas.
Refrigeracao e congelamento de frutas e hortalicas.

ENG-11166 - TECNOL OGIA DE GRAOSE CEREAIS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)

Ementa
Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtenc¢éo, modificacdes
guimicas, aplicacdes industriais. Processos operacionais de moagem e beneficiamento de
cereais, raizes e tubérculos e tecnologia de seus produtos derivados. Sistemas de limpeza dos
graos. Acondicionamento. Sistema de moagem. Classificacdo e composicao de farinhas.
Agentes melhoradores. Agentes branqueadores. Enzimas e acondicionadores na panificagao.
Medidas da qualidade das farinhas: farinégrafo, alveografo, amilégrafo, extensiografo e Falling
Number.

ENG-11158 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)

Ementa
Caracteristicas organolépticas, composi¢ao quimica e propriedades fisico-quimicas do leite.
Obtencéo higiénica do leite e controle de qualidade na recepcao. Operacdes de beneficiamento
e processamento do leite: filtracdo, resfriamento, padronizacdo, homogeneizacgéao,
pasteurizacao, esterilizacdo e envase. Tecnologia da fabricagdo de manteiga, sorvetes, leites
concentrados e desidratados. Tecnologia da fabricacéo de queijos. Tecnologia de fabricagéao de
produtos lacteos fermentados: leite acidéfilo, iogurte, kefir e outros.

ENG-11204 - TECNOL OGIA DE PESCADOS (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)

Ementa
Estrutura muscular e composicéo quimica do pescado. Alteracées pos mortem. Avaliagéo e
controle de qualidade no processamento de produtos pesqueiros. Higiene e sanidade de
produtos pesqueiros. Salga de pescados. Uso de calor e frio na industria pesqueira. Elaboracéo
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de produtos curados. Manipulacéo e distribuicdo e comercializacdo de pescados. Residuos
industriais: farinhas e 6leos. Industrializacao de crustaceos.

ENG-11219 - TECNOL OGIA DE PRODUTOS PANIFICADOS, MASSASE AMIDOS (60 hs,
OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Processos produtivos de Biscoitos rotativos, estampados, cortados por fio, de deposigéo e
fermentados. Tipos de fornos e embalagens para biscoito. Processos produtivos de paes:
meétodos de mistura; fermentacéo; tipos de fornos; tipo de paes; e defeitos e alteracdes.
Processos produtivos de massas alimenticias: matéria prima; equipamentos utilizados no
processo descontinuo; equipamentos utilizados no processo continuo; e embalagens.

ENG-11207 - TECNOL OGIA DE QUEIJOS (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Definicdo. Classificacéo e situacdo mundial da producao de queijos. Selecdo, padronizagao e
pasteurizacdo de leite para queijos. A coagulacdo do leite e os mecanismos envolvidos. Fisico-
guimica da sinérese da coalhada. Processo geral de fabricacdo. A salga. A maturacéo.
Fermentacdes indesejaveis na maturacao. Fabricacdo de varios tipos de queijos.

ENG-11209 - TECNOLOGIA DE VINHOS (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Preparo das Instalagdes vinarias. Tipos de dornas. Variedades de uvas. Composicéo fisica e
guimica da uva e vinhos. Tipos de vinificacdes: correcbes no mosto, , equipamentos,
microbiologia do vinho, fermentacao, clarificacéo e tratamentos especiais, envelhecimento de
vinhos, alteragdes e controle. Producao de vinhos espumantes, gaseificados e sidra.

ENG-11122 - TERMODINAMICA (60 hs, OBR, T:60 E:0 L:0)
Ementa
Conceitos e definicbes da termodinamica classica; Propriedades de substancia pura; Defini¢cao
de trabalho e calor sob o ponto de vista termodinamico; Primeira lei da termodinamica para
sistema e volume de controle; Segunda lei da termodinamica; Entropia; Ciclos de poténcia
(Rankine e Brayton) e de refrigeracéo; Termodinamica da mistura ar-vapor d’agua
(Psicrometria).

ENG-11210 - TOPICOS ESPECIAISEM ENGENHARIA DE ALIMENTOSI (60 hs, OPT, T:30

E:0 L:30)
Disciplina de ementa variavel, abordando temas atuais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
segundo as especialidade de professor ministrante. Isso permite a flexibilizag&o.

ENG-11211 - TOPICOS ESPECIAISEM ENGENHARIA DE ALIMENTOSII (60 hs, OPT,

T:30 E:0 L:30)
Disciplina de ementa variavel, abordando temas atuais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
segundo as especialidade de professor ministrante. Isso permite a flexibilizacao.
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ENG-11212 - TOPICOS ESPECIAISEM ENGENHARIA DE ALIMENTOSIII (60 hs, OPT,

T:30 E:0 L:30)
Disciplina de ementa variavel, abordando temas atuais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
segundo as especialidade de professor ministrante. Isso permite a flexibilizacao.

