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1 CONTEXTUTALIZACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO
SUPERIOR

1.1 INTRODUCAO

O Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) da Engenharia de Alimentos da Universidade Federal
de Minas Gerais (UFMG) é o instrumento que concentra a concep¢do do curso de graduacdo. O
documento apresenta os fundamentos da gestdo académica, pedagdgica e administrativa, 0s
principios educacionais vetores de todas as acdes a serem adotadas na conducdo do processo de
ensino-aprendizagem da GraduacAo, respeitando os ditames das Resolugdes do CNE/CES N° 2/2019%,
que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao em Engenharia.

O PPC contempla diversos elementos, dentre eles 0s objetivos gerais do curso de bacharelado
em Engenharia de Alimentos, sua matriz curricular e a respectiva operacionalizacao, a carga horaria
das atividades didaticas e da integralizacdo do curso, bem como a forma de ingresso, turno de
funcionamento, bases legais, perfil de egressos, organizacdo curricular, dentre outras.

1.2 DADOS DE IDENTIFICACAO DA UFMG

Mantenedor: Ministério da Educacao
IES: Universidade Federal de Minas Gerais — UFMG

Natureza Juridica: Autarquia Federal CNPJ:

Pessoa Juridica de Direito Publico — Federal 17.217.985/0001-04

Endereco: Fone:

Avenida Antonio Carlos, 6627, Pampulha +55 (31) 3409-4124

Belo Horizonte — MG Sitio: https://ufmg.br/

CEP: 31270 - 901 e-mail: reitor@ufmag.br
Administracdo Central: Periodo de Gestédo: 2022 — 2026

Reitora Sandra Regina Goulart Almeida
Reitora: Sandra Regina Goulart Almeida
Vice-Reitor: Alessandro Fernandes Moreira
Chefe de Gabinete: Rui Rothe-Neves
Subchefe de Gabinete: Camila Malveira

1 Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/
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1.3 PERFIL INSTITUCIONAL, MISSAO E BREVE HISTORICO

1.3.1 Finalidades

A Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), nos termos do seu Estatuto, aprovado pelo
Conselho Universitario em 04 de marco de 1999, tem por finalidades precipuas a geracdo, o
desenvolvimento, a transmisséo e a aplicagdo de conhecimentos por meio do ensino, da pesquisa e da
extensao, compreendidos de forma indissociada e integrados na educacéo e na formacéo cientifica e
técnico-profissional de cidaddos(as) imbuidos(as) de responsabilidades sociais, bem como na difuséo
da cultura e na criacdo filosofica, artistica e tecnologica. No cumprimento dos seus objetivos, a
UFMG mantem cooperacdo académica, cientifica, tecnologica e cultural com instituigdes nacionais,
estrangeiras e internacionais e constitui-se em veiculo de desenvolvimento regional, nacional e
mundial, almejando consolidar-se como universidade de exceléncia e relevancia, mundialmente
reconhecida (PDI 2024-2029)2.

1.3.2 Missao da UFMG

Visando ao cumprimento integral das suas finalidades e de seu compromisso com 0s interesses
sociais, a UFMG assume como missdo gerar, compartilhar difundir conhecimentos cientificos,
tecnoldgicos e culturais, destacando-se como Instituicdo de referéncia na formacdo de individuos
criticos e éticos, dotados de sélida base cientifica e humanistica e comprometidos com intervencdes
transformadoras na sociedade, com vistas a promocao do desenvolvimento econdmico, da diminuigdo
de desigualdades sociais, da reducdo das assimetrias regionais, bem como do desenvolvimento
sustentavel (PDI 2024-2029).

1.3.3 Breve historico

No século XVIII, a criacdo de uma Universidade em Minas Gerais ja fazia parte do projeto
politico dos Inconfidentes. A proposta, entretanto, sé veio a se concretizar na terceira década do
século XX, no bojo de intensa mobilizacdo intelectual e politica que teve no entdo Presidente do
Estado, Antonio Carlos Ribeiro de Andrada, sua principal expressdo. Nesse contexto, pela Lei
Estadual N° 956, de 7 de setembro de 19273, foi fundada a Universidade de Minas Gerais (UMG),
pela reunido das quatro instituicGes de ensino superior existentes, a época, em Belo Horizonte: a
Faculdade de Direito, criada em 1892; a Faculdade de Medicina, criada em 1911; a Escola de
Engenharia, criada em 1911; e a Escola de Odontologia e Farmacia, cujos cursos foram criados em
1907 e 1911, respectivamente. O primeiro Reitor da UMG, nomeado em 10 de novembro de 1927,
foi Francisco Mendes Pimentel, Diretor da Faculdade de Direito, que foi sede da primeira Reitoria.

Um ano depois, os planos do governo estadual para a UMG voltaram-se a necessidade da
construgdo de um complexo universitario, ja entdo denominado Cidade Universitaria. Como resultado

2 Disponivel em: https://www.ufmg.br/pdi/2024-2029/
3 Disponivel em: https://www.lexml.gov.br/
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de uma parceria com a Prefeitura de Belo Horizonte foram colocados a disposicdo da UMG 35
quarteirdes, com area equivalente a 500.000 m2, nos bairros de Lourdes e Santo Agostinho. Com o
tempo, a area destinada para a futura edificacdo da Cidade Universitaria foi se alterando, em
decorréncia de sua localizagdo central e de seu valor econdmico: em 1937, para as imediacdes do
Parque Municipal e, no inicio da década de 1940, para a regido da Pampulha, onde viria a se instalar.
O Plano Diretor para a Cidade Universitaria, que definia o sistema viario e o zoneamento das
atividades por areas de conhecimento e servicos, foi concluida em 1957, quando foram iniciadas as
respectivas obras de infraestrutura e de apoio. Em seguida, foram projetadas e construidas as
primeiras edificacdes, entre as quais, o prédio da Reitoria, inaugurado em 1962.

Na segunda metade dos anos 1940, a UMG ampliou-se consideravelmente, no plano
académico, com a incorporacao de diversas escolas livres criadas em Belo Horizonte, posteriormente
a fundacgdo da Universidade: a de Arquitetura, em 1946, e as Escolas Livres de Filosofia, Ciéncias e
Letras e de Ciéncias Econdmicas e Administrativas, em 1948. Em 1949, houve a federalizagédo da
UMG, mas seu nome e sua sigla permaneceram inalterados, por mais de uma década. Em 1950,
ocorreu a incorporacdo da Escola de Enfermagem, originalmente subordinada a Secretaria de
Educacdo e Saude Publica do Estado de Minas Gerais e incorporada a UMG por ter sido anexada a
Faculdade de Medicina.

Nos anos de 1960, a UMG sofreria profundas transformacGes. Na primeira metade da década,
devido a um expressivo programa de expansdo, com a incorporacdo da Escola de Veterinaria, em
1961, do Conservatério Mineiro de Musica — que daria origem a Escola de Musica —, em 1962, da
Escola de Biblioteconomia — a atual Escola de Ciéncia da Informacéo —, em 1963, e, no mesmo ano,
a criacdo da Escola de Belas Artes. Em 1965, o nome e a sigla da UMG foram alterados, de forma a
incorporar sua vinculacdo a estrutura administrativa federal, passando a denominar-se Universidade
Federal de Minas Gerais, com a sigla UFMG.

Na segunda metade da década de 1960, a estrutura e a vida universitaria seriam alteradas em
decorréncia da Reforma Universitaria de 1968, que modernizou a universidade brasileira, mas
também em virtude de circunstancias politicas mais gerais. A reforma universitaria acarretou o
desmembramento da antiga Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras, dando origem, em um primeiro
momento, aos assim chamados Institutos Basicos: o Instituto de Ciéncias Bioldgicas (ICB), o Instituto
de Ciéncias Exatas (ICEX) e o Instituto de Geociéncias (IGC); e, logo a seguir, a Faculdade de
Educacdo (FAE) e a Faculdade de Letras (FALE). Em decorréncia dessas transformacoes, a
Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras teve seu nome alterado para Faculdade de Filosofia e
Ciéncias Humanas (FAFICH). Decorreu também da reforma universitéaria a institucionalizacdo da
atividade de pesquisa, o estabelecimento de padrdes mais bem definidos para a regulagédo dos cursos
de Pos-Graduacéo, a formalizagéo da atividade de extensdo como parte da missdo da Universidade e
a criacdo do regime de trabalho de Dedicacdo Exclusiva para os docentes dedicados aos trabalhos de
investigacdo académica. Ainda nesse periodo, em 1969, a UFMG incorporaria em sua estrutura a
Escola de Educacéo Fisica — hoje, Escola de Educacéo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional
(EEFFTO).

A vida da UFMG seria também bastante alterada, nos anos de 1960 e subsequentes, em
decorréncia do pronunciamento militar que interrompeu a normalidade democratica no pais em 1964.
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Em consequéncia desse pronunciamento, agravado em 1968 com a edi¢cdo do Ato Institucional 5, a
UFMG teve um de seus reitores afastados temporariamente de suas fungdes, o Reitor Aluisio Pimenta,
outro cassado, o Professor Gérson Brito de Melo Boson, e diversos professores e funcionarios
cassados e presos; estudantes expulsos, presos e assassinados. A Instituicdo reagiu com altivez a esse
tempo sombrio, tendo seus reitores e seu Conselho Universitario manifestado, com firmeza, sua
condenacdo a arbitrariedade e a violéncia da repressao politica, bem como recusado, sempre que
possivel, a implantacio de medidas e procedimentos que consideraram academicamente
inconvenientes e inadequados.

O adensamento das construgdes do Campus Pampulha, a Cidade Universitaria, se deu em
periodos distintos, sendo mais intenso nos anos 1970, na primeira metade da década de 1990 e na
primeira década deste século. Atualmente, das dezenove Unidades Académicas sediadas em Belo
Horizonte, quinze tém suas instalacdes integralmente situadas no Campus Pampulha. Na area central
da cidade, encontram-se o Campus Salde — constituido pela Faculdade de Medicina, pela Escola de
Enfermagem e pelo complexo do Hospital das Clinicas (atualmente administrado pela Empresa
Brasileira de Servicos Hospitalares - EBSERH) —, bem como a Faculdade de Direito e a Escola de
Arquitetura, estas duas localizadas em prédios isolados e com perspectivas de, no futuro, terem suas
instalacdes transferidas para o Campus Pampulha. Além das Unidades Académicas, encontram-se
também no Campus Pampulha a Escola de Educacdo Basica e Profissional (EBAP), integrada pela
Escola Fundamental — Centro Pedagdgico (CP), o Colégio Técnico (COLTEC) e o Teatro
Universitario (TU).

O Plano Diretor da UFMG Campus Pampulha foi aprovado pelo Conselho Universitario em
2009 (Resolugdo N° 08/2009, de 16/06/2009)* e traz os principios norteadores e as proposicdes que
o compdem e o balizam, até hoje, as decisdes relativas ao espaco fisico do Campus Pampulha. Nesse
contexto, de estabelecer um regulamento de uso e ocupacdo do solo, foi instituido um projeto
concernente a transferéncia para esse Campus das unidades académicas localizadas na regido central
de Belo Horizonte, que visava a integracdo das diversas areas do conhecimento, a ampliacdo do
namero de vagas e a promoc¢do do desenvolvimento académico dessa Universidade. Tal projeto,
denominado “Campus 20007, possibilitou, em 2004, a transferéncia da Faculdade de Farmacia, da
Escola de Engenharia e da Faculdade de Ciéncias Econdmicas para 0 Campus Pampulha, bem como
a ampliacdo, reforma e modernizacdo de algumas unidades académicas nele instaladas anteriormente.
Assim, com a efetiva implantacdo desse Campus, nele se encontram, hoje, 12 Unidades Académicas,
uma Unidade Especial — a Escola de Educacdo Basica e Profissional, que abrange o Centro
Pedagogico, o Colégio Técnico e o Teatro Universitario —, os prédios da Administracdo Central da
UFMG, a Praca de Servicos, a Biblioteca Universitaria, a Imprensa Universitaria, o Centro de
Microscopia Eletrénica, os Restaurantes Universitarios Setorial | e 11, a Estagcdo Ecoldgica e o Centro
de Desenvolvimento da Crianga, que passou a ser administrado pela Prefeitura de Belo Horizonte a
partir de 2007.

A UFMG em sua estrutura fisica atual, além do Campus Pampulha, conta com o Campus
Saude, localizado na regido central de Belo Horizonte, onde funcionam a Faculdade de Medicina, a

4 Disponivel: https://www.ufmg.br/proplan/
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Escola de Enfermagem e nove unidades prediais que comp&em o Hospital das Clinicas, considerado
centro de referéncia e exceléncia regional e nacional em medicina de alta complexidade. Além das
unidades localizadas nos Campi Pampulha e Satde, a UFMG possui ainda outras no centro de Belo
Horizonte e bairros periféricos. De acordo com o projeto de construgdo da Universidade, algumas
dessas unidades devem ser transferidas, gradualmente, para o0 Campus Pampulha. Encontra-se no
centro da capital a Faculdade de Direito. No bairro Funcionarios esta instalada a Escola de
Arquitetura. A Universidade conta ainda com alguns 6rgdos localizados fora de seus dois campi
principais. Nesta situacdo encontra-se o Centro Cultural, o Conservatério UFMG e a Fundacéo
Mendes Pimentel, instalados fora da Universidade, e 0 Museu de Historia Natural e Jardim Botéanico
localizados no bairro Horto. Fora da capital, funcionam o Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA),
situado no Campus Regional de Montes Claros, e duas fazendas — uma experimental, em Igarapé, e
outra modelo, em Pedro Leopoldo, ambas vinculadas a Escola de Veterinaria. Em Diamantina, estdo
instalados o Instituto Casa da Gldria (antigo Centro de Geologia Eschwege), 6rgdo complementar, e
a Casa Silvério Lessa do Instituto de Geociéncias. Em Tiradentes, situa-se 0 complexo historico-
cultural dirigido pela Fundacdo Rodrigo Mello Franco de Andrade, que compreende o Museu Casa
Padre Toledo e os prédios do Férum, da Cadeia e do Centro de Estudos da Fundacdo Rodrigo Melo
Franco de Andrade.

A UFMG, cujo nome foi adotado em 1965, por determinacdo do Governo Federal, é pessoa
juridica de direito publico, mantida pela Unido, dotada de autonomia didatico-cientifica,
administrativa, disciplinar e de gestdo financeira e patrimonial. As 20 Unidades Académicas de
Ensino Superior da UFMG séo responsaveis pelos cursos de Graduacéo presenciais e na modalidade
a distancia, além dos cursos de Especializacdo, Programas de Residéncia Médica, Programas de
Ensino e cursos de Mestrado e Doutorado.

Nos cursos de Graduacdo da UFMG, ingressados por meio do Sistema de Selecdo Unificada
(SISU), sdo oferecidas vagas para licenciatura, bacharelado e cursos tecnolégicos; distribuidas entre
os turnos diurno, noturno, matutino, vespertino e integral. A Pds-Graduacdo dessa Universidade
oferta vagas para o0s cursos de especializa¢do, mestrado e doutorado.

No campo da pesquisa, atuam nessa Universidade diferentes grupos formalmente cadastrados
no Diret6rio Nacional de Grupos de Pesquisa do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico
e Tecnoldgico (CNPq). Dando cumprimento a essas atividades, atuam mais de 2.400 pesquisadores,
entre Doutores ou Livre-Docentes. No tocante a extensdo, a Universidade oferta Cursos de extenséo,
Programas e Projetos ndo-vinculados a Programas, além de inUmeros eventos e prestacfes de
servicos, beneficiando, anualmente, um publico que atinge mais de dois milhGes e meio de pessoas.
Ao lado de uma politica de expansdo que perpassa sua trajetdria desde a fundacdo, a UFMG tem-se
pautado por parametros de mérito e qualidade académicos em todas as suas areas de atuacdo. Seus
docentes tém participacdo expressiva em Comités de Assessoramento de 6rgdos de fomento a
pesquisa, em Comités Editoriais de revistas cientificas e em diversas Comissdes de Normas Técnicas.

Como Instituicdo de Ensino Superior integrante do Sistema Federal de Ensino Superior
Brasileiro, a UFMG é a maior Universidade Publica do Estado de Minas Gerais e destaca-se nao
apenas pela abrangéncia de sua atuacdo, mas também pelos mais elevados indices de produgéo
intelectual, caracteristicas que justificam sua posicdo de referéncia e de lideranga, tanto regional
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quanto nacional. Estatisticas recentes atestam a importancia da producdo cientifica dessa
Universidade. Levantamento internacional recente, que avaliou o nimero de artigos publicados e
indexados e a performance académica per capita de todas as Universidades atualmente existentes,
situa a UFMG entre as 400 maiores do mundo.

A UFMG desenvolve projetos e programas de ensino, nos niveis de Graduacdo e de Pds-
Graduacdo, Pesquisa e Extensdo, sob a forma de atividades presenciais e a distancia, em todas as
areas do conhecimento. Ocupa-se, tambem, da oferta de cursos de Educacdo Bésica e Profissional —
na Escola de Educacdo Basica e Profissional, no Campus Pampulha. Além de se constituirem um
campo de experimentacdo para a formagéo no ensino superior, esses sistemas de Educacao Béasica e
Profissional da UFMG compdem um locus de producdo tedrica e metodoldgica sobre questdes
referentes a esses niveis de ensino, inclusive de propostas de integracdo entre ambos.