ENG-11214 - TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Fundamentos de toxicologia. Delineamento de estudos de toxicidade. Carcinogénese quimica.
Compostos toxicos naturais de origem vegetal e animal. Aditivos, pesticidas, nitrosaminas,
metais toxicos e micotoxinas em alimentos. Contaminantes ambientais e compostos toxicos
formados durante o processamento de alimentos.

ENG-11191 - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOSI (30 hs, OBR, T:30 E:0 L:0)
Nesta disciplina o académico devera formular, redigir, e defender o projeto do Trabalho de
Conclusao de Curso mediante seus colegas e o Coordenador da Disciplina. Isso sob a
supervisdo de um professor orientador.
Obs.: a MINUTA: 002/2006, anexo a este projeto trata do Regulamento do Trabalho de
Conclusédo de Curso do do Curso de Engenharia de Alimentos

ENG-11199 - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOSII (30 hs, OBR, T:30 E:0 L:0)
Nesta disciplina o0 académico devera executar o projeto e defender os resultados alcancados
mediante uma banca constituida por trés membros sendo um deles o orientador.
Obs.: a MINUTA: 002/2006, anexo a este projeto trata do Regulamento do Trabalho de
Concluséo de Curso do do Curso de Engenharia de Alimentos.

ENG-11136 - TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA (60 hs, OBR, T:60 E:0 L:0)
Ementa
Introducéo a conducéo de calor; Conducao permanente unidimensional; Conducdo permanente
bi e tridimensional; Conducéo transiente; Balanco geral e diferencial de massa-energia e
momemtun; Introducdo a conveccéo de calor e massa; Escoamento externo; Escoamento
interno; Conveccéo natural; Ebulicdo e Condensacao; Trocadores de calor; Radiacao.

ENG-11186 - TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (60 hs,
OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Qualidades fisico-quimicas e bioldgicas da agua para uso industria de alimentos. Origem e
natureza dos residuos da industria de alimentos. Métodos de tratamento de aguas residuarias.
Manejo e tratamento de residuos sélidos de diferentes tipos de industrias alimenticias. Aspectos
legais sobre poluicdo ambiental.

ENG-11216 - USO DO FRIO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (60 hs, OPT, T:30 E:0 L:30)
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Ementa
Introducéo. Sistemas de producéo de frio. Elementos de um ciclo de refrigeracdo. Sistemas de

multipresséo. Causas de altera¢gOes de alimentos e controle. Resfriamento, congelamento e
descongelamento de alimentos. Calculo do tempo de resfriamento e de congelamento de
alimentos. Congeladores Camaras frigorificas. Estocagem e distribuicao frigorificada.
Dimensionamento de camaras de resfriamento e frigorificas.
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VET05557 - SOCIOLOGIA (45 hs, OBR, T:45 E:0 L:0)
Ementa
Introducéo a Sociologia. Relacfes sociais de (re)producao capitalista. Sociologia do
desenvolvimento. Movimentos sociais.
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DPV05363 - BIOLOGIA CELULAR (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)

Ementa

Histdria e conceitos sobre a Biologia Celular e Molecular. A célula: organizacdo estrutural e
diversidade. Os Envoltdrios Celulares. Organelas Citoplasmaticas. O Nucleo e os
Cromossomos. Acidos Nucléicos. Cromossomos: aspecto quimico, genético e citoldgico.
Estrutura dos Cromossomos. Divisdo celular: Intérfase, mitose e meiose. Formacao de gametas
e fertilizacdo. Técnicas empregadas na Biologia Celular: microscopia, preparo de laminas
temporarias e permanentes e separacdo de componentes celulares. Andlise das estruturas
celulares no microscépio optico.

DPV05183 - METODOL OGIA DE PESQUISA E REDACAO CIENTIFICA (45 hs, OBR, T:15
E:30 L:0)

Ementa

A pesquisa cientifica. Formulacdo do problema de pesquisa. Construcao de hipoteses
cientificas. Delineamento de experimentos para verificagdo de hipdteses em pesquisa
agrondmica. Redac¢éao do projeto de pesquisa: conceitos, estrutura e apresentacéo do projeto.
Consideracdes sobre avaliacao de projetos. Redacéao cientifica. Normas para divulgacao das
pesquisas. Redacéao de artigos cientificos. Normas da ABNT para referéncias bibliograficas.
Normas das revistas para aceitacdo de artigos. Planejamento de um seminario. Apresentacdo de
informes cientificos.