No Anexo I, estdo apresentados os dados sobre os espacos académicos, a populagéo
universitaria, sobre o ensino de Graduagdo e de Pos-Graduacdo, Pesquisa e Inovacdo, Extensdo,
Cooperacao Internacional e Assisténcia Estudantil.

1.3.4 Principios institucionais

Partindo das referéncias expostas através da missdo e dos objetivos institucionais, agrega-se
0 sentido de preservar os patamares de solidez e de qualidade atingidos ao longo de décadas de
investimentos para o conjunto do patriménio académico, cientifico e cultural brasileiro, conforme
expresso no PDI 2024 - 2029 da UFMG?2. Nesse sentido, esse documento orienta o que segue:

a) defesa de um Sistema de Educacdo Superior sélido, diversificado, dotado de padrdes crescentes de
qualidade, atendidos os requisitos de infraestrutura e recursos humanos adequados a esse proposito;

b) estabelecimento de politicas de ensino, pesquisa e extensao gque assegurem niveis crescentes de
legitimidade institucional;

c) gratuidade do ensino, entendida como a inexisténcia de anuidade ou mensalidade nos cursos
regulares de Educacédo Basica e Profissional, de Graduacéo, de Mestrado e de Doutorado;

d) afirmacédo do caréater publico e da identidade académica da Instituicdo;

e) defesa permanente da autonomia universitaria;

f) interagdo continuada com a sociedade;

g) integracdo, articulagéo e compromisso com os demais niveis e graus de ensino;

h) consolidagdo crescente de programas voltados a insercdo nacional e internacional;

i) apoio ao desenvolvimento de politicas publicas direcionadas a busca de sociedades néo
discriminatorias, mais igualitarias e mais justas;

J) gestdo racional, transparente e democréatica do orcamento e do cotidiano da Instituicao;

k) aperfeicoamento de um modelo de gestdo descentralizada, que priorize a estrutura colegiada e o
permanente dialogo com todas as instancias constitutivas da Comunidade Universitaria; e
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I) respeito a diversidade que constitui a Instituicdo, fonte de sua maior riqueza, em que se incluem
tanto os segmentos docente, discente e de servidores Técnico Administrativos em Educacéo, quanto
os diferentes perfis de atuacdo individual e de campos disciplinares.

2 BREVE HISTORICO DO CURSO DE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS DA UFMG

2.1 DADOS DE IDENTIFICACAO DA UNIDADE E DO CURSO

Curso: Engenharia de Alimentos
Unidade: Instituto de Ciéncias Agrérias

Endereco: Fone: +55 (38) 2101-7779
Avenida Universitaria, N°. 1000, Sitio: https://www.ufmg.br/montesclaros/
Bairro Universitario e-mail: colgradcal@ica.ufmg.br

Montes Claros — MG
CEP: 39.404-547.

Diretor da Unidade: Gestéo:

Hélder dos Anjos Augusto 2022 — 2026

Coordenadora do Colegiado: Gestéo:

Claudia Regina Vieira 2023 - 2025

Subcoordenadora:

Erika Endo Alves

Numero de Vagas: 40 vagas anuais CPC (2019): 3,0

Turno de Funcionamento: Diurno Carga Horaria Total: 3.600 horas
Tempo de Integralizacéo: Modalidade:

Padréo: 10 semestres Bacharelado

Méaximo: 18 semestres

Ato Regulatorio: Autorizacdo Prazo de validade:

Tipo de documento: Parecer da Camara de Graduacdo Art. 35 Decreto 5.773/06 (Redacdo dada
N° Documento: CG 010/2009 pelo Art. 2 Decreto 6.303/07)

Data de Publicagdo: 12/01/2009

Ato Regulatério: Reconhecimento de Curso Prazo de validade:

Tipo de documento: Portaria Vinculado ao Ciclo Avaliativo

N° Documento: Portaria 112 de 14/02/2014.

Data de Publicacdo: 17/02/2014

Ato Regulatdrio: Renovacgédo de Reconhecimento de Prazo de validade:

Curso Vinculado ao Ciclo Avaliativo
Tipo de documento: Portaria

N° Documento: Portaria 1097 de 24/12/2015.

Data de Publicacdo: 30/12/2015
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2.2 CONTEXTUALIZACAO DO CURSO

Nos espa¢os geograficos menos desenvolvidos do Brasil, a atuagdo quantitativa e qualitativa
de profissionais especializados na area de Ciéncias Agrarias e Ambientais é fundamental para a
reversdo do quadro de subdesenvolvimento e de degradagdo da natureza. O aproveitamento e 0
estimulo a producdo agropecuaria, a regularizacdo do abastecimento e a competicdo no mercado
internacional, além da necessidade de conservacdo do meio ambiente, demandam a formacao de
profissionais especializados em Ciéncias Agrarias e Ambientais, principalmente para as regides
semiaridas e de cerrado do pais.

A Regido Norte Mineira apresenta, em sua trajetoria historica, uma forte ligacdo com o
Nordeste: sua ocupagédo, seu povoamento, as ligagOes inter-regionais, tudo isto aponta para uma
continuidade entre ambos. A marcar essa trajetdria historica estd o fendbmeno das secas, que
periodicamente langa 0 homem do Norte de Minas, assim como seus irmaos nordestinos, numa luta
pela sobrevivéncia. A economia, por sua vez, embora tenha incorporado beneficios trazidos pelos
orgdos governamentais, ainda se ressente da auséncia de capitais, da falta de padrdo tecnoldgico
regional, da ma distribuicdo e de niveis insatisfatorios de renda, além de outros fatores.

A oferta de vagas para o ensino superior, publico e gratuito, torna-se essencial para o
desenvolvimento regional, uma vez que a regido semiarida do Norte de Minas Gerais possui
caracteristicas prdprias, com peculiaridades e vulnerabilidades ha muito tempo conhecidas. Os
estudiosos da teméatica demonstram claramente que o perfil agricola da regido, associado as historicas
contradigBes econdmicas, politicas e sociais que a caracterizam, produzem as dramaticas dificuldades
vivenciadas por seus habitantes, mas também ressaltam as potencialidades da regido.

Nesse contexto, o Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA), Unidade Académica da UFMG,
propds, em 2008, o curso de Engenharia de Alimentos, que tem como proposta uma formacéo
fundamentada e interdisciplinar. Este PPC vem ao encontro as metodologias de se trabalhar o ensino
superior de uma forma sinergética, abrangendo a interdisciplinaridade das areas especificas com areas
essenciais a formacao de um(a) engenheiro(a) de alimentos técnico(a) e pesquisador(a).

O curso de Engenharia de Alimentos € ofertado com 40 vagas, por ano, no periodo diurno, e
desenvolvido em cinco anos (10 semestres). E a forma de ingresso no curso se da pelo Sistema de
Selegéo Unificada (SISU).

2.3 O INSTITUTO DE CIENCIAS AGRARIAS — CAMPUS REGIONAL DE
MONTES CLAROS®

O Instituto de Ciéncias Agréarias (ICA) esta localizado no Campus Regional da UFMG, na
cidade de Montes Claros, inserido em uma fazenda-escola, com uma area de 237 ha. Nessa Unidade
de ensino ja foi ofertado o curso técnico em Agropecuaria. Este era oferecido pelo Colégio Agricola

5 Disponivel em: https://www.ica.ufmg.br/wp-content/uploads/2016/02/Plano-diretor-ICA-Dezembro-de-2015.pdf
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Antbnio Versiani Athayde, criado pela Lei N° 4.323, de 11 de abril de 1964, tendo sido incorporado
a UFMG pelo Decreto N° 63.416, em 1968.

Em 1975, por meio da Portaria N° 768, o reitor da UFMG instituiu o Ndcleo de Tecnologia
em Ciéncias Agrarias, no qual foram implantados os cursos superiores de curta duragdo em
Bovinocultura e Administracdo Rural. Esses cursos enceraram suas atividades em 1981, sendo
reativado o Ensino de 2° Grau com formacdo de Técnico em Agropecuaria. Em 1987, por decisao do
Conselho Universitario da UFMG, o Nucleo de Tecnologia em Ciéncias Agrarias de Montes Claros
passa a ser uma Unidade Especial - Nacleo de Ciéncias Agrarias (NCA), vinculada a Reitoria,
conforme publicacdo no Diario Oficial de 06/06/1989.

Em 2001, com a implantagdo de uma nova politica educacional no Brasil, o Nucleo de
Ciéncias Agréarias de Montes Claros passou a oferecer o curso Técnico em Agropecudria, com
duracdo de dois anos, em carater modular. Desde 1998, oferece o curso de Graduagdo em Agronomia,
criado por meio da Resolucdo N° 04/98 do Conselho Universitério, e, em 2004 passa a oferecer o
curso de Graduagdo em Zootecnia, criado pela Resolugdo N° 09/2004 do Conselho Universitario em
16/09/2004.

Apenas em 2008, com o nome de Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA), deixou de ser uma
unidade especial da UFMG, vinculada a Reitoria, e passou ao status de unidade académica (Resolucéo
Complementar N° 02/2008, de 15/05/2008). Em 2009, deu-se a implantacdo concomitante de quatro
novos cursos de graduacgdo: Administracdo, Ciéncias de Alimentos, Engenharia Agricola e Ambiental
e Engenharia Florestal. A criacdo desses cursos foi possivel gragas ao Programa de Apoio aos Planos
de Reestruturacdo e Expansdo das Universidades Federais (Reuni), o qual proporcionou uma
interiorizacdo dos campi das universidades federais, a exemplo do que ocorreu com a regido norte de
Minas Gerais. Nesse contexto, desde a criacdo do ICA na cidade de Montes Claros (MG), o seu foco
tem sido nas peculiaridades, vocacdes e necessidades do semiarido norte mineiro, sendo este o
principal direcionamento de todo o trabalho de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvido no Instituto.

Na Pos-Graduacdo, o ICA oferece a Especializacdo lato sensu em Recursos Hidricos e
Ambientais e Residéncia Agréria, e, stricto sensu, 0s Mestrados em Producdo Vegetal, Producédo
Animal, Ciéncias Florestais, Alimentos e Saude e Sociedade, Ambiente e Territorio e 0 Doutorado
em Producgdo Vegetal. Tais cursos estdo, por natureza, direcionados para as atividades relacionadas a
producéo vegetal, produgdo animal, humanidades, ciéncias sociais aplicadas e de ciéncias florestais.

2.4 BREVE HISTORICO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

De acordo com a Associagdo de Engenheiros de Alimentos — ABEA, a Engenharia de
Alimentos é uma area de conhecimento especifica capaz de englobar todos os elementos relacionados
com a industrializacé@o de alimentos, e que pode, por intermédio do profissional com esta formacéo,
potencializar o desenvolvimento deste ramo em todos 0s niveis; seja na geréncia e capacitacdo de
trabalhadores, no subsidio a elaboragéo de politicas, nos projetos de pesquisa, na atuacdo dentro das
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empresas do setor, como na colaboracdo a preservacdo da saude publica (normalizacdo técnica,
orientacéo e fiscalizag&o).

O Curso de Engenharia de Alimentos é uma modalidade da Engenharia relativamente nova
no Brasil, sendo a Universidade Estadual de Campinas (Unicamp) a primeira Instituicdo de Ensino
Superior a oferecer este Curso no Pais, o qual foi implantado no ano de 1967. Ao longo das Ultimas
décadas, houve um crescimento consideravel do nimero de Cursos nessa area, verificando-se, em
2009, 82 Instituicdes ofertantes (FREDRICH et al., 2009)%, e, em 2022, 123 Cursos, dos quais 70 em
Instituicdes Publicas e 53 em Instituicdes Privadas (MEC, 2022).

O Engenheiro de Alimentos ¢, atualmente, segundo a ABEA®, um profissional altamente
valorizado no mercado de trabalho, atuando nas areas de fabricacdo, armazenamento, transporte e
comercializacdo dos produtos alimenticios; gerenciando o processamento de matérias-primas basicas
como leite, carnes, cereais, frutas e hortaligas, pescados, 6leos e gorduras, agucares, dentre outras.

O Brasil € um dos maiores produtores de alimentos do mundo, mas muitos deles possuem
ainda pouco valor agregado. Apenas uma pequena parte da producdo gerada pela agricultura e
pecuéria brasileira € submetida a processos adequados de beneficiamento, permitindo sua melhor
conservacdo, comercializagio e utilizacdo. E estimado que mais de um terco da nossa producio
agricola é deteriorada e perdida antes mesmo de chegar ao consumidor, fato que encarece o seu prego
final e reduz a disponibilidade de alimentos a populagéo.

Em regides menos desenvolvidas, é essencial a atuacéo de profissionais que possam contribuir
no aproveitamento de produtos agricolas e na elaboracdo de alternativas empreendedoras, visando o
melhor aproveitamento e a valorizagdo dos alimentos regionais produzidos.

A regido Norte do Estado de Minas Gerais pertence ao Poligono das Secas, representando a
area mineira da SUDENE, hoje ADENE, o que logrou uma politica diferenciada e geradora de
incentivos para 0 seu crescimento. Esses investimentos propiciam a regido a oportunidade de
desenvolvimento, resultando em beneficios tangiveis, que, aos poucos, vao consolidando o Norte de
Minas como regido de possibilidades comparaveis ao restante do pais, embora ainda apresente baixos
indices de desenvolvimento humano, com uma parcela consideravel da populacgao vivendo em estado
de miséria absoluta, sendo a fome e a desnutri¢do infantil visiveis, principalmente, na zona rural
dessas regioes.

A caréncia dessa regido deve-se, principalmente, aos prolongados periodos de estiagem,
ocorréncia de veranicos nos meses de janeiro e fevereiro, além da concentracdo de terras de baixa
fertilidade, que constituem um verdadeiro desafio para o desenvolvimento da agropecuaria regional.
Como consequéncia, a agricultura de sequeiro apresenta baixos indices de produtividade, sendo
considerado um investimento de grande risco. Assim, tecnologias alternativas sdo imprescindiveis
para o desenvolvimento regional.

Dentre as culturas regionais destacam-se feijdo, milho, arroz, cana-de-acucar, abacaxi,
mandioca e, mais recentemente, banana, uva, manga, goiaba, por meio da fruticultura irrigada. Muitas

6 Disponivel em: http://www.univates.br/revistas/index.php/destaques/article/viewFile/496/353
7 Disponivel em: https://emec.mec.gov.br/
8 Disponivel em: https://www.abea.com.br/
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familias sobrevivem também do extrativismo de frutos do cerrado que séo vendidos em sua maioria
na forma in natura.

A implantagdo de projetos de irrigagdo no Norte de Minas vem propiciando mudangas
socioecondémicas na regido, por meio da formacdo da agroindustria regional. Isto possibilita,
gradativamente, a criagdo de milhares de empregos diretos e indiretos, com aproveitamento da mao
de obra disponivel, a melhoria da infraestrutura basica de desenvolvimento, além da incorporacao de
grande area ao processo produtivo da regido pelo aumento da fronteira agricola.

A participacdo da agropecuéria tem sido decisiva na economia regional no Norte Mineiro.
Vale destacar que a pecudria tem sido a atividade que mais contribui para o valor de producdo do
setor primario regional, dando base para a manutencéo de frigorificos tipo exportacao e de laticinios.
No entanto, a principal atividade pecuéria da regido tem sido a bovinocultura de corte extensiva, com
baixos indices de produtividade e que frequentemente oferece carne e leite a sistemas artesanais de
processamento e conservagao que muitas vezes nao contribuem para a valorizagéo desses alimentos
nobres na regiao.

Foi nesse contexto que se criou o Curso de Engenharia de Alimentos do ICA/UFMG,
implantado em 2009 por meio do Programa REUNI, com a denominagdo Ciéncias de Alimentos, e
que, mediante estudos posteriores, teve 0 nome alterado em 2012 para Engenharia de Alimentos. Até
2013, o curso era lecionado no periodo vespertino noturno, contabilizando um total de 11 semestres
ou cinco anos e meio, passando para o turno diurno em 2014. As alteragdes mencionadas e a
necessidade de ajustes na matriz curricular para adequa-la a uma duracdo média de cinco anos,
comum a maioria dos cursos de Engenharia de Alimentos de varias Institui¢ces do Pais, demandaram
modificacdes no Projeto Pedagdgico do Curso, resultando no presente documento. Para sua
elaboracdo e para a reformulacdo da matriz curricular, foram tomadas como base as Diretrizes
Curriculares Nacionais de Engenharia® (Resolugdo CNE/CES n° 02, de 24/04/2019), as diretrizes para
os curriculos de graduagio da UFMG? e as matrizes curriculares do Curso das principais Instituicdes
de Ensino Superior do Brasil.

A matriz curricular proposta neste Projeto Pedag6gico apresenta similaridades com as
matrizes do Curso ofertado por vérias IES, apresentando, até o 4° periodo, as disciplinas do Ciclo
Bésico voltadas para a consolidagdo do conhecimento em Matematica, Quimica e Fisica,
consideradas como a base para o curso de Engenharia de Alimentos. Em relacdo ao Nucleo especifico,
verifica-se uma maior diversidade quanto aos assuntos abordados, com alguns cursos estruturados de
forma a equilibrar disciplinas das areas de Tecnologia, Engenharia e Gestdo, a exemplo da Graduacgéo
da USP e outros voltados para a formacdo em Tecnologia e Engenharia, como verificado nas matrizes
do Curso da UFLA, UFRGS, UFRRJ, UFSC e UFV, cujas estruturas apresentam algumas
semelhangas com a matriz adotada pela Engenharia de Alimentos do ICA/UFMG.