DPV05390 - MICROBIOLOGIA (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)

Ementa

Caracteristicas gerais das bactérias, fungos e virus. Prepara¢des microscopicas dos fungos e
bactérias, meios de cultura e processos de esterilizacdo. Crescimento dos microorganismos,
metabolismo microbiano, associacao entre organismos. Efeitos dos fatores fisicos e quimicos
sobre atividade dos microorganismos. Antibiéticos. Infeccao, resisténcia, imunidade. Genética
microbiano. Andlise bacterioldgica da agua. Provas bioquimicas para identificacdo das
bactérias.
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Z0005450 - BIOQUIMICA (60 hs, OBR, T:30 E:0 L:30)
Ementa
Enzimas. Metabolismo intermediario. Fotossintese. Metabolismo dos carboidratos.
Metabolismo dos lipidios. Metabolismo do nitrogénio. Fitoquimica e metabolismo secundario
dos vegetais.

NUT-10940 - NUTRICAO E METABOLISMO (60 hs, OBR, T:60 E:0 L:0)
Ementa
Introducéo do estudo da alimentacéo e nutricdo. Digestao, absor¢cdo, metabolismo, fungéo e
fontes alimentares dos macro e micronutrientes. Carboidratos. Fibras. Proteinas. Lipideos.
Agua, eletrolitos. Vitaminas. Minerais. Metabolismo energético. Necessidades e
Recomendacdes Nutricionais.

Z0005228 - QUIMICA BASICA (45 hs, OBR, T:15 E:0 L:30)
Ementa
Andlise quimica: aparelhagem e abertura de amostras. Equilibrio quimico e iénico. Equilibrio
acido-base: teorias de acidos e bases, pH, hidrélise de sais, solu¢des-tampao, titulacdes de
neutralizacé@o. Solubilidade, produto de solubilidade, anélise gravimétrica e termogravimetria.
Complexacéo e titulagbes complexométricas. Oxidacao e reducdo e titulagbes de oxidagéo e
reducdo. TitulacBes potenciométricas.

Z0005229 - QUIMICA INSTRUMENTAL (45 hs, OBR, T:15 E:0 L:30)
Ementa
Introducéo aos métodos fisicos de andlise. Separacao: troca ibnica. Métodos cromatograficos de
analise: em camada fina (CCD), com fase gasosa (CG) e com fase liquida (CL). Métodos
espectroscopicos: UV, VIS, IV, RMN, Absorcédo e Emissédo Atdmica, ICP e Fluorimetria.

Z0005566 - QUIMICA ORGANICA (45 hs, OBR, T:45 E:0 L:0)
Ementa
Introducéo a Quimica Organica. ldentificacdo, funcdes organicas, nomenclatura,
estereoquimica, acidez e basicidade e reacdes de carboidratos, lipideos e proteinas, e polimeros
sintéticos.

Z0005643 - TEORIA DAS ORGANIZACOES (60 hs, OBR, T:60 E:0 L:0)
Principais conceitos de organizagédo; O complexo de organizac¢des industriais madeireiras; A
complexidade organizacional;
As escolas administrativas: classica, relagdes humanas, sistemas e contigencial; O processo
administrativo: planejamento,
administracao e controle; As fungcdes administrativas: recursos humanos, marketing, financas,
producéo e tecnologia;
Principais tendéncias do ambiente organizacional e da filosofia de administracéo; Modelos
organizacionais na industria
madeireira.
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7.3 Regulamento do Estagio Obrigatério e Nao Obrigatorio

Titulo | - DA CARACTERIZACAO

Art. 1° - O Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal do Espirito Santo - UFES constitui-se como parte de sua estrutura curricular,
sendo de carater obrigatério, com carga horaria e duracdo determinada no Projeto Politico-
Pedagogico.

Art. 2° - O estagio caracteriza-se como um conjunto de atividades de aprendizagem profissional e de
ensino sob a forma de ac¢des instituidas, devidamente orientadas, acompanhadas e supervisionada
pela Universidade.

Paragrafo Unico. Os estagios, preferencialmente, devem ser realizados no décimo periodo, mas
podem ser realizados em periodo de férias académicas.

Titulo Il - DOS OBJETIVOS DO ESTAGIO

Art. 3° - Os estagios tém como objetivo:

I. possibilitar a formag¢do em ambiente institucional, empresarial ou comunitario em geral;

Il. propiciar a interacdo com a realidade profissional e ambiente de trabalho;

[ll. articular ensino, pesquisa e extensao;

IV. desenvolver concepcéo multidisciplinar e indissociabilidade entre teoria/pratica;

V. garantir o conhecimento, a andlise e aplicacdo de novas tecnologias, metodologias,
sistematizacdes e organizagdes de trabalho;

VI. possibilitar o desenvolvimento do comportamento ético e compromisso profissional,
contribuindo para o aperfeicoamento profissional e pessoal do estagiario;

VII. possibilitar a avaliacdo continua do respectivo curso subsidiando o colegiado de curso com
informagdes que permitam adaptagcdes ou reformulacdes curriculares;

VIII. promover a integracdo da UFES com a sociedade.

Titulo lll - DOS CAMPOS DE ESTAGIO

Art. 4° - S&0 considerados campos de estagio: organizacdes de carater publico ou privado no pais ou
no exterior e setores da UFES que apresentem possibilidades de atuacdo de Engenheiros Alimentos.
Paragrafo Unico - Quando o estagio for realizado em organizac¢des de carater publico ou privado, ou
ndcleos de pesquisa ou extensdo, € obrigatério assinatura de Termos de Convénio, que defina a
relacdo entre a UFES e o campo de estagio.