Em relagdo a distribuicdo da carga horaria (Tabela 1), verifica-se uma grande oscilagcdo quanto
ao tempo dedicado as disciplinas obrigatorias, optativas e atividades complementares, contribuindo
para a variabilidade da carga horéria total exibida nas diferentes matrizes curriculares consultadas.

9 Disponivel em: http://portal. mec.gov.br/docman/abril-2019-pdf/112681-rces002-19/file
10 Disponivel em: https://www.ufmg.br/prograd/arquivos/docs/dirCurriculares.pdf
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Neste quesito, o curso de Engenharia de Alimentos do ICA/UFMG possui uma carga horéria total
inferior @ maioria dos cursos analisados, sendo similar a Graduagdo da UFRJ, que apresenta 3600 h
de atividades, mas com uma matriz centrada na area de Engenharia. Apesar da diferenca entre as
cargas horérias totais, o periodo médio para integralizacéo é idéntico para todos 0s cursos.

Tabela 1 — Distribuicdo da carga horaria do Curso de Engenharia de Alimentos em diferentes
InstituicOes de Ensino Superior no Brasil

IES Obrigatorias  Optativas/Eletivas Atividades Carga Periodo para
(h) (h) Complementares  horaria  integralizacdo
(h) total (h) (anos)

UESB 3720,0 300,0 200,0 4220,0 5,00
UFC 3140,0 768,0 192,0 4100,0 5,00
UFES 3210,0 240,0 120,0 3750,0 5,00
UFG 3756,0 384,0 100,0 4240,0 5,00
UFLA 3283,5 226,7 252,0 3762,2 5,00
UFRGS 3690,0 180,0 180,0 4410,0 5,00
UFRJ 3300,0 300,0 0 3600,0 5,00
UFRRJ 3720,0 180,0 200,0 4100,0 5,00
UFSC 3816,0 108,0 100,0 4324,0 5,00
UFSCar 3090,0 210,0 120,0 3960,0 5,00
UFV 3450,0 300,0 0 3750,0 5,00
Unicamp 3690,0 0 390,0 4080,0 5,00
USP 3705,0 75,0 0 3780,0 5,00
UTFPR 3580,0 630,0 0 4210,0 5,00

Fonte: Dados coletados nos sites das Universidades (2022).

Embora existam diferencas relativas aos nomes das disciplinas, forma de oferta (obrigatéria
ou optativa), distribuicdo de carga horaria, percurso formativo, dentre outros elementos, as grades
curriculares do Curso das diferentes IES nacionais convergem para a formacédo de um profissional
versatil, multidisciplinar e capacitado para atender as demandas atuais e futuras do mercado de
trabalho.

Em comparacéo aos cursos de IES Internacionais, verifica-se que a Graduagdo em Engenharia
de Alimentos do ICA/UFMG se assemelha ao curso de Inginieria en Alimentos da Universidad de
Chile! e aos cursos de Food Science da Cornell University*? e de Food Science and Nutrition da
University of Reading®®, quanto & busca pela formagao de profissionais qualificados para colaborar
no desenvolvimento e producdo sustentdvel de alimentos seguros e de qualidade. Entretanto,
observam-se diferencas quanto ao tempo e aos percursos disponiveis para a realizagdo dos diferentes
cursos: como a Universidad de Chile ofertando uma Graduagdo de 5,5 anos, que prima pelo
desenvolvimento técnico aliado ao aprimoramento da lingua inglesa e com disciplinas eletivas

11 Disponivel em: https://www.uchile.cl/carreras/4987/ingenieria-en-alimentos
12 Disponivel em: https://cals.cornell.edu/food-science/degrees-programs/undergraduate
13 Disponivel em: https://www.reading.ac.uk/ready-to-study/study/subject-area/food-and-nutrition-ug
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vinculadas a Po6s-Graduacdo ao final do 5° ano; enquanto os cursos da Cornell University e da
University of Reading possuem tempo medio de 3 e 4 anos, respectivamente, e apresentam diferentes
possibilidades de perfis. Na Cornell University, os discentes podem optar por uma formacéo focada
em Ciéncia, Negdcios ou Seguranca; e na University of Reading, as op¢bes envolvem a qualificagcdo
em Ciéncia de Alimentos, Ciéncia de Alimentos com base (com 1 ano de atividades para o
desenvolvimento de principios basicos), Ciéncia de Alimentos com treinamento industrial, Ciéncia
de Alimentos com treinamento industrial e com negocios, Tecnologia de Alimentos com
Bioprocessamento e Tecnologia de Alimentos com Bioprocessamento e treinamento industrial.

Independente do enfoque e da matriz adotada, o Curso de Engenharia de Alimentos é, na sua
esséncia, interdisciplinar e demanda, portanto, uma equipe de professores com diferentes formacoes.
Atualmente, o Curso de Engenharia de Alimentos do ICA conta com um corpo docente
multidisciplinar que atende as disciplinas profissionalizantes e especificas, no qual a maioria é pés-
graduada na éarea de Ciéncia e/ou Tecnologia de Alimentos e os demais Professores possuem
doutorado em areas correlatas, contribuindo de maneira decisiva para uma formacao abrangente dos
discentes do Curso.

2.5 CARACTERIZACAO SOCIOECONOMICA E AMBIENTAL DA REGIAO
NORTE DE MINAS GERAIS

A regido Norte de Minas possui caracteristicas ambientais e socioecondémicas semelhantes as
do semiarido nordestino. Portanto, a mesma foi incluida como area pertencente ao Poligono das Secas
em 1946, pelo Decreto Lei N° 9.857, cuja abrangéncia foi ampliada em 1951 pela Lei N° 1.348. Além
disso, quando a Superintendéncia de Desenvolvimento do Nordeste foi criada, em 1959, a regido foi
considerada como Area Mineira da Sudene, sendo, portanto, um local incluido em politicas publicas
de o6rgdos de apoio e fomento ao desenvolvimento urbano, industrial e agricola, uma vez que
apresenta municipios com baixos indices de Desenvolvimento Humano (IDH)*.

Na regido Norte de Minas Gerais, equivalente 20,5% do territorio estadual, se destaca o
municipio de Montes Claros, distante 430 km de Belo Horizonte, um centro urbano de referéncia para
0 comércio, influindo na orientacdo e na expansdo da producgdo regional, seu raio de influéncia
abrange todo o Norte e Noroeste de Minas Gerais e parte do Sul da Bahia.

O desenvolvimento econdmico de Montes Claros ocorreu por meio dos incentivos fiscais da
ADENE, antes SUDENE (Superintendéncia de Desenvolvimento do Nordeste), a partir da década de
1970, os quais propiciaram modificacdes estruturais na realidade do municipio, determinando fluxos
internos de pessoas, mudancas de habitos, maior circulagdo de capital e emprego de tecnologias que
diminuiram o distanciamento econdmico da cidade com as metropoles do pais. Por outro lado, a
implantacdo de projetos de altas tecnologias fomentou o fluxo de migracdo de méo-de-obra
especializada, ao mesmo tempo funcionaram como atracdo para as populacfes rurais e urbanas,

14 Disponivel em: http://www.cecs.unimontes.br/index.php/pt/semiarido/poligono-das-secas
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principalmente de outros municipios da regido Norte de Minas Gerais, devido ao processo de
concentragéo da propriedade rural e do estrangulamento de pequenas propriedades.

Nesse processo de expansdo econdmica de Montes Claros, a abertura de estradas foi um dos
fatores que contribuiram para assegurar-lhe uma posicdo de destaque regional, ligando-a aos demais
municipios da regido e aos maiores centros econdmicos do pais, se constituindo no segundo
entroncamento rodoviario nacional, o que viabiliza a implementacdo de novos investimentos no
municipio, e também na regido Norte de Minas Gerais. Entretanto, cabe ressaltar que os resultados
da implementacdo do paradigma do desenvolvimento a realidade da regido Norte de Minas Gerais,
por meio das politicas de desenvolvimento regional, articuladas as politicas macroeconémicas
brasileiras, conduziram essa regido a formacdo de um padrdo de desenvolvimento que ainda apresenta
um baixo Indice de Desenvolvimento Humano (IDH).

Com relagdo aos aspectos fisicos, o Norte de Minas Gerais se caracteriza como uma regido de
transicdo, em seus aspectos geograficos, entre 0 Sudeste e o Nordeste brasileiros. Esses aspectos
fisicos fizeram da regido uma fronteira agricola brasileira para a modernizacdo da agricultura via
Revolucdo Verde. Alguns dos reflexos dessa modernizacdo foram a grande retirada da cobertura
vegetal indiscriminada, varias areas sem efetivo uso agricola e impactos ambientais negativos que
necessitaram de projetos de recuperacdo para adequacdo ambiental, social e econdmica.

O clima varia de tropical semiumido a tropical semidrido, cujas temperaturas médias anuais
variam de 20 a 24 °C, sendo as maiores temperaturas verificadas no vale do S&o Francisco e as
menores nos municipios de Grdo Mogol e Cristalia. As temperaturas mais elevadas ocorrem no més
de outubro e as mais baixas no més de julho. A precipitacdo anual média, na regido Norte de Minas,
varia de 750 a 1.250 mm, apresentando duas estacdes bem definidas: uma estacao seca de abril a
setembro e uma estacdo chuvosa de novembro a marco, sendo esta uma de suas caracteristicas
climaticas. A rede hidrografica da area ¢ composta por corpos d’agua de partes de trés bacias: Sao
Francisco, Pardo e Jequitinhonha.

O Rio Séo Francisco forma a bacia hidrografica mais importante da regido, com numerosos
cursos d"agua. A disponibilidade de 4gua do Rio S&o Francisco e de seus afluentes foi um dos fatores
considerados por 6rgdos dos governos federal e estadual para planejar o desenvolvimento da regido.
Atualmente, existem quatro projetos publicos de irrigacdo no Norte de Minas Gerais: o Pirapora, 0
Gorutuba, o Projeto Jaiba e o Projeto Lagoa Grande que demandam grande quantidade de mao-de-
obra das ciéncias agrarias. A segunda rede de drenagem é formada pelo Rio Jequitinhonha, o qual
forma o limite sudeste da regido Norte de Minas com a mesorregido Jequitinhonha. Ja a bacia do Rio
Pardo é o terceiro sistema de drenagem, que abrange municipios do nordeste da regido Norte de Minas
Gerais.

A respeito da geologia, a regido Norte de Minas Gerais apresenta em maior extensao
formag0es geologicas de origem metassedimentar. As diversas formagdes da area, cronologicamente,
se situam desde o Pre-cambriano até o Holoceno, destacando-se, por sua maior extensao, aquelas
atribuidas ao Pré-cambriano A (Grupo Bambui) e ao Cretaceo (Formagdo Urucuia e Areado), alem
de recobrimentos referidos provavelmente ao Terciério.
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A vegetacdo apresenta-se hum mosaico de formacdes vegetais no Norte de Minas Gerais.
Caracteriza-se por uma diversidade vegetal tipica, sendo que uma parcela significativa dessa
vegetacdo é tipica do Planalto Central Brasileiro — Cerrados — que entram em contato com os Biomas
Caatinga e Mata Atlantica, formando uma ampla faixa de transicdo vegetacional. Esse mosaico de
vegetacdo é explicado pelos aspectos fisicos da regido: tipos de solo, de relevo, mudancas de altitude,
drenagem e pelo tipo de clima. Tal como quem disputa o dominio do territorio, essas fitofisionomias
se entrelacam, conformando complexos e variados ecossistemas de transicdo: matas secas e florestas
caducifodlias e subcaducifolias; matas caducifdlias e subcaducifdlias de varzea; matas perenifolias de
varzea com buritis. Apresenta, também, formacdes lenhosas de transi¢do: Floresta/Caatinga,
Floresta/Cerrado e Cerrado/Caatinga, Campo de varzea e Formacdes Rupestres.

Com relacdo aos aspectos econdémicos, na regido Norte de Minas Gerais, além de Montes
Claros, ha polos de desenvolvimento agroindustrial nas cidades de Jaiba, Janalba, Manga, Matias
Cardoso, Nova Porteirinha, Porteirinha e Verdelandia. De acordo com os estudos realizados, esses
municipios apresentam algumas vantagens competitivas: proximidade dos mercados do Centro-Oeste
e Sudeste, disponibilidade de terra e agua de boa qualidade, mao de obra abundante, infraestrutura de
irrigacdo implantada e em expansao, ciclo produtivo precoce e altos niveis de produtividade. No
entanto, esses polos de desenvolvimento ainda necessitam de acdes de forma a potencializar o
desenvolvimento da regido Norte de Minas Gerais.

A regido Norte de Minas Gerais possui 86 municipios e retine 1,61 milhdes de habitantes,
8,2% da populagdo mineira. Incluindo o Vale do Jequitinhonha, a populagéo total atinge 2.202.013
habitantes, distribuidos em 140 municipios, compreendendo 10,46% da populacdo do semiarido
brasileiro. A regido é predominantemente urbana, embora sua taxa de urbanizacéo seja relativamente
reduzida — 69,4%. Responsavel por 4,0% do PIB, 2,4% das exportacdes e 3,6% dos empregos
formais, o Norte de Minas Gerais tem sua geracao de renda concentrada no setor de servicos (61,8%),
seguida pela industria (24,9%) e pela agropecuéria (13,2%). A participacdo da agropecudria tem sido
decisiva na economia regional. A andlise individual de cada atividade revela maior contribuicdo da
regido na geracao do valor adicionado da agropecuéria (7,0%), seguida dos servicos (4,4%) e, por
ultimo, da industria (3,0%). Dentre as atividades econdmicas desenvolvidas na regido, destacam-se
agricultura, pecuaria, producdo de ferro-liga, metalurgia, reflorestamento, empresas téxteis,
fruticultura e extracdo de minerais ndo metalicos (AMM, 2014).1°

15 Disponivel em: https://portalamm.org.br/
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3 REQUISITOS DE ACESSO

As formas de ingresso nos cursos de graduacdo da UFMG sé&o abordadas no Regimento Geral

da Universidade (2018)*®, no Titulo 111, o qual dispde-se sobre o Ensino, a Pesquisa e a Extenséo
como atividades fundamentais e indissociaveis. O subtitulo I, especifico sobre o Ensino Superior, em
seu Capitulo Il trata da Graduacgdo. Nesse capitulo, o art. 42 estabelece que a admissdo de discentes
aos cursos de Graduacgdo ocorrera mediante processo seletivo, de acordo com as normas estabelecidas
pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo. O art. 43 estabelece que, ap6s encerrado o periodo de
matricula nas vagas iniciais de cada curso, as vagas remanescentes porventura existentes serdo
providas por meio de processo seletivo especifico regulamentado pelas Normas Gerais de Graduac&o.
Ainda com relacdo as vagas remanescentes, o art. 44 dispde que estas serdo oferecidas a comunidade
atraves dos procedimentos de:

Chamada aos classificados em lista de excedentes para vagas iniciais: permite o ingresso de
pessoas que, tendo se candidatado ao processo seletivo para vagas iniciais, tenham se
classificado em lista de excedentes;

Mudanca de turno: é a mudanca da vinculacédo do discente de um turno de funcionamento de
um curso para outro turno de funcionamento do mesmo curso;

Continuidade de estudos: podera ser concedida a estudante que tenha integralizado curso na
UFMG, respeitado o limite das vagas remanescentes destinadas a essa finalidade, permitindo
a ele a obtengéo de diferente diploma ou outra habilitagdo no mesmo curso, a obtencgédo de
grau académico em outro curso ou a integralizacdo de uma estrutura formativa de formacao
complementar, desde que o requerente se encontre sem vinculagdo com a UFMG, na condicéo
de estudante de graduacdo ou de p6s-graduacdo, hd no maximo 2 (dois) periodos letivos; e
disponha de tempo méaximo de integralizacdo suficiente para a obtencdo do novo grau
académico, do novo diploma ou da nova habilitacdo ou para a integralizacdo da estrutura
formativa de formacdo complementar;

Reopcdo: A reopcdo por outro curso pode, respeitado o limite das vagas remanescentes
destinadas a essa finalidade, ser concedida a estudante da UFMG que estiver matriculado em
curso de graduacdo no qual tenha ingressado com fundamento em sua classificacdo no
processo seletivo para vagas iniciais, desde que o requerente tenha cursado com aprovagao no
minimo 20 (vinte) créditos desde seu ingresso no curso, sendo os créditos associados a
Atividades Académicas (AAC) previstas em determinado periodo curricular do percurso a
que se vincula o estudante contabilizados apenas se a totalidade das AAC previstas nos
periodos curriculares anteriores ja tiver sido integralizada; e tenha integralizado o maximo de
75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total exigida no percurso curricular ao qual
se encontre vinculado no curso de origem;

16 Disponivel em: https://www.ufmg.br/online/arquivos/anexos/Regimento%20Geral%20Destaques.pdf
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e Transferéncia: Pedidos de transferéncia de estudantes de outras instituicdes de ensino superior
poderdo, respeitado o limite das vagas remanescentes destinadas a essa finalidade, ser
atendidos desde que haja correspondéncia entre o curso de origem e o da UFMG e que o
interessado ja tenha integralizado o minimo de 300 (trezentas) horas no curso de origem.
Estudantes admitidos por transferéncia deverdo cursar na UFMG o minimo de 25% (vinte e
cinco por cento) da carga horéria total necessaria para a integralizacdo do percurso curricular;

e Obtencdo de novo titulo: podera ser concedida, respeitado o limite das vagas remanescentes
destinadas a essa finalidade, a candidatos que sejam diplomados em curso de graduagéo
reconhecido pelo Ministério da Educagdo, sendo destinada & obtengéo de grau académico em
curso diferente daquele em que é diplomado ou, no curso em que € diplomado, a obtencao de
nova habilitacdo ou de novo diploma referente a grau académico com denominacéo distinta
da anterior. Estudantes admitidos por obtencdo de novo titulo deverdo cumprir na UFMG,
ap0s seu ingresso no curso, 0 minimo de 25% (vinte e cinco por cento) da carga horéria total
necessaria para a integralizacédo do percurso curricular.