Titulo IV - DA ADMINISTRACAO DOS ESTAGIOS

Art. 5° - A administracdo dos estagios em nivel do curso é feita através dos Orgdos a seguir
indicados, observados as competéncias especificas:

I. Colegiado de Curso;

II. Coordenacao de Curso;

lll. Coordenacao de Estagios em Engenharia de Alimentos

Art. 60 - Ao Colegiado de Curso compete:

|. apreciar o regulamento do Estagio do respectivo curso e o Relatério do Coordenador de Estagios;
. fazer cumprir a legislacéo e as normas aplicaveis aos estagios;

lll. aprovar o plano de ensino dos estagios apresentado pelos supervisores de estagio.

Art. 70 - A Coordenacéo de Curso compete:

I. encaminhar o pedido de apoio administrativo do coordenador de estagio;

II. emitir certificado de estagios;

. substituir o Coordenador de Estagios em suas auséncias;

IV. fazer cumprir a legislacao e as normas aplicaveis aos estagios.

Art. 80 - Ao Coordenador de Estagios do Curso de Engenharia de Alimentos € atribuida uma carga
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horaria de 12 (doze) horas-aula.
Paragrafo unico. A carga horéria distribuida ao Coordenador de Estagios € de carater administrativo.

Art. 9 - Compete ao Coordenador de Estagios:

I. coordenar a elaboracdo da proposta de Regulamento de Estagios do curso, submetendo-o &
apreciacdo do Colegiado de Curso;

Il. coordenar o planejamento, execucdo e avaliacdo das atividades de estagios do curso, de
conformidade com os Planos de Ensino e Planos de Acompanhamento das Supervisoes;

lll. contatar, selecionar e cadastrar instituicdes potencialmente concedentes de estagios;

IV. encaminhar para assinatura, os termos de Convénios ou Acordo de Cooperagdo com instituicoes
gue se habilitam como campo de estagio;

V. manter cadastro de alunos e das organizacdes concedentes de estagios;

VI. acompanhar o processo de selecdo de alunos para os estagios;

VIl. favorecer, mediante orientacdo, a articulacdo ensino-pesquisaextensdo, numa perspectiva
interdisciplinar do estagio supervisionado obrigatorio;

VIII. zelar pelo cumprimento da legislacao aplicavel aos estagios;

IX. garantir um processo de avaliagdo continuada da atividade de estagio, envolvendo alunos,
professores supervisores, profissionais da area e representantes dos campos de estagio;

X. manter e gerenciar o sistema de informac¢des do estagio do curso;

XI. apresentar ao colegiado de curso, semestralmente, relatério sobre as atividades desenvolvidas;
XIl. encaminhar, e manter atualizado junto a Secretaria Académica, relacdo de alunos estagiarios
com respectivos campos de estagio;

XIll. encaminhar a Secretaria Académica, os planos de acompanhamento de estagio;

XIV. assinar Termo de Compromisso para realizacédo dos estagios; e

XV. exercer outras atribuicdes correlatas a sua atividade.

Titulo V - DA SUPERVISAO DO ESTAGIO

Art. 10 - A supervisao de estagio curricular deve ser entendida como assessoria, orienta¢ao, apoio,
acompanhamento e avaliacdo dada ao aluno no decorrer de sua atividade, sob a responsabilidade d
UFES.

§ 1° - A supervisdo do estagio é realizada a partir de um programa de atividades e o plano de
acompanhamento de estagio, elaborado pelo docente supervisor.

8§ 2° - O docente supervisor deverd apresentar ao Coordenador de Estagios, o plano de
acompanhamento de estagio em até 15 (quinze) dias do inicio das atividades no campo de estagio.
Art. 11 - A supervisdo do estagio sera exercida:

I. por docentes da UFES;

. por profissionais do campo de estagio, como supervisores técnicos.

Art. 12 - A supervisdo de estagio é considerada atividade de ensino.

Paragrafo Unico. A carga horéria de supervisdo de estagio € atribuida de acordo com critérios
determinados pelo Conselho Universitario da UFES

Art. 13 - A supervisdo dar-se-a de conformidade com as seguintes

modalidades:

I. direta, consiste no acompanhamento, na orientacdo e na avaliacdo efetuada pelo docente
supervisor, direta e continuamente, das atividades planejadas e desenvolvidas nos campos de estagi
ao longo de todo o processo;

Il. semi-direta, que consiste no acompanhamento e orientacdo do planejado por meio de visitas
sistematicas ao campo de estagio para verificagdo do desenvolvimento do plano de estagio,
complementado-as com entrevistas e reuniées com 0s estagiarios, bem como manter contatos com ¢
supervisor técnico responsavel pelo estagiario, quando houver;

[ll. indireta, consiste no acompanhamento feito via relatorios.
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Paragrafo unico. E sempre indireta a supervisdo dos estagios realizados no periodo de férias ou nc
exterior.