Ao tratar do ingresso nos cursos de graduacéo, no Capitulo I, do Titulo VI das Normas Gerais
de Graduacdo (2018)Y, estdo especificadas trés formas: processo seletivo para vagas iniciais,
processo seletivo para vagas remanescentes e 0 processo seletivo para vagas adicionais. As Normas
trazem um aprofundamento dos requisitos relativos a tais formas de acesso. H& ainda a Resolugéo do
CEPE N° 14/2018, a qual dispde sobre o provimento de vagas remanescentes nos cursos de
graduacdo da UFMG, e com relacdo ao processo seletivo para vagas adicionais ha previsdo, nas
Normas Gerais de Graduacao, de regulamentacdo por meio de Resolucdo do CEPE.

Desde o0 ano de 2013, a UFMG passou a integrar o Sistema de Selecdo Unificada (SISU),
utilizando integralmente as provas do Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM) como meio de
selecdo de seus discentes em substituicdo ao vestibular, fixando assim, novos desafios e novas
oportunidades para o aprimoramento pedagdgico-institucional.

Desde entéo, a principal forma de admisséo aos cursos de graduagdo da UFMG ocorre por
meio do Sistema de Sele¢do Unificada (SISU), aberto a candidatos que tenham concluido o ensino
médio ou estudos equivalentes e prestado o Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM).

No caso de vagas remanescentes, ainda ha a possibilidade de acesso ao curso pela
Transferéncia Especial e pela Obtencdo de Novo Titulo.

A Transferéncia Especial consiste na admissdo de servidores publicos federais, alunos de
outras instituicdes de ensino superior, que tenham sido deslocados de sua unidade de trabalho a fim
de exercer cargo ou funcéo publica da Unido, independentemente de vaga e em qualquer época, de
acordo com a legislacdo em vigor, desde que apresentem a documentacdo habil.

17 Disponivel em: https://ufmg.br/storage/5/9/2/9/592961707134d5baa49cc04ace3e19f6_15489657205599_1786148042.pdf
18 Disponivel em: https://www2.ufmg.br/sods/Sods/CEPE/Documentos/Resolucoes-Comuns
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4 BASES LEGAIS

A profissdo de Engenheiro de Alimentos foi regulamentada pela Lei N° 5.194 de 24/12/1966*°
e Resolugdo N° 1.057 de 31/07/2014%° do Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia
(CONFEA). A lei dispde sobre as atividades profissionais, caracterizando o exercicio profissional
como de interesse social e humano. Para tanto, especifica que as atividades do engenheiro deverédo
importar na realizacdo de empreendimentos, tais como aproveitamento e utilizacdo de recursos
naturais do pais; desenvolvimento industrial e agropecuério do Brasil.

Devido as particularidades de sua formacdo e atribui¢Ges profissionais, ndo ha consenso
quanto ao Conselho de classe ao qual o Engenheiro de Alimentos deve se filiar: com uma vertente
recomendando o credenciamento no Conselho Regional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia
(CREA), por se tratar de um ramo da Engenharia; e outra vertente indicando a filiacdo ao Conselho
Regional de Quimica (CRQ), pela Engenharia de Alimentos envolver reacGes quimicas na
industrializacdo de alimentos e bebidas, conforme determinado na Resolucdo normativa N° 198 de
17/12/2004%! do Conselho Federal de Quimica (CFQ). Apesar da divergéncia relatada, os cursos de
Engenharia de Alimentos no Pais, seguem as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacdo em Engenharia (Resolugdo CNE/CES n° 02, de 24/04/2019)°.

As atribuigdes profissionais do Engenheiro de Alimentos séo estabelecidas pelo CONFEA no
Artigo 19 da Resolugdo N° 218 de 19/06/1973%, o qual determina que compete ao Engenheiro
Tecndlogo de Alimentos o desempenho das atividades referentes a inddstria de alimentos,
acondicionamento, preservacao, distribuicdo, transporte e abastecimento de produtos alimentares,
seus servicos e afins correlatos.

A Resolucdo mencionada refere-se aos engenheiros, arquitetos e agrébnomos de todas as
modalidades e dispbe sobre o uso de titulos profissionais, sobre o exercicio legal da profissdo, sobre
as atribuicdes profissionais e sua coordenacdo. Desta forma, as atividades do Engenheiro de
Alimentos incluem:

e Supervisdo, coordenacao e orientacdo técnica;

e Estudo, planejamento, projeto e especificacao;

e Estudo de viabilidade técnico-econdmica;

e Assisténcia, assessoria e consultoria;

e Direcdo de obra e servigo técnico;

e Vistoria, pericia, avaliacdo, arbitramento, laudo e parecer técnico;

e Desempenho de cargo e fungdo técnica;

e Ensino, pesquisa, analise, experimentacéo, ensaio e divulgacao técnica, extensao;
e Elaboracao de orcamento;

e Padronizacdo, mensuracgdo e controle de qualidade;

19 Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/

20 Disponivel em: https://normativos.confea.org.br/Ementas/Visualizar?id=54561
21 Disponivel em: https://cfg.org.br/resolucoes-normativas/

22 Disponivel em: https://normativos.confea.org.br/Ementas/Visualizar?id=266
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e Execucdo de obra e servico técnico;

e Fiscalizacdo de obra e servico técnico;

e Producéo técnica e especializada;

e Condugcdo de trabalho técnico;

e Conducédo de equipe de instalacdo, montagem, operacao, reparo ou manutencao;
e Execucdo de instalacdo, montagem e reparo;

e Operacdo e manutencdo de equipamento e instalacéo;

e Execucdo de desenho técnico.

Desta forma, segundo o referencial teorico do curso de Engenharia de Alimentos constante no
documento “Referenciais Nacionais dos Cursos de Engenharia”?®, o Engenheiro de Alimentos é
responsavel por projetar, supervisionar, elaborar e coordenar processos industriais; identificar,
formular e resolver problemas relacionados a industria de alimentos; supervisionar a manutencao e
operacdo de sistemas; atuar no controle e na garantia da qualidade de produtos e processos;
desenvolver tecnologias limpas e processos de aproveitamento dos residuos da industria de alimentos;
desenvolver produtos saudaveis, com caracteristicas sensoriais que atendam ao consumidor;
coordenar e supervisionar equipes de trabalho; realizar estudos de viabilidade técnico-econémica;
executar e fiscalizar obras e servigos técnicos; efetuar vistorias, pericias e avaliacdes, com emissao
de laudos e pareceres técnicos.

O curso de Engenharia de Alimentos fundamenta-se nas exigéncias presentes nas Diretrizes
Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia (Resolucdo CNE/CES N° 02, de
24/04/2019)°, e observa também:

a) Resolucdo CNE/CES N° 07, de 18 de dezembro de 201824, que estabelece Diretrizes para atividades
de Extensdo na Educacdo Superior Brasileira;
b) Resolugio CNE/CES N° 02, de 18 de junho de 20072, que dispde sobre carga horéaria minima e

procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacdo, bacharelados, na
modalidade presencial;

¢) Nucleo Docente Estruturante (NDE): Resolucdo CONAES N° 01, de 17/06/2010% e Resolucgio
CEPE/UFMG NP 15, de 31/05/2011;

d) Estagio de estudantes: Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008°, que dispde sobre o estagio de
estudantes. Resolucdo do CEPE/UFMG N° 02 de 10 de marco de 20098, que regulamenta o Estagio
em cursos de graduagdo da UFMG;

e) Educacdo em Direitos Humanos: Diretrizes Nacionais para a Educagdo em Direitos Humanos,
conforme disposto na Resolugdo CNE/CP N° 01, de 30/05/2012%;

23 Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/referenciais.pdf

24 Disponivel em: https://normativasconselhos.mec.gov.br/normativa/pdf/CNE_RES_CNECESN72018.pdf

25 Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=16872-res-cne-ces-002-18062007 &category_slug=janeiro-2015-pdf&Itemid=30192
26 Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=6885-resolucao1-2010-conae&category_slug=outubro-2010-pdf&Itemid=30192
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f) Educagdo Etnico-Racial e Indigena: Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das
Relacbes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana, conforme
disposto na Resolugdo CNE/CP N° 01, de 17/06/2004%; Leis N° 10.639/2003° e N° 11.645/2008°;

g) Educagdo Ambiental: Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental, conforme
disposto na Resolugdo CNE/CP N° 02, de 15/06/20122% Lei N° 9.795/1999'° e Decreto N°
4.281/2002%;

h) Lingua Brasileira de Sinais: Decreto N° 5.626, de 22/12/2005%;

i) Protecédo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, conforme disposto na Lei N°
12.764, de 27/12/2012'° e Decreto N° 8.368, de 2/12/2014%;

j) Acessibilidade e inclusdo: Lei N° 13.146%°, de 6/07/2015, que Institui a Lei Brasileira de Inclusdo
da Pessoa com Deficiéncia; Lei N° 10.098/2000%° e Decreto N° 5.296/2004%°;

k) Resolugdo CEPE/UFMG N° 10/2019, de 10 de outubro de 2019'®. Estabelece diretrizes
curriculares para a integralizacdo de AAC de Formagdo em Extensdo Universitaria nos cursos de
graduacdo da UFMG;

I) Resolugdo Complementar N° 01/2018 de 20/02/2018¢ aprovadas pelo CEPE/UFMG no que se
refere a consolidacdo do curso de graduacdo, em especial atencdo as Normas Gerais de Graduacao -
Anexo a essa Resolucao;

m) Resolugdo CEPE/UFMG N° 13/2018, de 11 de setembro de 2018¢, que regulamenta a oferta de
AAC com carga horaria a distancia nos cursos de graduagdo presenciais e a distancia;

n) Resolugdo ICA/UFMG NP 02/2018, 03 de outubro de 2018%, que dispde sobre o regulamento para
oferecimento das Atividades Académicas Curriculares de Trabalho de Conclusédo de Curso para 0s
cursos de graduacdo do ICA,

0) Resolugdo CEPE/UFMG N° 02/2019, de 03 de dezembro de 20198, que estabelece as diretrizes
gerais para elaboracdo da estrutura curricular dos cursos de graduacdo da UFMG;

p) Lei 13.425, de 30 de marco de 20173, que estabelece diretrizes gerais sobre medidas de prevencio
e combate a incéndio e a desastres em estabelecimentos, edificacdes e areas de reunido de publico e
que prevé no Art. 8° que os cursos de graduacdo em Engenharia e Arquitetura em funcionamento no
Pais, em universidades e organizacdes de ensino publicas e privadas, incluirdo nas disciplinas
ministradas contetdo relativo a prevencdo e ao combate a incéndio e a desastres.

28 Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf

29 Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rcp002_12.pdf

30 Disponivel em: https://www2.camara.leg.br/

31 Disponivel em: https://www.in.gov.br/

32 Disponivel em: https://www.ica.ufmg.br/wp-content/uploads/2021/02/2.-Resolucao-ICA-002-2018-Regulamento-TCC.pdf
33 Disponivel em: https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_at0o2015-2018/2017/lei/l13425.htm
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5 OBJETIVOS DO CURSO

5.1 GERAL

O objetivo geral do curso consiste na formacao de profissionais com solida formacao técnica
e cientifica, comprometidos com o desenvolvimento industrial do setor alimenticio e com 0s
problemas socioeconémicos e ambientais.

5.2 ESPECIFICOS

e O curso visa propiciar disciplinas obrigatérias para capacitar o graduando a desempenhar com
propriedade as atribuicfes do engenheiro aplicadas a industria de alimentos e formar
profissionais com habilitacdo para atuarem nas areas de producao, desenvolvimento cientifico
e tecnoldgico;

e O curso devera despertar o aluno desde o inicio para os problemas da area de producéo de
alimentos em nosso pais, permitir a vivéncia da préatica profissional por meio de diferentes
atividades, como estdgios curriculares, mobilidade académica (nacional e internacional),
visitas técnicas, o estimulo a participacdo em empresa junior etc.;

® (O egresso devera adquirir sélida base de conhecimentos tecnolégicos e cientificos, que,
associada as demais atividades internas e extraclasses, permita-lhe assimilar rapidas
transformacdes no mercado regional, nacional e mundial.

6 PERFIL DO EGRESSO

O Curso de Engenharia de Alimentos do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade
Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG) visa formar profissionais com forte formacdo técnica,
habilitados a trabalhar e contribuir para o desenvolvimento regional e nacional da cadeia produtiva
agroindustrial; capacitados para o exercicio da autonomia intelectual, critica, reflexiva, criativa e com
visdo holistica e humanista.

O profissional formado nesse curso deve estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar
novas tecnologias, com atuacdo inovadora e empreendedora; ser capaz de reconhecer as necessidades
dos usuarios, formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia; adotar
perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica; considerando 0s aspectos,
politicos, econdémicos, socioambientais, culturais e de seguranca e saude no trabalho; além de atuar
com iseng@o e comprometimento com a responsabilidade social e com o desenvolvimento sustentavel.
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Destarte, 0 curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos deve proporcionar aos seus
egressos competéncias essenciais ao longo de sua formagéo (Anexo 11 - Matriz de competéncias do
egresso do Curso de Engenharia de Alimentos). Primeiramente, o engenheiro de alimentos deve
ser capaz de formular e conceber solugdes de engenharia, entendendo as necessidades dos usuarios e
seus contextos sociais, culturais, legais, ambientais e econdmicos. Isso inclui o uso de técnicas
adequadas para observar, compreender e analisar essas necessidades, além de conceber solucgdes
criativas e sistémicas para 0s problemas apresentados.

Outro aspecto importante € a habilidade de analisar e compreender fenémenos fisicos e
quimicos através de modelos simbolicos, fisicos e outros, validados por experimentacdo. Isso requer
a capacidade de modelar sistemas utilizando ferramentas mateméticas e computacionais, prever
resultados com base nesses modelos, e projetar experimentos para verificar o0 comportamento dos
sistemas em estudo, aplicando técnicas adequadas para validac&o.

A comunicacdo eficaz é outra competéncia central, exigindo que o profissional consiga se
expressar adequadamente de forma escrita, oral e grafica, inclusive em outros idiomas, utilizando
tecnologias digitais de informacdo e comunicacdo. Além disso, o engenheiro de alimentos deve ser
capaz de trabalhar e liderar equipes multidisciplinares, interagindo com diferentes culturas, atuando
de forma colaborativa e ética, e liderando de maneira proativa.

Ademais, o engenheiro de alimentos precisa conhecer e aplicar a legislacdo e a ética no
exercicio de sua profissdo, sempre avaliando o impacto social e ambiental de suas atividades. Ele
deve estar preparado para aprender de forma autbnoma e lidar com contextos complexos, atualizando-
se em relacdo aos avancos cientificos e tecnoldgicos, assumindo uma postura investigativa e
promovendo a inovacgdo continua. Essas competéncias gerais sdo complementadas por habilidades
especificas conforme a habilitacdo do curso.

O egresso deve estar contextualizado em um cenario regional, nacional e global. Podera atuar,
gerir ou assistir, de forma multidisciplinar, diferentes sistemas de processamento de alimentos. O
Engenheiro de Alimentos devera agregar valores e otimizar a utilizacdo dos recursos potencialmente
disponiveis e tecnologias compativeis com aspectos socioeconémicos e ambientais, podendo
desempenhar suas funcdes em empresas privadas, publicas e instituicGes de ensino e pesquisa.

Para exercer funcdes técnicas, o Engenheiro de Alimentos deve ter uma formacdo que o
habilite a planejar, projetar, coordenar, executar, fiscalizar e desenvolver atividades ligadas ao
processamento e armazenamento de alimentos; coletar, processar, classificar e interpretar dados de
produtos e processos empregando métodos e instrumentos adequados; representar e armazenar dados
e informacdes, de forma adequada e de acordo com a legislacdo vigente; efetivar a leitura,
interpretacdo, andlise e divulgacdo de laudos e pareceres técnicos relacionados com a qualidade das
matérias-primas e dos produtos acabados.

Convém ainda ressaltar que o curso visa formar profissionais com embasamento
multidisciplinar, que associe conhecimentos basicos em diversos campos da Engenharia de
Alimentos, do desenvolvimento de produtos e das areas humanas que tangem o desenvolvimento
cientifico. Desenvolver tecnologias limpas e o aproveitamento de subprodutos, bem como a
elaboragdo de sistemas de tratamentos para residuos liquidos e sélidos provenientes do processamento
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dos diferentes tipos de matérias-primas envolvidas nos processos agroindustriais; identificar,
formular e solucionar problemas que estejam relacionados a industria alimenticia minimizando os
impactos ambientais provenientes das indUstrias do mesmo género.