Art. 14 - Compete ao Supervisor de Estagio Supervisionado:

I. orientar, acompanhar, supervisionar e avaliar as atividades do estagiario sob sua responsabilidade
durante o desenvolvimento do estagio;

II. encaminhar ao Coordenador de Estagios o plano de acompanhamento;

[ll. orientar a elaboracéo e aprovar o plano de atividade do estagiario;

IV. responsabilizar-se, juntamente com o estagiario pela entrega de todos os documentos exigidos
no Regulamento de Estagio;

V. apresentar ao Coordenador de Estagios relatérios conforme definido no Regulamento de Estagio
do Curso;

VI. propor ao Coordenador de Estagios o desligamento do académico do campo de estagio, quando
se fizer necessario;

VII. cumprir e fazer cumprir a legislacdo, normas e Convénios ou Termos de Cooperacao referentes
ao estagio.

Art. 15 - Quando a supervisdo for semi-direta ou indireta, h4 um supervisor técnico designado pela
instituicdo concedente de estagio.

Paragrafo unico - O supervisor técnico exerce as atribuicbes previstas no Termo de Cooperacdo ou
Convénio, e no Plano de Acompanhamento de Estagio do docente supervisor.

Titulo VI - DA AVALIACAO DO ESTAGIO

Art. 15 - O estagiario devera redigir e colocar em apreciacdo o Relatério Técnico de Estagio a ser
avaliando por uma banca constituida de profissionais da area de desenvolvimento do estagio ou de
professores da UFES, conforme designacao aprovada pelo Colegiado do Curso.

Art. 16 - Constituem também como instrumento de avaliacdo os formularios de avaliacdo
preenchidos pelo professor supervisor e 0 supervisor técnico do campo de estagio.

Titulo VIl - DO ESTAGIARIO

Art. 17 - Compete ao estagiario:

I. observar e atender os preceitos da Regulamentacéo de Estagio da Instituicao;

[I. cumprir integralmente o plano de estagio aprovado pelo professor supervisor.

lll. elaborar e submeter os relatorios de avaliacdo conforme o0s prazos estabelecidos pela
Coordenacéo de Estégios;

IV. reunir freqiientemente com seus supervisores de estagio; e

V. observar, colaborar e atuar nos campos de estagio segundo preceitos organizacionais, técnicos
éticos e socias para o estabelecimento de relacdes interpessoais salutares.

Titulo VIII - DAS DISPOSIQ()ES GERAIS
Art. 18 - Os casos omissOes serdo apreciados e deliberados pelo Colegiado do Curso de Engenhari:
de Alimentos.

7.4 Regulamento do Trabalho de Conclusao de Curso

TITULO | - DA CARACTERIZAGAO

Art. 10 - O Trabalho de Conclusao de Curso - TCC é obrigatério e pertinente ao Curriculo Pleno do
Curso de Engenharia Alimentos da UFES e serd cumprida na forma estabelecida por esta Resolucéo.
Art. 20 - O TCC obrigatoriamente cumprido através do desenvolvimento, pelo académico, de
trabalho individual relacionado com as areas de conhecimento de sua formacédo profissional,
assistido por professor orientador e sob a coordenacéao geral de professor regente da disciplina.

Art. 30 - O TCC visa complementar conteudos em areas especificas, prover experiéncia na execugao
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de trabalhos técnicos e cientificos, e prover experiéncia relacionada ao futuro exercicio profissional
do académico.

Art. 4° - Operacionalmente, a realizagdo do Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC, dar-se-a por
meio das disciplinas Trabalho de Concluséo de Curso | e Il, a serem ofertadas no 8o e 90 periodo do
Curso de Engenharia de Alimentos.

8 1o Na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso | o académico devera formular, redigir, e
defender o projeto do Trabalho de Conclusdo de Curso mediante seus colegas e o Coordenador dz
Disciplina. Isso sob a supervisdo de um professor orientador.

8 20 Na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso Il o académico deverd executar o projeto e
defender os resultados alcancados mediante uma banca constituida por trés membros sendo um dele
o orientador.

Art. 50 - O trabalho a ser desenvolvido pelo académico deverd compreender uma entre as seguintes
modalidades: Projeto Técnico Profissional, Pesquisa ou Desenvolvimento de Aplicativo
Computacional.

| - Considerar-se-a como Projeto Técnico Profissional, o trabalho que objetive a elaboracdo de
projetos técnicos normalmente solicitados aos engenheiros no exercicio profissional,

Il - Sera considerado Pesquisa, o trabalho que objetive a andlise e/ou Universidade Federal do
Espirito Santo - Campus de Alegre

Curso de Engenharia de Alimentos : A solucdo de determinado problema de interesse para as
Ciéncias

Alimentos, que se proponha a desenvolver tecnologia ou gerar novos conhecimentos,
preferencialmente através de experimentacao; e

lll - Considerar-se-4 Desenvolvimento de Aplicativo Computacional, o trabalho que objetive o
desenvolvimento de programas para computador, aplicaveis nas areas de interesse da Engenhari
Alimentos.

Art. 6° - As exigéncias quanto a forma escrita e apresentacdo do projeto e o trabalho final seréo
estabelecidas pelo Colegiado do Curso e divulgadas aos académicos

TITULO Il - DO ENCAMINHAMENTO, HOMOLOGACAO E PRAZOS

Art. 7° - Todo académico matriculado em Trabalho de Conclusdo de Curso | devera apresentar
proposta de trabalho, em formulario proprio fornecido pela Coordenadoria do Colegiado do Curso,
até 20 dias corridos a partir do inicio do semestre letivo.

8 1o - a proposta de trabalho, nos termos do Art. 6° deverd ser encaminhada via protocolo ao
professor regente da disciplina, sendo entdo, apreciada para homologacéao;

§ 2° - as propostas seréo julgadas pelo mérito, exequibilidade, adequacdo da metodologia proposta ¢
adequacao aos objetivos da disciplina.

Art. 7° - Num prazo maximo de 15 dias, cumprido o estabelecido no Art. 60 o professor regente da
disciplina publicara edital de homologacé&o das propostas.

Art. 8° - Propostas ndo homologadas deverdo ser reapresentadas em no maximo 15 dias apos
publicacdo do Edital estabelecido no Art. 6°, seguindo o mesmo tramite de encaminhamento da
proposta inicial.

Paragrafo Unico - a ndo homologacgdo nessa instancia implicard na perda do direito de matricula em
Trabalho de Concluséo de Curso |

Art. 9° - Tendo em vista as avaliacbes do TCC, e outras exigéncias especificas, serdo estabelecidas
pelo professor regente da disciplina, através de Editais:

| - datas, horarios, locais e demais exigéncias para a apresentacdo dos Seminarios, que
compreendem a primeira etapa de avaliacoes;

Il - datas, horarios, bancas examinadoras, locais e demais exigéncias

para as defesas de TCC, que compreendem a segunda etapa de avaliacoes;

[l - data limite para a entrega das versdes finais aprovadas, ao professor regente da disciplina.
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Paragrafo Unico - todos os editais referenciados no caput deste Art. serdo publicados com
antecedéncia minima de 15 dias.

TITULO Ill - DAS RESPONSABILIDADES

Art. 10 - Caracterizarao responsabilidades do professor regente das disciplinas:

| - julgar as propostas de projeto na disciplina Trabalho de Concluséo de Curso I;

Il - publicar Editais estabelecendo, conforme a necessidade, datas, horarios, equipes e informacdes
pertinentes ao desenvolvimento da disciplina, contemplando as fases de homologacéo das propostas
avaliacoes, apresentacao dos trabalhos finais, e outros esclarecimentos que se fizerem necessarios;
[l - organizar arquivo de propostas de trabalho por periodo e area,;

IV - receber, catalogar e arquivar notas e observacdes feitas pelos professores orientadores;

V - fazer as devidas anotac¢des nos Diarios de Classe e Atas de Avaliacdo da disciplina e entrega-los
na Secretaria Académica, respeitando os prazos estabelecidos no Calendario Escolar;

VI - repassar, ao final de cada ano letivo, o material arquivado ao Coordenador em exercicio do
Colegiado do Curso de Engenharia Alimentos.

VIl - repassar copias dos trabalhos aos membros das bancas examinadoras e respectivos
orientadores;

VIII - expedir certificados de orientacdo de trabalhos e de participacdo em bancas examinadoras, em
conjunto com o Coordenador do Colegiado do Curso de Engenharia Alimentos;

IX - expedir atestado de cumprimento das exigéncias da disciplina e remeté-lo a Biblioteca para
verificacdo de pendéncias.