O profissional formado no curso superior de Bacharelado em Engenharia de Alimentos do
ICA/UFMG apresenta uma solida formacao sobre teorias e préticas relacionadas aos principios de
processamento, desenvolvimento, monitoramento, gerenciamento e elaboracao das etapas pertinentes
ao género alimenticio; sem contar aquelas outras atividades (tedricas e préaticas) relacionadas ao bem
estar social e a sustentabilidade.

Além dessas areas de atuacdo, a Engenharia de Alimentos do ICA/UFMG capacita
profissionais para serem empreendedores na area de alimentos. O empreendedorismo engloba
oportunidades de inser¢cdo no mercado de trabalho, envolvendo a &rea de beneficiamento e/ou
processamento de alimentos e prestacdo de servigos.

O Egresso da Engenharia de Alimentos do ICA/UFMG também estara capacitado para
ingressar em Programas de P6s-Graduacdo, nos quais desenvolvera projetos de pesquisa.

Os profissionais formados devem ser capazes de interpretar e construir conhecimento
cientifico e tecnologico na area de Ciéncias, Tecnologia e Engenharia de Alimentos, bem como
buscar adquirir de forma continuada habilidades e competéncias para:

e Construir conhecimento consolidado nas areas das Ciéncias Exatas, Engenharia e Ciéncias
Bioldgicas, relacionadas com a area de alimentos;

e Ser capaz de compreender rapidamente novas tecnologias, assim como estar apto a adquirir
novos conhecimentos e aplica-los;

e Conhecer e aplicar a legislacao especifica vigente da area de alimentos e outras pertinentes a
fungéo do Engenheiro de Alimentos;

e Aprimorar a aptiddo cientifica e a expertise dentro de uma area especifica, com conhecimento
suficiente para gerar inovacdes cientificas e contribuir para o progresso tecnolégico;

e [Estar capacitado tecnicamente e dotado de habilidades para o trabalho em equipes
multidisciplinares que lhe permitam atuar:

o No planejamento, implementacdo, controle e funcionamento da indudstria de
alimentos;

o No desenvolvimento de novos produtos, com o intuito de gerar alimentos inovadores
e de elevada qualidade nutricional;

o Na otimizacao de processos, visando a eficiéncia de producéo;

o No controle higiénico-sanitario, de qualidade e registro dos alimentos e dos processos
envolvidos em sua fabricagéo, comercializacdo e armazenamento, e na relagdo destes
processos com o ambiente;

o Na producdo sustentavel, voltada para a implantagdo da Economia circular;
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o Nos assuntos normativos de engenharia de alimentos e econémicos relacionados ao
exercicio da profissdo e ao cumprimento e implementacdo da legislacdo pertinente a
producédo e comercializagdo de produtos alimenticios e matérias-primas;

o Na comunicagdo eficiente nas formas escritas, oral e gréafica.

o Na avaliagdo dos impactos das atividades da Engenharia no contexto social,
econémico e ambiental;

o Como agente de desenvolvimento regional, buscando contribuir, de forma sustentavel,
para a valorizacdo dos produtos, da cultura e da mdo-de-obra presentes em seu meio
de atuacdo.

O processo de elaboracéo e desenvolvimento do plano curricular objetiva, por meio das agdes
pedagogicas, formar profissionais sensiveis as questdes sociais e ao exercicio da cidadania. Nesse
sentido, as praticas pedagdgicas buscam, de forma continua e dindmica, o aprimoramento das
habilidades, das competéncias técnicas e da formacao do profissional em sintonia com as mudancas
continuas da sociedade.

O plano curricular deve capacitar esses profissionais para exercerem suas atividades em
diversas areas, conforme explicitado:

Na area de producéo e processos: de forma a buscar a racionalizacdo e melhoria de processos
e fluxos produtivos para incremento da qualidade e produtividade, além da reducdo dos custos
industriais. Na garantia da qualidade, com a determinacao dos padrdes de qualidade para 0s processos
(desde a matéria-prima até o transporte do produto alimenticio), planejamento e implantacdo de
estruturas para analise e monitoramento dos procedimentos, e treinamento de pessoal para a aplicagdo
dos métodos definidos como rotina operacional.

Na pesquisa e desenvolvimento de produtos e tecnologias: com o objetivo de atingir novos
mercados, reducdo de desperdicios, utilizacdo de subprodutos e emprego consciente dos recursos
naturais disponiveis. Busca-se uma formacdo que tenha como pré-requisitos a sustentabilidade
ambiental, econdmica, empresarial e social. Neste contexto, a pesquisa abrange, também, a interface
alimentos e salde, de forma a colaborar na prevencéo de doencas vinculadas ao consumo de alimentos
e na melhoria da qualidade de vida.

Na area de projetos: contemplando planejamento, execuc¢do e implantacdo de projetos de
unidades de processamento (plant layout, instalacdes industriais, equipamentos), bem como seu
estudo de viabilidade econémica. Capacita, ainda, para as areas comerciais e marketing, em que o
conhecimento técnico constitui um diferencial na prospeccéo e abertura de mercados, na assisténcia
técnica, no desenvolvimento de produtos junto aos clientes e no apoio a area de vendas. Nesse
contexto, o Engenheiro de Alimentos da UFMG esta apto, também, ao empreendedorismo, sendo
preparado durante a graduacéo para idealizar, coordenar e realizar projetos, servigos e negdcios.

Outra area de atuacdo envolve a fiscalizacdo de alimentos e bebidas junto aos 6rgéos
governamentais de &mbito municipal, estadual e federal, objetivando o estabelecimento de padrdes
de qualidade e identidade de produtos, e na aplicacdo destes padrdes pelas industrias, garantindo,
assim, os direitos e a seguranga do consumidor.
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A formacdo em Engenharia de Alimentos observa as diretrizes da UFMG, que avalia como
fundamentais a criagdo e desenvolvimento das seguintes habilidades e competéncias gerais,
essenciais para assegurar ao egresso autonomia intelectual, capacidade de aprendizagem continuada,
atuacdo ética e sintonia com as necessidades do pais:

e Conduta pautada pela ética e preocupacdo com as questdes sociais € ambientais;

e Capacidade de atuar de forma critica, autbnoma e criativa;

e Atuacdo propositiva na busca de solucbes para as questdes apresentadas pela sociedade;

e Capacidade de comunicacao e expressdo em multiplos cddigos e linguagens, em particular
com uso da lingua portuguesa;

e Capacidade de diagnosticar, analisar e contextualizar problemas;

e Busca de constante aprimoramento cientifico e técnico, a partir da capacidade de articular
elementos empiricos e conceituais inerentes ao conhecimento;

e Dominio de técnicas essenciais a producao e aplicacdo do conhecimento;

e Trabalho integrado e construtivo em equipes transdisciplinares.

Nessa perspectiva, além do aspecto técnico, o Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG
visa a formacéo de profissional dotado de consciéncia ética, politica, com visdo critica e global da
conjuntura econémica, social, politica e cultural, ou seja, consciente de seu papel como cidaddo e
como agente transformador da sociedade

7 PRINCIPI10OS TEORICO-METODOLOGICOS

O curso de Engenharia de Alimentos do ICA se orienta pelas Diretrizes da Flexibilizacédo
Curricular da UFMG, nas quais se entende que: a Universidade enfrenta, na sociedade
contemporanea, um conjunto de desafios propostos por razdes diversas, dentre elas, as decorrentes
do novo paradigma do conhecimento, resultado do advento das novas tecnologias e de novas relaces
de trabalho, mais dindmicas e interativas. Novas exigéncias de qualificacdo foram sendo estabelecidas
pela “sociedade do conhecimento”, de tal modo que a formagdo em nivel superior seja de natureza
ampla e inserida no contexto social. Espera-se, ainda, que essa formacgéo seja capaz de desenvolver
competéncias para o trabalho, devendo o prdprio sistema educacional tornar-se flexivel e estar aberto
a mudancas. Nesse contexto, é necessario que a acao da Universidade ndo se restrinja a satisfazer as
necessidades imediatas do mercado, o que resultaria no empobrecimento do conhecimento,
reduzindo-o a mera informacdo, a instrumentalizacéo para a acao e ao saber imediato e util (Diretrizes
da Flexibilizacdo Curricular da UFMG).

Nessa perspectiva, a acdo pedagodgica se baseia nos seguintes principios teorico-
metodologicos:

a) Formacao de um cidad@o em consonancia com o0s preceitos da cidadania e da ética. A institui¢éo
cria meios para incentivar o aluno, em toda sua trajetoria académica, a adquirir capacidade critica
perante 0 mundo, discutindo valores, crencas, ideologias e costumes; aprimorar sua formacéo
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sociocultural e enfatizar a nocdo de responsabilidade coletiva e solidariedade. Tais objetivos serdo
alcancados principalmente por meio da prética e da postura de professores e autoridades educacionais,
bem como dos conteudos abordados. Além disso, outras estratégias sdo adotadas e priorizadas, como
a organizacdo de atividades semestrais como palestras, semindrios, debates, visitas a instituicdes
comunitarias, ou seja, acbes que promovem a discussdo de temas éticos ligados a realidade da
Universidade e da sociedade;

b) Formacdo de profissionais qualificados em consonancia com as exigéncias do mundo
contemporaneo. As estratégias utilizadas para tal objetivo estdo centralizadas principalmente na
organizacdo curricular do curso. Os alunos ingressantes recebem nivelamento em Matematica,
Quimica e Fisica por meio da disciplina obrigatéria Fundamentos de Matematica e da disciplina
Optativa Tdpicos em Engenharia de Alimentos Il (Iniciacdo ao ciclo basico) que é ofertada como
acdo do Projeto Iniciacdo as disciplinas do Ciclo Baésico vinculado ao Programa para o
Desenvolvimento do Ensino de Graduagéo (PDEG). No decorrer do curso, as disciplinas optativas e
complementares possibilitam uma maior especializacdo ao discente, além de um aprofundamento em
determinados assuntos e uma diversificacdo de saberes necessarios para a formacdo de profissionais
qualificados e diferenciados. A proposta é de uma formacdo simultanea do profissional e cidadao,
que deve ser capaz de tomar decisbes e de se adaptar a novas situacfes; ser um sujeito critico e
autdbnomo. Outra estratégia adotada € a realizacdo de cursos de extensdo, coléquios, foruns, visitas
técnicas, que sdo organizados e oferecidos pela instituicdo, de forma a ampliar os conhecimentos e
vivéncias dos futuros profissionais. Aliado a isso, deve-se propor a divulgacdo do Curso junto ao
mercado de trabalho, de forma que se ampliem o reconhecimento do profissional formado e as
oportunidades de estdgio e emprego para 0s egressos. Na tentativa de acompanhar a insercdo e
atuacdo do profissional formado, € normalmente criado um canal de contato com 0s egressos, para
que a Instituicdo tenha um feedback de como tem sido a absorcdo de seus profissionais no mercado
de trabalho, de forma a planejar ajustes em prol da melhoria do curso, em consonancia com as novas
demandas da atualidade;

c) Desenvolvimento de trabalhos de extensdo para integracdo com a comunidade. A comunidade é
percebida pelo ICA/UFMG como sua principal parceira, que possui experiéncias e conhecimentos
acumulados que somados aqueles produzidos pela Instituicdo podem promover mudancas sociais de
forma participativa e sustentavel. Nesse sentido, as atividades, dentro do possivel, sdo desenvolvidas
com e para a comunidade, a fim de interferir positivamente na realidade social. Para alcancar tal
objetivo, as atividades sdo organizadas a partir das necessidades da comunidade e ndo a partir do que
a Instituicdo considera mais viavel. Sempre que surgem tais demandas, os futuros profissionais sao
estimulados ao envolvimento e engajamento junto a comunidade. O ICA/UFMG desenvolve essas
atividades de integracdo com a comunidade, contando com o apoio financeiro da Pro-Reitoria de
Extensdo da UFMG e de 6rgaos de fomento;

d) Desenvolvimento de atividades de pesquisa e producdo de novos conhecimentos. Para alcancar tal
objetivo, o enfoque central de tais atividades de pesquisa, de acordo com a missao institucional, esta
voltada principalmente para responder as necessidades especificas da regido, e que podem, inclusive,
serem feitas junto com as atividades de extensdo. As estratégias geralmente adotadas sdo:

e Formacéo de Grupos de Pesquisa, compostos por discentes e docentes;
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e Programas de Iniciacdo Cientifica, que além de estimular a pesquisa entre os discentes,
produzem conhecimentos nas varias areas do curso;

e Estimulo a mobilidade académica (nacional e internacional), sempre que viavel, de forma a
ampliar o conhecimento e vivéncia do discente;

e Possibilitar a formacdo de pesquisadores e qualificacdo profissional do corpo docente por
meio de incentivos a participacdo de eventos cientificos e realizacdo de capacitagdo, como
estagio pos-doutoral, entre outros; também prevista no plano de qualificacdo e carreira.

e) Trabalhar o tempo escolar do aluno para que transcenda a sala de aula. Com tal objetivo, pretende-
se tornar o tempo escolar do aluno mais produtivo. Para isso, seu tempo € programado de forma a
permitir maior flexibilidade para que este consiga usufruir de varias atividades que a universidade
disponibiliza. Outras atividades académicas complementares como estagios, projetos de extenséo,
seminarios extraclasse, participacdo em eventos cientificos, cursos de extensdo, etc., que ocorrem
fora do ambiente escolar em varias modalidades, sdo reconhecidas, supervisionadas e homologadas
pela Coordenacdo do Curso.

8 ORGANIZACAO CURRICULAR

Neste item € apresentada a organizacdo curricular adotada pelo curso de Engenharia de
Alimentos, observadas as proposi¢des das Normas Gerais de Graduacdo da UFMG (Resolucéo
Complementar N° 01/2018, de 20 de fevereiro de 2018)'" e as prescri¢des das Diretrizes Curriculares
Nacionais para os cursos de Engenharia (Resolugdo CNE/CES N° 02/2019)°.

De acordo com as Diretrizes para a Flexibilizacdo Curricular da UFMG, aprovadas pelo
Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE), Resolu¢do Complementar N° 01/2018 de 20 de
fevereiro de 20188, os curriculos dos cursos de graduagio tém por base a flexibilidade, a diversidade,
o dinamismo do conhecimento, da ciéncia e da pratica profissional*®. Nesse sentido, o curriculo é
concebido como um sistema articulado de saberes, organizado sob a forma de atividades académicas
obrigatdrias, optativas e complementares, de modo a favorecer ao estudante a construcdo de
trajetdrias, cujos percursos contemplam uma estrutura com quatro nicleos, a saber: um Nducleo
Especifico, NGcleo Complementar Nucleo Geral e Nucleo Avancado.

a) Nucleo Especifico (NE) — O nucleo especifico é constituido pelos saberes caracteristicos do curso,
contemplando a aquisi¢do dos conhecimentos, habilidades e atitudes necessarios para 0
desenvolvimento das competéncias esperadas na area de atuacao do egresso. Constituem esse nucleo
as AAC que integram todos os percursos curriculares da estrutura curricular e séo voltadas para 0s
conhecimentos, habilidades e atitudes dos campos de saberes abrangidos pelo curso; e as AAC que
objetivam constituir perfis de conhecimentos, habilidades e atitudes caracteristicos de diferentes
percursos curriculares e que sdo tematicamente inclusas nos campos de saberes abrangidos pelo curso;

b) Nucleo Complementar (NC) — é constituido por conjuntos articulados de AAC que propiciem ao
estudante a aquisicdo de conhecimentos, habilidades e atitudes em campos do conhecimento
diferentes daqueles que sdo caracteristicos de seu curso. O nucleo € integralizado por meio de uma
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estrutura de formacdo complementar aberta, quando o elenco e a ordenacéo das AAC que a integram
forem propostos pelo estudante ao Colegiado do Curso, ao qual competira sua aprovacao;

c) Nucleo Geral (NG) — é composto por AAC que abordem temas de amplo interesse, orientadas
para a formac&o intelectual, critica e cidada, em um sentido amplo, sendo elencadas explicitamente
na estrutura curricular para atender a tal objetivo; ou escolhidas pelo estudante dentre aquelas que
ofertarem vagas a estudantes de todos 0s cursos;

d) Nudcleo Avancado (NA) — é constituido por um conjunto de AAC integrantes de curriculos de
cursos de pos-graduacdo as quais tém acesso estudantes do curso de graduacdo. O discente de
graduacédo tem a oportunidade de vivenciar o ambiente de formacdo em pesquisa, ainda cursando a
graduacéo.

Dessa forma, o modelo de curriculo proposto enfatiza a flexibilidade e a diversidade,
representadas tanto pela possibilidade de trajetérias diferenciadas através dos percursos académicos,
quanto pelos diversos formatos das atividades que compdem o curriculo e que sdo consideradas
relevantes para a formacao do discente, entre as quais: seminarios, monitorias, projetos de pesquisa
e/ou extensdo, vivéncias extracurriculares, participacdo em congressos e eventos ou ainda na forma
de Atividade Académica Curricular (AAC).

Para a completa implementacdo das diretrizes estabelecidas, 0 CEPE considerou importante a
reorientacdo de algumas préticas, entre elas: a redefinicdo do perfil de atuacdo dos Colegiados de
Curso que, além do seu papel gerencial, devem tornar-se responsaveis pela articulagdo, estimulo e
orientacdo académica; a institucionalizacdo da orientacdo académica, tendo em vista o papel
fundamental que essa atividade assume na estrutura curricular no sentido de articular as possibilidades
oferecidas pela UFMG.

Outro aspecto a ser ressaltado, visando contribuir com a implementacdo do curriculo dos
cursos de graduacdo, na perspectiva do entendimento do curso como um percurso, € a criacao e
disponibilizacdo, a docentes e discentes, de instrumentos facilitadores da relacdo pedagogica, tais
como o Moodle** e o Diario Eletronico®.

34 Moodle é uma plataforma virtual de consulta de discentes sobre o cronograma de aulas, plano de ensino, material disponibilizado para estudo, lista de exercicios e avaliagées on-line. E um sistema
de gestéo de aprendizagem que oferece ferramentas para a administracéo e geréncia de cursos, além de ser um Ambiente Virtual de Aprendizagem .

35 0 Diario eletronico é uma ferramenta que permite ao docente registrar a frequéncia de discentes, o desempenho académico em suas avaliages e atividades desenvolvidas em sala de aula (plano de
ensino), por meio de um sistema eletronico disponivel on-line.
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8.1 TRAJETORIAS/PERCURSOS DE INTEGRALIZACAO

A estrutura curricular do Curso de Engenharia de Alimentos do ICA-UFMG atende aos
requisitos para a formagdo de profissionais Engenheiros de Alimentos capazes de desempenhar
eficientemente suas tarefas. As diretrizes curriculares indicam que os cursos de Engenharia devem
apresentar, em seu curriculo, elementos para atender a Resolu¢cdo CNE/CES 02, de 24 de abril de
2019°.

Com esta nova concepcdo de curriculo, a formacdo do profissional passou a ser
academicamente mais concisa, com 0 minimo tempo em sala de aula e a ampliacdo de atividades
extracurriculares e/ou complementares. Estabeleceu-se, também, a obrigatoriedade do trabalho final
de curso como atividade de sintese e integracdo de conhecimento.

A proposta didatico-pedagdgica do curso de Engenharia de Alimentos visa promover as
competéncias e habilidades descritas pelas diretrizes curriculares para os profissionais da area. A
proposta do curso busca articular o conteddo basico e profissionalizante do curriculo através da
vinculacdo entre a teoria e pratica. A organizacdo curricular pretende assegurar a articulacdo de
diferentes contetidos e a associacdo de diferentes metodologias de ensino.

As representacdes no curriculo sdo dadas da seguinte maneira:

a) Disciplinas do nucleo de contetidos basicos: que visam instrumentalizar o futuro profissional
com conteudos fundamentais necessarios para dar suporte ao perfil do Engenheiro de Alimentos,
fornecendo um conjunto de conhecimentos basicos que ddo maior versatilidade na observacdo dos
problemas praticos. Compreende as seguintes disciplinas obrigatérias: Fundamentos de Matematica,
Biologia Celular e de Tecidos, Fundamentos de Quimica, Desenho Técnico, Céalculo I, Geometria
Analitica e Algebra Linear, Fisica |, Estatistica Basica, Fundamentos Econdmicos e Sociais, Calculo
Il, Fisica Il, Estatistica Experimental, Introducdo as Equacbes Diferenciais Ordinarias, Mecanica e
Resisténcia de Materiais I, Mecanica dos Fluidos, Transferéncia de Calor e Massa, Introducdo a
Programacdo, Eletrotécnica e InstalacGes Elétricas, Administracdo da Producdo e Fendbmenos de
Transporte.

b) Disciplinas do nucleo de contetdos profissionalizantes: constituem as disciplinas especificas
para a formacdo do Engenheiro de Alimentos. Compreende as seguintes disciplinas obrigatdrias:
Quimica Organica Aplicada, Quimica Analitica, Microbiologia, Bioquimica Geral, Fisico-Quimica,
Termodinamica, Operac6es Unitarias I, Operacdes Unitarias 11, Operac6es Unitarias 11 e Laboratorio
de OperacOes Unitarias e Fendmenos de Transporte.

c) Disciplinas do nucleo de contetdos especificos: composto de disciplinas que se constituem em
extensdes e aprofundamentos dos conteudos do nucleo profissionalizante. Resultam em
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos necessarios para a caracterizacdo da profissdo do
Engenheiro de Alimentos. Estes conteudos, consubstanciando o restante da carga horaria total, s&o
propostos exclusivamente pela IES. Constituem-se em conhecimentos cientificos e tecnologicos,
necessarios para a caracterizacao da profissdo do Engenheiro de Alimentos, uma série de contetdos
presentes nas seguintes disciplinas obrigatérias: Introducdo a Engenharia de Alimentos, Matérias-
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Primas para Alimentos, Quimica de Alimentos I, Microbiologia de Alimentos, Tecnologia de
Produtos Lé&cteos, Quimica de Alimentos Il, Tecnologia de Gréos e Farinhas, Conservacdo de
Alimentos, Nutri¢do Bésica, Tecnologia do Processamento de Cana-de-Acucar, Higiene na Inddstria
de Alimentos, Processamento de Frutos e Hortalicas, Engenharia Bioquimica, Analises de Alimentos,
Legislacdo para Alimentos, Tecnologia de Carne, Pescado e Produtos Derivados, Embalagens de
Alimentos, Refrigeracdo, Tecnologia de Panificacdo, Analise Sensorial de Alimentos, Projetos na
Industria de Alimentos, Tecnologia de Producdo de Bebidas, Gestdo da Qualidade na Industria de
Alimentos, InstalacGes na Industria de Alimentos, Estagio Curricular | e Trabalho de Concluséo de
Curso.

O Curso de Engenharia de Alimentos forma um profissional com habilitagdo em Engenharia
de Alimentos, na modalidade de Bacharelado, e confere o titulo de Engenheiro de Alimentos. Possui
Regime Semestral com o inicio do curso no primeiro semestre de cada ano. O nimero de vagas
ofertadas (via SisW/ENEM) é de 40 a cada ano.

O curso de Engenharia de Alimentos é diurno e possui atividades didaticas que acontecem a
partir das 7:10 horas. A Carga horéria total é de 3.600 horas, com percentual de Carga Horaria de
Tedrica de 55,8% e Carga Horéaria Pratica de 25,4% para disciplinas obrigatorias. O percentual de
Carga Horaria Obrigatéria é de 81,2%, o percentual de Carga Horéaria Optativa é de 12,5% para o
percurso Bacharelado/Nucleo Geral, 10,8% para o percurso Bacharelado/Nucleo Avancado e de 4,2%
para 0s percursos Bacharelado/Nucleo Complementar/Nicleo Geral e Bacharelado/Nucleo
Complementar/Nlcleo Avancado; e a Carga Horéria restante pertencente aos Ndcleos
Complementar, Geral e Avancado. Estdo previstas 570 horas destinadas a Formagdo em Extensao
Universitaria (Resolugdo N° 10/2019, de 10 de outubro de 2019), sendo 555 horas (37 créditos) em
AAC obrigatérias e 15 horas (1 crédito) em AAC optativas. Sem contar 165 horas (11 créditos)
destinadas ao estagio obrigatério supervisionado. Estdo previstas atividades préaticas e de laboratério,
tanto para os conteddos basicos (Fisica, Quimica e Informatica) como para os especificos e
profissionais, com enfoque e intensidade compativeis com a habilitacdo para a Engenharia de
Alimentos, conforme demonstrado no Anexo |11 deste Projeto Pedagdgico (Anexo 111 — Percursos
Curriculares do Curso de Engenharia de Alimentos).

A presente versdo curricular possui quatro percursos curriculares de integralizacao,
apresentados no Anexo 111 — Percursos Curriculares do Curso de Engenharia de Alimentos, com
respectiva distribuicdo de carga horaria para esses diferentes percursos de formacdo no curso de
Engenharia de Alimentos da UFMG.

Os alunos ingressam no percurso curricular Bacharelado/Nucleo Geral (PC/Bach/NG),
podendo solicitar alteracdo, a partir do terceiro periodo para 0 percurso curricular
Bacharelado/Ndcleo Complementar/Nucleo Geral (PC/Bach/NC/NG), e ao ter cursado no minimo
70% da carga horéria total do curso, para o percurso curricular Bacharelado/Nucleo Avangado
(PC/Bach/NA) e percurso curricular Bacharelado/Nucleo Complementar/Nucleo Avancado
(PC/Bach/NC/NA). No caso de alteragdes para os PC/Bach/NA e PC/Bach/NC/NA, o discente devera
indicar ao Colegiado do Curso um professor tutor para orientd-lo nessa formagdo. O elenco das
disciplinas, dos nucleos complementar e avangado, que serdo cursadas nestes percursos, sera proposto
pelo aluno, juntamente com o professor tutor, sendo preenchido por disciplinas dos Programas de
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Graduacdo e de Pds-Graduacdo oferecidos pelo ICA/UFMG, condicionadas a aprovacdo pelo
Colegiado de Curso.
No Nucleo Especifico, as atividades obrigatorias, com carga horaria correspondendo a 195

créditos (2.925 horas), estdo subdivididas em eixos tematicos, 0s quais permitem a valorizacdo de
grandes areas do conhecimento da Engenharia de Alimentos, com maior igualdade de pesos entre
estas, integrando os conteludos basicos, de formacgdo geral e profissionalizante, permitindo ao
académico vivenciar conteudos programaticos de forma integrada. Essas atividades obrigatérias sdo
comuns aos quatro percursos.

Com o objetivo de complementar o aprendizado e de promover a flexibilizacdo curricular, o
aluno devera cursar 2 créditos no Nucleo Geral para o Percurso Curricular Bacharelado/Ndcleo Geral,
2 creditos do Nuacleo Avancado para o Percurso Curricular Bacharelado/Nucleo
Complementar/Nudcleo Avancado; 20 créditos do Nucleo Complementar e 2 créditos do Nucleo Geral
para o Percurso Curricular Bacharelado/Nucleo Complementar/Ndcleo Geral; e, por fim, de 20
créditos do Nucleo Complementar e 2 créditos do Nucleo Avancado para o Percurso Curricular
Bacharelado/Nucleo Complementar/Nucleo Avangado.

No Anexo IV - Integralizacdo Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos estdo
apresentadas as cargas horarias para Integralizacdo Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos,
nos diferentes percursos apresentados neste projeto pedagdgico.

8.2 ATIVIDADES FORMATIVAS

A versdo curricular apresentada possui carga horaria total de 3.600 horas, atendendo a
Resolucdo CNE/CES 02/2007%, de 18 de junho de 2007, que dispde sobre carga horaria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacdo, bacharelados, na
modalidade presencial.

As Unidades Curriculares estdo distribuidas em atividades tedricas e praticas, obrigatérias e
optativas, incluindo formacgdo em extensao universitaria obrigatdria, devido a necessidade de atender
o perfil do egresso que se deseja ter com este curso de graduacdo, além da preocupacao de fornecer
um profissional com formacao técnica para atuar em todo territério nacional.

Assim, o projeto pedagdgico do curso de Engenharia de Alimentos destina 2.925 horas (195
créditos) as atividades obrigatérias do Nucleo Especifico. Dentre as atividades formativas previstas
na matriz curricular do curso constam:

e 134 créditos (2.010 horas) em AAC teoricas obrigatdrias (AAC tedrica) do Nucleo Especifico,
voltadas para o estudo de diversos temas em Engenharia de Alimentos;

e 61 creditos (915 horas) em AAC praticas obrigatdrias (AAC préatica) do Ndcleo Especifico,
voltadas para a formacédo em atividades praticas que complementam a teoria;

e 10 0u 30 créeditos (150 ou 450 horas) em AAC optativas (AAC optativa) do Nucleo Especifico,
voltados para a formacdo geral e especifica;
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e 11 créditos (165 horas) em Estagio Supervisionado obrigatério;

e 38 creditos (570 horas) em Formacdo em Extensdo Universitaria (FEU) do Nucleo Especifico,
voltados para a formacao geral e especifica;

e 37 créditos (555 horas) em Educacdo em Direitos Humanos e Relagbes Etnico-Raciais e
Indigena do Nucleo Especifico, voltados para a formacédo geral e especifica;

e 50 creditos (750 horas) em Educacdo Ambiental do Nucleo Especifico, voltados para a
formacéo geral e especifica;

e 22 créditos (330 horas) distribuidos de acordo com o percurso escolhido da seguinte forma: 4
créditos em AAC do Nucleo Geral, de 4 a 8 créditos em AAC do Nucleo Avangado e 20
créditos em AAC do Ndcleo Complementar.

8.2.1 Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

O Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC) é parte integrante das exigéncias para a conclusdo
do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos. Assim, de acordo com a Resolucdo ICA N°
002/2018%, de 06 de outubro de 2018, que dispde sobre o Regulamento para oferecimento das
Atividades Académicas Curriculares de Trabalho de Conclusdo de Curso para 0s cursos do
ICA/UFMG, o discente devera elaborar, sob orientacdo de um docente: uma monografia, artigo
cientifico ou capitulo de livro a partir de um projeto de pesquisa (experimental, bibliografica,
descritiva ou exploratéria), com tema a ser abordado pelo estudante em consenso com seu orientador,
dentre as diversas areas do conhecimento.

O TCC é uma atividade obrigatoria desenvolvida ao longo do curso e concretizada nesta
disciplina oferecida no décimo periodo do curso, na qual sdo atribuidos: 02 créditos, correspondentes
a 30 horas. As atividades referentes ao TCC tem como objetivo a sintese e integracdo dos
conhecimentos adquiridos ao longo do curso, visando a sua atuacdo profissional. O TCC devera
obedecer ao Regulamento vigente e atender aos seguintes requisitos:

e O trabalho proposto deve configurar um projeto académico de inequivoca relevancia técnico-
cientifica na area de Alimentos;
e O trabalho podera ser desenvolvido nas seguintes modalidades:
o Elaboracdo de um projeto para agroindustria processadora de algum alimento;
o Apresentacdo de um artigo cientifico, aceito ou publicado em periédico com registro
no ISSN, sendo o aluno o primeiro autor ou coautor, quando em parceria com 0
professor orientador;
o Trabalho de pesquisa com relevancia na area de Ciéncia e Tecnologia aplicada a
alimentos.
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8.2.2 Estéagio Curricular Supervisionado/Obrigatério

O Estagio Curricular é uma atividade integrante do curso e visa proporcionar uma
complementagdo do processo ensino-aprendizagem, constituindo-se em um instrumento de
integracdo Escola/Empresa ou Escola/Escola, sob a forma de treinamento pratico, aperfeicoamento
técnico-cientifico-cultural e de relacionamento humano. Para o aluno, o estigio deve oferecer a
possibilidade de uma visdo pratica do funcionamento de uma empresa, ou instituicdo de pesquisa, ou
de outro tipo de atividade, com vistas a que ele se familiarize com o ambiente de trabalho. Deve
possibilitar também condi¢cdes de treinamento especifico pela aplicacdo, aprimoramento e
complementacdo dos conhecimentos adquiridos; indicando caminhos para a identificacdo de
preferéncias para campos de atividades profissionais.

O Estégio Curricular | é obrigatorio e para a sua integralizacdo é exigida uma carga horéria
de 165 horas, correspondendo a 11 créditos e sendo disponibilizados aos alunos do 10° periodo
regularmente matriculados no curso, obedecendo a Resolugédo de Estadgio da UFMG. Tal atividade
deve ser realizado em ambientes de industrias de alimentos ou em espacos afins. As atividades de
estagio podem ser desenvolvidas em qualquer area da Engenharia de Alimentos, devendo ser o mais
abrangente possivel, em cada area do conhecimento especifico.

Este estagio tera a orientacdo de docentes e sua coordenacéo sera realizada por um professor
designado pelo colegiado. Ao final de cada estagio, o aluno devera apresentar um relatério
consubstanciado, que sera analisado e avaliado pelo professor orientador.

A manutencdo do estagio se dard através de parcerias com inddstria de alimentos,
agroindustrias, empresas de consultoria na area de alimentos, servigos de alimentagao coletiva, Centro
de Integracdo Escola Empresa (CIEE), além de convénios que serdo firmados com instituicdes
publicas ou privadas.

E uma atividade regulamentada por legislacdo especifica: Lei N° 11.788, de 25/09/2008%°,
Resolucdo CEPE N° 02/2009, de 10 de marco de 20098 e Resolucdo CNE N° 2, de 18 de junho de
20072,

8.2.3 Atividades Académicas Curriculares Complementares

As AAC complementares serdo oferecidas como AAC optativas da matriz curricular.
Informacdes sobre os critérios estabelecidos para integralizacdo de créditos para as AAC
complementares estdo disponiveis no Regulamento do curso de Engenharia de Alimentos (consulte
0 Regulamento para mais detalhes).