Art. 11 - Caracterizarao responsabilidades do professor orientador de TCC:

| - assessorar técnica e cientificamente o académico, proporcionando condi¢cdes

para o bom desenvolvimento do trabalho;

Il - elaborar, em conjunto com o académico, cronograma de atividades, visando o

bom desenvolvimento do trabalho e o cumprimento das datas estabelecidas em Edital para

as avaliacOes previstas;

[l - orientar e acompanhar as atividades desenvolvidas pelo académico visando o

cumprimento dos cronogramas;

IV - realizar as avaliagdes previstas, atribuir notas e remeté-las ao professor

regente das disciplinas de TCC, respeitando as datas previstas nos Editais;

V - presidir banca examinadora de seu(s) orientado(s);

Art. 12 - Caracterizarédo responsabilidades do académico matriculado em TCC:

| - definir area de interesse e professor orientador para desenvolvimento do TCC;

Il - apresentar proposta de trabalho;

Il - reapresentar proposta de trabalho, em caso de ndo homologacéo;

IV - estabelecer horarios de atendimento junto ao professor orientador;

V - desenvolver o trabalho previsto, cumprindo o cronograma de atividades;

VI - submeter-se as avaliacGes previstas, respeitando as exigéncias necessarias a cada uma;
TITULO 11l - DA FORMA DE AVALIAGAO

Art. 13 - Na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso | a avaliagdo consistira de Seminario
proferido pelo académico, com tema versando sobre seu trabalho e na forma a seguir estabelecida.

| - serdo objeto de avaliacdo a apresentacdo oral e gréfica do Trabalho bem como seu mérito e
conteudo. Recomenda-se aqui a estruturacdo do trabalho em partes distintas e adaptadas a su
realidade, tais como: Introducdo, Revisdo Bibliografica, Materiais e Métodos, e Resultados Obtidos
ou Esperados;

Il - ao Seminario serdo atribuidas duas notas, uma dada pelo professor orientador - nota N1, e outra
dada pelo professor regente da disciplina ou docente por ele indicado - nota N2;

lll - as notas estabelecidas acima - N1 e N2 - terdo peso idéntico e sua média aritmética simples ira
compor as nota da disciplina.

Paragrafo unico - Os Seminarios ocorrerdo durante o segundo bimestre do semestre letivo.
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Art. 17 - Na disciplina Trabalho de Conclusédo de Curso Il sera julgado em sua verséo final do
Trabalho de Conclusao de Curso.

| - serdo atribuidas duas notas, uma dada pelo professor orientador - nota N3, e outra dada pela
banca examinadora - nota N4,

Il - a nota dada pelo professor orientador - nota N3, devera refletir a avaliacdo deste sobre o
desempenho de seu orientado durante todo o desenvolvimento do trabalho;

lIl - a nota dada pela banca examinadora - nota N4, tera por objeto de avaliagdo a apresentacdo ora
e grafica do trabalho, seu mérito e conteudo, bem como a aptiddo do académico em responder a
guestionamentos pertinentes ao trabalho desenvolvido;

IV - as notas N3 e N4 terdo pesos diferentes, respectivamente, 30% e 70% e a média ponderada
assim estabelecida ird compor as notas dos dois ultimos bimestres da disciplina.

§ 1° - A nota da banca examinadora - nota N4, compreendera a média aritmética simples das notas
lancadas por cada um de seus membros.

§ 2° - As defesas ocorrerdo durante o segundo bimestre do semestre letivo.

Art. 18 - Uma frequéncia minima de 75% aos Seminarios das disciplinas Trabalho de Concluséo de

Curso | e Il € obrigatoria para os académicos matriculados na disciplina.

§ 1° - O Colegiado do Curso e professor regente da disciplina determinarédo datas e horarios de modo
a evitar-se o prejuizo da frequéncia as aulas das disciplinas regulares;

§ 2° - Académicos que néo satisfizerem o indice estabelecido no caput deste Art. perdem direito a
defesa do TCC no ano letivo vigente.

TITULO IV - DAS BANCAS EXAMINADORAS

Art. 19 - As bancas examinadoras na disciplina Trabalho de Concluséo de Curso Il serdo compostas
por 03 (trés) membros. Exceto o professor orientador, docente da UFES e presidente da banca, o0s
outros dois membros serdo docentes da Instituicdo e/ou profissionais envolvidos com o trabalho em
andlise.

TITULO V - DISPOSICOES GERAIS

Art. 20 - Aos professores regente das disciplinas Trabalho de Conclusao de Curso

Il serdo computadas 02 (duas) horas/aula semanais pelo exercicio da funcéo.

Art. 21 - Serdo computadas, para os professores orientadores, 02 (duas) horas/aulas semanais par
cada trabalho orientado.

Art. 22 - O numero maximo de trabalhos a serem orientados por docente sera de trés.

Paragrafo unico - Admite-se, excepcionalmente, maior nimero de orientados por docente, desde que
haja aprovacédo do Colegiado do Curso de Engenharia Alimentos.

Art. 23 - As notas s6 serdo encaminhadas a Secretaria Académica da UFES se for cumpridas as
obriga¢cGes imputadas ao académico em cada disciplina.

Art. 24 - Reserva-se ao académico o direito a publicacdo de Artigos, oriundos de TCC, e na
qualidade de primeiro autor, até um limite de doze meses da data de sua aprovacao.

Art. 25 - Casos omissos serdo julgados em reunido do Colegiado do Curso de Engenharia
Alimentos, com presenca do professor regente da disciplina.