Para estas atividades, sdo atribuidos no maximo 10 (dez) creditos, que podem ser distribuidos
em: Iniciacdo a Pesquisa - maximo de 03 (trés) creditos no total; Iniciacdo a Docéncia - maximo de
03 (trés) créditos no total; Iniciacdo a Extensdo - maximo de 03 (trés) créditos no total; Participacao
em Eventos - maximo de 03 (trés) créditos no total; Grupos de Estudos - maximo de 02 (dois) créditos
no total; Participacdo em Representagdes Estudantis - maximo de 02 (dois) créditos no total e Estagio
Curricular 1l (optativo) - maximo de 02 (dois) créditos no total.
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8.2.4 Formacdo em Extensao Universitaria (FEU)

A estrutura curricular do curso de Engenharia de Alimentos prevé a integralizacdo minima de
10% do percentual da carga horaria total por meio de Formagao em Extensdo Universitaria. De acordo
com a Resolugdo N° 7, de 18 de dezembro de 2018 que estabelece as Diretrizes para a Extenséo na
Educacdo Superior Brasileira® e com a Resolugdo N° 10/2019 do Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extensdo da UFMG, aprovada em 10 de outubro de 2019%, que trata do mesmo assunto regulamenta,
as atividades de Formacdo em Extensdo Universitaria abarca um conjunto de AAC que permitem a
integralizacdo de carga horaria nos percursos curriculares dos cursos de graduacdo por meio de
participacdo em atividades de extensdo universitaria.

A Formacgdo em Extensdo Universitaria poderd ser atingida por meio das atividades
académicas, listadas no Anexo V - Relacdo de Atividades que integram a carga horaria para
formacdo em extensdo universitaria, incluidas na estrutura curricular do curso de Engenharia de
Alimentos.

As atividades de extensdo vinculadas as atividades académicas passiveis de integralizacao da
formagdo em extensdo universitaria correspondem ao Projeto “Engenharia de Alimentos em ac¢ao:
ensinando e aprendendo” e ao Programa “Acdes integradas contra a subnutri¢ao”.

O projeto “Engenharia de Alimentos em agdo: ensinando e aprendendo” tem como objetivo
promover a difusdo do conhecimento sobre Engenharia, Tecnologia e Ciéncia de Alimentos para
académicos e populacdo em geral. Discentes matriculados nas atividades académicas (Anexo V)
serdo orientados pelos professores na criacdo de videos com duragdo méxima de 3 minutos, com
linguagem acessivel a populagdo sobre alguma tematica vinculada a disciplina em questdo e que
tenham carater de utilidade publica e/ou curiosidade. Os videos produzidos serdo veiculados no
YouTube e nas midias sociais do Curso de Engenharia de Alimentos, cujo nimero de acessos,
comentarios, dentre outras formas de feedback serdo utilizados na avaliacdo e na melhoria do
conteudo elaborado. Os discentes serdo, também, estimulados a proporem eventos, como ciclo de
palestras ou mesas redondas sobre tematicas relacionadas, preferencialmente, as disciplinas que
estiverem cursando no periodo, 0s quais poderao ser presenciais ou virtuais, pagos ou gratuitos. Pelo
menos um evento semestral devera ser organizado pelos alunos matriculados nas atividades
académicas.

O Programa “Agoes integradas contra a subnutri¢ao” visa avaliar de forma representativa a
populacdo de criancas da cidade de Montes Claros, em idade escolar, quanto a subnutri¢cdo e anemia
ferropriva e propor uma intervencdo no quadro clinico, por meio do consumo de bebida fermentada
contendo soro de leite e ferro. Os projetos sociais do programa buscam integrar o Curso de Engenharia
de Alimentos em todas as esferas de 6rgaos governamentais disponiveis na Cidade de Montes Claros.
Buscam, também, atender as demandas da sociedade, que sdo muitas e caracteristicas de uma regido
carente, como a do Norte de Minas, a qual sera atendida por meio de subprojetos de extensédo
veiculados ao programa e que envolvem a prefeitura, estudantes da Universidade e a vigilancia
sanitaria.

36 Disponivel em: https://normativasconselhos.mec.gov.br/normativa/view/CNE_RES_CNECESN72018.pdf
37 Disponivel em: https://www.ufmg.br/prograd/arquivos/docs/Res1019.pdf
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Desta forma, as acdes extensionistas a serem realizadas com os discentes do Curso de
Engenharia de Alimentos visam despertar-nos proprios alunos a consciéncia de seu papel na
sociedade e, a0 mesmo tempo, popularizar o conhecimento sobre a Engenharia, Tecnologia e Ciéncia
de Alimentos.

8.3 ABORDAGEM DOS TEMAS “EDUCACAO EM DIREITOS HUMANOS,
EDUCACAO ETNICO RACIAL E INDIGENA, EDUCACAO AMBIENTAL E
COMBATE A INCENDIOS E DESASTRES” EXIGENCIAS CURRICULARES
ADICIONAIS

O projeto pedagogico do curso de Engenharia de Alimentos prevé o atendimento as diretrizes
curriculares nacionais para a Educagio em Direitos Humanos, Educacio das Relacdes Etnico-Raciais
e Indigena e Educacdo Ambiental. Tais exigéncias estdo contempladas nas ementas de diversas
Atividades Académicas Curriculares obrigatdrias e optativas, conforme descrito a seguir.

8.3.1 Educacdo em Direitos Humanos

As Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos foram estabelecidas por meio
da Resolugio CNE/CP N° 1, de 30 de maio de 20122’ (fundamentada no Parecer CNE/CP N° 8/2012).
Nos termos do 8 1° do art. 2° desta Resolugdo, “Os Direitos Humanos, internacionalmente
reconhecidos como um conjunto de direitos civis, politicos, sociais, econémicos, culturais e
ambientais, sejam eles individuais, coletivos, transindividuais ou difusos, referem-se & necessidade
de igualdade e de defesa da dignidade humana”. Destaca ainda que:

Art. 3° A Educacdo em Direitos Humanos, com a finalidade de promover a educacdo para a
mudanca e a transformacdo social, fundamenta-se nos seguintes principios:

| - Dignidade humana;

Il - Igualdade de direitos;

I11 - Reconhecimento e valorizacao das diferencas e das diversidades;
IV - Laicidade do Estado;

V - Democracia na educacao;

VI - Transversalidade, vivéncia e globalidade; e

VII - Sustentabilidade socioambiental.

Os conhecimentos concernentes a Educagdo em Direitos Humanos, segundo a Resolugdo
CNE/CP N° 1, de 30 de maio de 2012 (fundamentada no Parecer CNE/CP 8/2012), podem ser
incluidos, nos curriculos da Educagéo Basica e Superior, das seguintes formas:

| - pela transversalidade, por meio de temas relacionados aos Direitos Humanos e tratados
interdisciplinarmente;
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Il - como um contetdo especifico de uma das Atividades Académicas Curriculares ja
existentes no curriculo escolar;

I11 - de maneira mista, ou seja, combinando transversalidade e disciplinaridade.

Outras formas de inser¢do da Educacdo em Direitos Humanos poderéo ainda ser admitidas na
organizacao curricular das instituicGes educativas, desde que observadas as especificidades dos niveis
e modalidades da Educacdo Nacional.

No curso de Engenharia de Alimentos, o atendimento as diretrizes da Resolugdo CNE/CP N°
1/2012, ocorre por meio de abordagem transversal e interdisciplinar do tema ao longo de toda a matriz
curricular do curso. A Educacdo em Direitos Humanos estad contemplada desde o primeiro periodo
do curso de Engenharia de Alimentos, em disciplinas diversas. A AAC Introducdo a Engenharia de
Alimentos tem como objetivo apresentar aos alunos ingressantes a profisséo, os desafios e a conduta
ética do Engenheiro de Alimentos, demonstrando a importancia do respeito, do reconhecimento e da
valorizacdo das diferencas e diversidades, de forma a promover o desenvolvimento tecnoldgico
paralelo a sustentabilidade socioambiental. Assim, a compreensao de conhecimentos historicamente
construidos sobre Direitos Humanos e sua relagdo com os contextos internacional, nacional e local,
séo temas abordados nas Atividades Académicas Curriculares obrigatorias (Introducdo a Engenharia
de Alimentos) e optativas (Bioética, Fundamentos da Analise Socioldgica, Sociologia Rural, Estudos
Antropoldgicos e Etica e Responsabilidade Social).

Nesse sentido, haja vista a amplitude dos temas e questdes que integram o conjunto dos
Direitos Humanos e consciente da importancia da abordagem de temas voltados para o conhecimento,
promocao, protecdo, defesa e ampliacéo dos Direitos Humanos, a abordagem da tematica prevista nas
ementas de diversas Atividades Académicas Curriculares do Curso de Engenharia de Alimentos dara
ao discente uma visdo conjunta, do exercer profissional e os Direitos humanos correlacionados.

8.3.2 Educacdo das relacgdes étnico-raciais e indigena

As Leis 9.394/1996%, 10.639/2003%, 11.645/2008%; Resolugdo CNE/CP N° 01/2004% e
Parecer CNE/CP N° 03/2004% estabelecem as diretrizes para a educagdo das relagdes étnico-raciais
e para o ensino de histdria e cultura afro-brasileira e africana. Além disso, em outubro de 2014, o
Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo regulamentou pela Resolugdo N° 19/2014* a “Formagao
Transversal”, criada pela necessidade do acesso a uma educacdo intercultural plena, apta a oferecer
aos jovens tanto os saberes cientificos modernos como o conhecimento das tradi¢des indigenas, afro-
brasileiras, quilombolas, populares e dos povos tradicionais em geral, diante da realidade concreta da
sociedade brasileira — tdo diversa e desigual.

Desse modo, os estudantes podem complementar e enraizar a sua formagéo como cidadaos,
tornando-se capazes de respeitar as diversas identidades étnicas, raciais e sociais da nossa nacao e de
compreender os fundamentos das suas multiplas expressdes culturais e cientificas.

As atividades académicas constituintes das Formacgdes Transversais sdo utilizadas para a
integralizacéo de créditos correspondentes a carga horaria do Nucleo Complementar. Tais disciplinas
sdo cursadas no Campus da Pampulha, em Belo Horizonte.

38 Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/cnecp_003.pdf
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Estdo previstas nas ementas das Atividades Académicas Curriculares Introdugédo a Engenharia
de Alimentos (obrigatoria) e Relagdes Etnico Raciais (optativa) questdes sobre o reconhecimento e a
valorizacdo da identidade, histéria e cultura dos afro-brasileiros, bem como a garantia de
reconhecimento e igualdade de valorizacdo das raizes africanas da nagéo brasileira e a importancia
desse conhecimento na formagdo do profissional e do cidaddo, fato ressaltado na disciplina
Introducdo a Engenharia de Alimentos. Também em relacdo a esse tema, outras disciplinas
obrigatdrias versam sobre sua importancia historica e cultural: a AAC Tecnologia de Panificacdo
aborda em sua ementa o papel do escravo na producdo de farinhas e no cultivo de matérias-primas
para o segmento de panificacdo no Brasil; a disciplina Tecnologia de Producdo de Bebidas disserta
sobre o assunto no topico relativo a producdo de bebidas destiladas, com destaque para a cachaca,
bebida genuinamente brasileira e cuja histéria remonta, igualmente, o periodo da escraviddo no pais,
momento também relembrado pela disciplina Tecnologia do Processamento da Cana-de-Agucar. As
AAC (optativas) Estudos Antropoldgicos e Fundamentos da Analise Socioldgica também abordam
de modo transversal a tematica das relacbes étnico-raciais e indigenas. A AAC optativa
Comportamento Alimentar destaca, por sua vez, a influéncia da cultura no comportamento e consumo
de alimentos e como este conhecimento, ou sua falta, reflete nas acGes adotadas pelas industrias
alimenticias. Em relacdo a AAC Sociologia Rural, sdo abordados aspectos como populacbes
tradicionais e sociobiodiversidade.

8.3.3 Educacgdo ambiental

No gue tange as questdes ambientais, a educacdo ambiental, disposta na Resolucdo N° 02, de
15 de junho de 2012 do CNE®, é um componente essencial e permanente da educacdo nacional,
devendo estar presente de forma articulada em todos os niveis e modalidades do desenvolvimento
pedagogico, em carater formal e ndo-formal, e como parte de um processo educativo mais amplo as
instituicdes de ensino, de modo a promover a educagdo ambiental de maneira integrada aos programas
educacionais.

Estdo previstos nas ementas das Unidades Curriculares (obrigatérias) Microbiologia,
Microbiologia de Alimentos, Gestdo da Qualidade na Indastria de Alimentos, Legislacdo para
Alimentos e Higiene em Industria de Alimentos, questdes sobre a educacdao ambiental visando a
construcdo de conhecimentos; ao desenvolvimento de habilidades, atitudes e valores sociais; ao
cuidado com a comunidade, a justica e a equidade socioambiental; e a protecdo do meio ambiente
natural e construido. Ainda em relacdo a esse tema, a disciplina Embalagens de Alimentos
(obrigatdria) contém em sua ementa abordagem sobre educacdo ambiental focada na producédo
sustentavel de materiais e de embalagens, 03 Rs (Redugdo, Reutilizagdo e Reciclagem) e
conscientizacdo sobre a importancia do papel do engenheiro de alimentos na escolha e orientacéo
para 0 uso de embalagens de modo mais eficiente e ecologicamente adequado, que sdo enfatizados,
principalmente, na aula introdutdria, na discussdo sobre 0s principais materiais de embalagens
(metais, vidro, papel e pléstico), legislacdo e na aula sobre tendéncias em embalagens. Além disso,
as disciplinas do Nucleo de Contetdo Profissionalizante, como Higiene em Indudstria de Alimentos;
Tecnologia de Processamento de Cana-de-Acucar; Tecnologia de Carne, Pescado e Produtos

39 Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/rcp002_12.pdf
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Derivados; Tecnologia de Produtos Lacteos; Processamento de Frutos e Hortalicas e Tecnologia de
Produgdo de Bebidas, mencionam em suas aulas a importancia do uso consciente de recursos como a
agua e a energia elétrica, seja na producao e/ou na higienizacdo das instalagdes; do uso de tecnologias
e ferramentas que minimizem o desperdicio de matérias-primas e o retrabalho; além do
aproveitamento de subprodutos para agregar valor e reduzir o impacto ambiental pelo descarte
inadequado de residuos. Ademais, algumas AAC (optativas) como Tratamento de Residuos,
Microbiologia Ambiental e Microbiologia Industrial abordam a Educacdo Ambiental de modo
transversal; a disciplina optativa Tecnologia de Oleos e Gorduras versa sobre o0 tratamento e uso de
subprodutos dessa industria; enquanto a disciplina Sociologia Rural discute o tema da "Revolucao
verde"”, bem como a moderniza¢do da agricultura brasileira, a gestdo dos recursos naturais e 0s
conflitos socioambientais.

8.3.4 Educacgédo em prevencdo e combate a incéndio e a desastres

A Lei n° 13.425, de 30 de marco de 2017%?, estabelece diretrizes gerais sobre medidas de
prevencdo e combate a incéndio e a desastres em estabelecimentos, edificacOes e areas de reunido de
publico e prevé no Art. 8 que os cursos de graduacdo em Engenharia e Arquitetura, em
funcionamento no Pais, em universidades e organizac@es de ensino publicas e privadas, devem incluir
nas disciplinas ministradas conteudo relativo a prevencao e ao combate a incéndio e a desastres.

Sendo assim, estdo previstas nas ementas das Unidades Curriculares as seguintes tematicas:
Normas de prevencdo e combate a incéndio: AAC (obrigatdrias) - Eletrotécnica e Instalacbes
elétricas; Projetos na Industria de Alimentos e Instalaces na Industria de Alimentos.

8.3.5 Ensino de Libras

Atendendo ao disposto no Decreto n° 5.626, de 22/12/2005%, a estrutura curricular do curso
contempla o ensino da Lingua Brasileira de Sinais (Libras) na forma de disciplina optativa regular
(LET223 — Fundamentos de Libras).

A Lingua Brasileira de Sinais (Libras) é importante para a inclusdo social e a participacéo
ativa da comunidade surda na sociedade. O ensino de Libras no curso é relevante, pois 0 egresso
podera se comunicar diretamente no mercado de trabalho com colaboradores usuarios de Libras,
facilitando o entendimento de instrugdes, garantindo a seguranca e promovendo um ambiente de
trabalho inclusivo e eficiente.
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8.4 DETALHAMENTO DAS ATIVIDADES ACADEMICAS QUE COMPOEM
A MATRIZ CURRICULAR

As atividades que comp&em a matriz curricular do curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, com suas diferentes Unidades Curriculares, estdo sintetizadas no Anexo 111 - Percursos
Curriculares do Curso de Engenharia de Alimentos.

9 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem esta intrinsecamente ligada ao processo pedagodgico e devera
servir para diagnosticar os resultados e tragar novas metas para 0 processo ensino-aprendizagem,
possibilitando aos professores e alunos, a identificacdo dos avancos alcancados, dos caminhos
percorridos e dos novos rumos a serem seguidos.

Atualmente a avaliacdo, conforme define Luckesi (1996, p. 33), "é como um julgamento de
valor sobre manifestacdes relevantes da realidade, tendo em vista uma tomada de decisdo".

9.1 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

O ato de avaliar a aprendizagem implica acompanhamento e reorientagdo permanente da
aprendizagem em busca de se obter os melhores resultados possiveis. A proposta para uma avaliacao
progressista requer um novo olhar sobre a acdo pedagdgica. Os docentes sdo encorajados a utilizar
situacBes-problemas relacionados a area de Engenharia de Alimentos, ou seja, o educador ao analisar
0 contexto no qual esta inserido deve estabelecer as estratégias mais adequadas para intervencao no
processo de ensino-aprendizagem discente, utilizando-se da maior diversidade de procedimentos
possiveis.