7.5 Atividades Complementares

TITULO | - DA CARACTERIZACAO

Art. 10 - A realizacdo de Atividades Complementares - AC é uma exigéncia para
integralizacdo da carga horaria do curso de Engenharia de Alimentos da UFES, conforme
preconizado no Projeto Politico-Pedagogico.
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Art. 20 - A conducao das Atividades Complementares tem por objetivo oportunizar aos
académicos a flexibilizacao curricular, e estas:
| - podem ser realizadas em qualquer fase do curso, desde que contempladas no Anexo |
deste Regulamento.
Il - s&o passiveis de ser realizadas na Universidade ou externamente com a devida anuénciz
da Coordenacéo do Curso.
[ll - necessitam contabilizar no minimo 120 horas.

TITULO Il - DA COMPROBACAO E CONTABILIZACAO

Art. 30 - As atividades realizadas devem ser comprovadas pelo académico por meio de
declarac0es, certificados, copias dos trabalhos realizados ou outros tipos de registros.
Paragrafo Unico - Atividades em que ndo ha emissdo de comprovantes, o académico podera
solicitar uma declaracdo emitida pelo Colegiado do Curso, com anuéncia do responsavel pela
atividade.

Art. 40 - Os comprovantes da realizacdo das atividades devem ser entregues ao Colegiado
de Curso por ocasido da matricula do décimo periodo.

§ 10 - A contabilizacdo de horas das Atividades Complementares sera procedida de acordo
com a Tabela 1 apresentada no Anexo | deste Regulamento.

8 20 - As horas atividades contabilizadas serdo informadas a Secretaria Académica para 0s
devidos registros.

Art. 50 - As atividades realizadas como Estagio Curricular Supervisionado ndo séo
contabilizadas como atividades complementares.

Art. 60 - A matricula ou aproveitamento de disciplinas eletivas como atividades
complementares cursadas na UFES ou em outra instituicdo, devera ser solicitada ao Colegiado do
Curso, respeitando a resolucdo 57/2000. A contabilizacdo de carga horaria serd estabelecida pelo
Colegiado, de acordo com a relevancia da disciplina para o curso.

TITULO Il - DISPOSICOES GERAIS

Art. 70 - Atividades ndo previstas no Anexo | deste regulamento poderdo ser contabilizadas
deste que aprovadas pelo Colegiado do Curso.

Art. 80 - Os casos omissos serdo apreciados e deliberados pelo Colegiado do Curso de
Engenharia de Alimentos.

8. Acompanhamento e Avaliacao

Conforme a Resolucdo CNE/CES numero 11 de 11.03.2002 é salutar o acompanhamento do
processo ensino-aprendizagem por meio de avaliacbes permanentes dos cursos de graduacdo er
Engenharia de tal forma permitir a ajustes e aperfeicoamentos. Deste modo, é pretendido a
implementacéo de avaliagbes continuas nos diversos campos de abrangéncia do curso de Engenhari
de Alimentos. E os cenarios retratados serdo devidamente analisados para subsidiar ao Colegiado, a«
Coordenador e os professores a adogdo de politicas que visem ajustes e aperfeicoamentos que levelr
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a formacdo de profissionais qualificados. Para a conducdo de acompanhamentos e avaliacdes
continuas serdo utilizados os seguintes mecanismos: devantamento do Perfil de Formacéao
Escolar, Cultural e Sécio-Econémico dos Académicascada ingresso de uma nova turma serao
aplicados questionarios com abordagem pedagdgica, cultural, e socio-econbmico para que seja
tracado o perfil dos académicos. Assim, a Coordenacao e Colegiado do Curso poderdo desencadea
programas em modalidades de Atividade Complementar para o estabelecimento de ambientes
fecundos que proporcionem melhor rendimento e adaptacédo dos novos académicos.

b) Avaliacdo das Competéncias, Habilidades e Contetdos Curriculares Desenvolaaos
inicio de cada semestre os estudantes terdo a oportunidade de avaliar os cursos realizados nc
semestre anterior, no que se refere aos seguintes aspectos: (i) organizagcdo - quesitos: alcance do
objetivos do curso, duracdo do curso e condi¢Bes das instalacdes (sala de aula e laboratérios); (ii)
conteudo programatico - quesitos: adequacado, alcance dos objetivos e cumprimento da carga
horéria; e (iii) avaliacdo do professor - quesitos: dominio do conteido programatico, organizacao
dos trabalhos, capacidade de comunicacgéo (clareza e precisdo) e satisfacdo as perguntas formulada:
As informacdes obtidas irdo subsidiar a Coordenacgé&o do Curso quando a adequacéo de recursos ¢
aos respectivos professores responsaveis pelas disciplinas a ado¢gdo de métodos e metodologias d
ensino adequados.
Caberdo também outras avaliacdes e formas de acompanhamento de acordo com metodologias ¢
politicas a serem implementas pela Pré-Reitoria de Graduacao da UFES.
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