Respeitadas as concepcdes e liberdades dos docentes, bem como as normas institucionais,
destacam-se 0s seguintes instrumentos de aprendizagem: trabalhos de pesquisa; apresentacdo de
seminarios (individuais ou em grupo) e debates; provas (escritas ou orais, individuais ou em grupo)
com analise, interpretacdo e sinteses; provas praticas de atividades experimentais/laboratoriais;
relatorios de atividades experimentais/laboratoriais (individuais ou em grupo); projetos
interdisciplinares; elaboragéo de relatorio e defesa de estagio curricular; estudos dirigidos e de casos
(individuais ou em grupo), auto-avaliagdo, participacdo e outros, de acordo com a natureza das
disciplinas.

Compete aos docentes responsaveis pelas disciplinas a determinagédo do(s) instrumento(s) de
avaliacdo, bem como do nimero de atividades para efeito de avaliagdo da aprendizagem, respeitando-
se as “Normas da Graduacao” vigentes. Os docentes sao incentivados a mesclar diferentes formas de
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atividades avaliativas, visando estimular os discentes a serem protagonistas no processo de ensino-
aprendizagem.

A verificagdo do rendimento escolar do aluno do curso de Engenharia de Alimentos segue 0
que dispde o Regimento Geral da UFMG'? e as Normas Gerais de Graduagdo?’. O rendimento escolar
do discente é verificado em cada AAC abrangendo os aspectos de frequéncia e aproveitamento,
ambos com carater reprovatorio.

A frequéncia minima obrigatéria em cada AAC é de 75% da carga horaria prevista, exceto
nos casos estabelecidos em lei.

A critério do professor responsavel por cada AAC, as avaliacbes podem ser aplicadas na
modalidade presencial ou ambientes virtuais de aprendizagem (AVA). A verificacdo do rendimento
do aluno é feita por pontos cumulativos, em uma escala de zero (0) a cem (100).

Apurados os resultados finais, o rendimento escolar de cada aluno é convertido nos seguintes
conceitos:

A - Excelente: de 90 a 100 pontos e assiduidade suficiente;

B - Otimo: de 80 a 89 pontos e assiduidade suficiente;

C - Bom: de 70 a 79 pontos e assiduidade suficiente;

D - Regular: de 60 a 69 pontos e assiduidade suficiente;

E - Fraco: de 40 a 59 pontos e assiduidade suficiente;

F - Insuficiente: abaixo de 40 pontos de aproveitamento e/ou e assiduidade insuficiente.

O discente frequente que alcangar, no minimo, conceito D em cada AAC ¢é considerado
aprovado e obtera os créditos correspondentes.

A cada periodo letivo serd atribuida uma Nota Semestral Global (NSG) ao estudante, expressa
como um namero com precisdo de duas casas decimais, correspondente a média das notas ponderadas
pelo nimero de créditos da AAC, obtidas nas atividades referentes ao periodo letivo em questéo.

A NSG é considerada desde a época do ingresso na Universidade, mesmo no caso dos
discentes reoptantes e de continuidade de estudos, exceto quando a causa do desligamento da
Universidade decorra do rendimento global insuficiente.

Os discentes que obtiverem conceito E, em qualquer AAC, no final do semestre, poderéo
pleitear aprovacgdo na AAC, isto &, lhe é resguardado o direito a exame especial. Para tanto, o discente
nédo pode ter sido infrequente na respectiva AAC. O exame especial tem o valor de 100 (cem) pontos.
Porém, sera registrada no historico escolar a nota 60 pontos na AAC para os discentes que se
submeterem a exame especial, excluidos os que, apds realizar o exame especial, mantiverem com
conceito E. Os que forem reprovados no exame especial ficardo com a maior nota: a do semestre ou
do exame especial.

O discente com frequéncia suficiente e conceito E podera requisitar, uma Unica vez para cada
AAC, o aproveitamento de assiduidade, uma ocorréncia curricular que, “a critério da Camara
Departamental ou da estrutura equivalente” (ofertante), permite que “o estudante que tiver sido
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reprovado com nota maior ou igual a 40 (quarenta), mas obtido assiduidade suficiente,” seja
“dispensado da aferi¢dao da assiduidade no periodo letivo subsequente em que a AAC for ofertada”
(8 4° do art. 11 das Normas Gerais de Graduagio®’).

As condig0es para requerer o Aproveitamento de Assiduidade pelo estudante s&o:

e Tersido reprovado na AAC do tipo DIG — Disciplina de Graduagao - com nota maior ou igual
a 40 e frequéncia suficiente. Para AAC do tipo DIG, de contetdo variavel e Formacdo Livre,
0 Colegiado devera ser consultado;

e A AAC devera ter oferta para a sua subdivisdo de curso no periodo letivo de referéncia do
requerimento de aproveitamento de assiduidade;

e O aproveitamento de assiduidade podera ser requerido somente no periodo letivo subsequente
a sua reprovacao e no qual houver oferta da AAC para a sua subdiviséo de curso;

e O aproveitamento de assiduidade podera ser requerido apenas em Atividades Académicas
Curriculares previamente informadas como passivel de aproveitamento de assiduidade pelos
Departamentos ou Estrutura Equivalente.

O requerimento de aproveitamento de assiduidade estara disponivel uma semana antes do
término do periodo letivo atual até um dia antes da abertura do requerimento online de matricula para
0 proximo periodo letivo. Apds esse periodo somente os Colegiados terdo acesso a funcionalidade
ocorréncia curricular de aproveitamento de assiduidade. Esse pedido, devera ser encaminhado por
meio de requerimento online junto ao Sistema Académico SIGA/UFMG.

A carga horaria da AAC em aproveitamento de assiduidade deve entrar no cOmputo da carga
horaria minima do periodo e o resultado final deve ser incorporado ao célculo do rendimento global
do discente no semestre em que se der por encerrado o processo de avaliacdo da referida AAC.

9.2 AVALIACAO INSTITUCIONAL DO ENSINO DE GRADUACAO

Por ser a Graduacdo o principal esteio da formacdo de profissionais qualificados e
pesquisadores, bem como a primeira instancia pela qual a Universidade presta servi¢os a comunidade,
¢ fundamental que se instituam, na UFMG, procedimentos permanentes de avaliacdo do
desenvolvimento dessas atividades. Desse modo, com uma periodicidade predeterminada, € possivel
ndo s6 se diagnosticarem dificuldades, mas também se constatarem sucessos relativos tanto a
realizacdo de tarefas académicas quanto & aproximacdo das relagfes entre as instituicGes
universitarias e a sociedade.

Preocupada com a qualidade do ensino que oferece, a UFMG vem buscando estratégias que
Ihe possibilitem implementar um programa de avaliacdo dos seus cursos de Graduacéo, visando a
uma mudanca de patamar, ou seja, contribuir para a revisdo e o aperfeicoamento do projeto académico
e sociopolitico da Instituicdo, pela promocdo de uma permanente melhoria da qualidade e da
pertinéncia das atividades nela desenvolvidas.
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Quando, em 1994, o MEC langou o Programa de Avaliacdo Institucional das Universidades
Brasileiras (PAIUB)*, a UFMG aderiu plenamente, constituindo, na PROGRAD, uma Comiss&o de
Avaliacdo, que deu, entdo, inicio ao processo de avaliagdo dos seus cursos de Graduagdo. Considerada
uma acdo importante da politica institucional da UFMG, essa avaliacdo foi regulamentada pela
Resolucdo N° 02/97%8, do CEPE, que instituiu a Comissdo Permanente de Avaliacdo do Ensino de
Graduacdo (CPA) e assegurou a destinacdo de recursos orgamentarios para a execucdo de suas
atividades. Assim, a Universidade assumiu o compromisso de dar andamento ao processo de
avaliacdo dos cursos de Graduacdo que oferece, independentemente de qualquer garantia de
destinacdo de recursos do MEC, e, no final dos anos 1990, implementou processos relativos a
avaliagéo interna e externa de tais cursos.

A aprovacdo da Lei N° 10.861 de 2004*!, que instituiu o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior (SINAES), implicou a introdugdo de mudangas nesse processo. Em face da
obrigatoriedade das IES manterem uma Comissao Propria de Avaliacdo (CPA), a UFMG procedeu a
uma revisdo na estrutura de avaliacdo da Graduacdo, sendo que em 7 de dezembro de 2006, o CEPE
aprovou a Resolugdo N° 05/2006%, em que regulamentou o funcionamento da nova CPA e extinguiu
a Comissdao Permanente de Avaliacdo do Ensino de Graduacdo. A Resolucdo N°. 05/2006 foi
revogada e o funcionamento da CPA-UFMG passou a ser regulamentado pela Resolugdo CEPE N°
15, de 23/09/2014%8,

A Diretoria de Avaliagdo Institucional (DAI) foi criada em 2002, com os objetivos de
coordenar e supervisionar as agdes de avaliacdo na UFMG, além de realizar estudos e atividades
inerentes a avaliacdo institucional. Atualmente, a DAI coordena e promove 0s processos de
autoavaliacdo institucional e dos cursos, sendo responsavel pela interlocu¢do como o MEC no que
concerne as informacdes sobre a Universidade, realizando as seguintes atividades:

e Preenchimento do censo da educacdo superior; manutencdo do cadastro da UFMG no sistema
eletronico de fluxo de trabalho e gerenciamento de informacoes relativas aos processos de
regulacdo, avaliacdo e supervisao da educacao superior no Sistema Federal de Educacdo (e-
MEC);

e Processos regulatérios para recredenciamento institucional, e para reconhecimento e
renovacdo de cursos de graduacdo;

e Exame Nacional de Estudantes (ENADE) cuida da preparacdo da inscricdo dos estudantes
habilitados e irregulares e, em conjunto com os coordenadores dos colegiados, da divulgagéo
e do acompanhamento da participacdo dos alunos no exame. Realiza estudos e discute 0s
resultados com colegiados e NDEs; e fornece suporte técnico e administrativo para a CPA.

A UFMG considera que instrumentos de avaliagdo sdo fundamentais para viabilizar a anélise
de situacdo de cada um de seus cursos de Graduagdo e para subsidiar as decisdes concernentes a
gestdo deles, objetivando uma melhoria continuada da qualidade do ensino neles praticado. Por essa
via, a avaliacdo dos processos de ensino e aprendizagem nos seus cursos de Graduagdo, bem como a
avaliagéo da qualidade final desses cursos, mediante a avaliagdo de desempenho dos estudantes, como

40 Disponivel em: http://www.dominiopublico.gov.br/download/texto/me002072.pdf
41 Disponivel em: https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/1ei/I10.861.htm
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a realizada pelo ENADE, é muito valorizada pela UFMG. Nesse sentido, o esfor¢o da Instituicao visa
atingir um uso intenso e frutifero dos resultados assim obtidos, pela adesdo dos gestores académicos
— como Coordenadores de Colegiados de Curso, Chefes de Departamento e Diretores de Unidade
Académica, a fim de que medidas de aprimoramento na concepcao, na estrutura e nos curriculos dos
cursos, bem como na sua execucéo e gestdo, sejam implementadas com agilidade.

A partir de 1996, a avaliacdo, pelos alunos de Graduacdo da UFMG, tanto das Atividades
Académicas Curriculares cursadas durante dado semestre quanto dos docentes que as ministraram,
foi implantada nessa Universidade. Desde entdo, ao final de cada semestre letivo, os estudantes
preenchem um questionario sobre cada uma das Atividades Académicas Curriculares em que
estiveram matriculados e sobre o docente responsavel por elas. Atualmente, esse preenchimento é
voluntario e feito pela internet, quando da realizacdo do processo de matricula para o semestre
seguinte e seu preenchimento depende apenas da decisdo do aluno com 0 acesso a pagina da
avaliacdo. A cada semestre, os formandos de cada curso podem responder, também, a um
questionario, que lhes da oportunidade de avaliar o curso que estdo por concluir. As respostas a esse
questionario constituem uma importante fonte de informacdes para o planejamento desses cursos.

Quanto ao ENADE, a UFMG acompanha com interesse e atencdo os ciclos de avaliacéo.
Constantemente a DAI promove a discussdo do tema na Camara de Graduacdo e com 0S
Coordenadores de Colegiados de Curso, procurando, assim, extrair indica¢6es dos resultados para a
producdo de acBes, com vistas a melhoria dos cursos de Graduacdo da UFMG. Esses Colegiados
também tém sido motivados ndo s a proceder a uma analise detalhada de tais resultados, mas também
a divulgé-la para os membros do corpo docente dos respectivos cursos.

9.3 SISTEMA DE AVALIACAO DO CURSO

A avaliacdo do Curso é uma ferramenta construtiva que contribui para melhorias e inovacoes,
permitindo, assim, identificar possibilidades; com vistas a orientar, justificar, escolher e tomar
decisOes. A avaliacdo deve levantar a coeréncia interna entre os elementos constituintes do Projeto
Pedagdgico e a pertinéncia da estrutura curricular em relacdo ao perfil desejado e o desempenho
social do egresso, para possibilitar que as mudancas se deem de forma gradual, sistemética e
sistémica. Seus resultados subsidiam e justificam reformas curriculares, solicitagdo de recursos
humanos, aquisi¢do de material etc.

A avaliacdo anual do Curso de Engenharia de Alimentos, com a participagdo da comunidade
do ICA, retroalimenta o processo para fundamentar as tomadas de decisdes institucionais que
permitam a melhoria da qualidade de ensino. Dessa forma, ao final de cada semestre, o Nucleo
Docente Estruturante (NDE) do curso de Engenharia de Alimentos reuni-se a fim de coletar dados
para que, ao final do ano letivo, possa discutir questdes referentes ao PPC, tendo em vista garantir a
qualidade do ensino oferecido, a revisao, a reflexao, a flexibilidade que sdo prerrogativas constantes
no PPC da Engenharia de Alimentos.

A avaliagéo do curso ocorre de forma continuada, empregando variados mecanismos como:
verificacdo dos planos de ensino dos docentes, acompanhamento sistematico do plano de aula dos
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docentes, entrevistas periodicas com 0s representantes de turma, analise continuada do curriculo
oferecido por meio de estudo do PPC nas reunides de colegiado de curso e andlise das questdes das
avaliagcbes. Soma-se a essas avaliacOes, a autoavaliacdo institucional conduzida pela Comisséo
Propria de Avaliacdo (CPA), pratica instituida, cujo foco € a avaliacdo dos cursos, com énfase na
avaliacdo do docente.

A avaliacdo do desempenho docente é realizada duas vezes por ano, utilizando como
instrumento a avaliacdo do discente pelo Sistema Integrado de Gestdo Académica (SIGA), e a
autoavaliacdo do discente e do docente por questionarios aplicados pelo NDE do Curso. Os dados
levantados sdo estudados e interpretados, por meio da metodologia de triangulacdo dos dados, e
depois socializados com os membros do Colegiado, do NDE e docentes do curso.

A avaliacdo do Curso de Engenharia de Alimentos é composta pelas etapas de avaliacdo
interna, ou autoavaliagéo, avaliagdo externa e reavaliagdo (no &mbito do ensino, pesquisa, extenséo e
administracdo), bem como pela revisdo do Projeto Pedagdgico do Curso, sempre que for necessaria.
Estas etapas sdo desenvolvidas de modo a garantir condicdes para comparabilidade e
acompanhamento da evolucdo do curso ao longo do tempo.

a) Avaliacdo Interna: A avaliacdo interna realiza-se com a participacdo de todas as instancias e
segmentos do curso, considerando as diferentes dimensdes de ensino, pesquisa, extensdo e
administracdo; e utilizando os instrumentos propostos pelo Nucleo Docente Estruturante do curso de
Engenharia de Alimentos. Cabe ao Ndcleo Docente Estruturante avaliar e conduzir todas as atividades
realizadas a avaliagdo interna do curso, redigir o Relatério de avaliacdo interna e acompanhar a
avaliacéo externa. Os pareceres e relatorios elaborados pelo NDE séo discutidos e encaminhados ao
Colegiado de Curso para apreciacao. Os pareceres e a experiéncia de autoavaliacdo proporcionadas
pela avaliacdo interna permitem ao Curso aperfeicoar o seu Projeto Pedagogico. Na perspectiva
avaliadora, o parametro considerado é o proprio Curso em sua evolucdo histérica, levando-se em
conta aqui o seu curriculo, além de os objetivos que as instancias (Colegiado e NDE) tracaram para
0 curso e os seus efeitos concretos face as atividades de ensino, pesquisa, extensao e administracao.
Também sdo realizadas avaliacOes interdisciplinares ao final de cada semestre, fortalecendo a visdo
sisttmica dos contetdos trabalhados e reforcando a importdncia de cada tépico através da
compreenséo de sua utilidade com relagéo ao todo. Por fim, ao final de cada semestre, 0s estudantes
tém a oportunidade de avaliar as disciplinas em que estiveram matriculados e 0s respectivos
professores, conforme mencionado anteriormente;

b) Avaliacdo Externa: Com relacdo a avaliacdo externa do curso, a UFMG, assim como as demais
Instituicdes de Ensino Superior (IES) do Brasil, encontra-se vinculada/inscrita ao Sistema Nacional
de Avaliacdo da Educacdo Superior (Sinaes) que analisa as instituigdes, os cursos e o0 desempenho
dos estudantes. O processo de avaliacdo considera aspectos como ensino, pesquisa, extensdo,
responsabilidade social, gestdo da instituicdo e corpo docente. O Sinaes retne informagdes do Exame
Nacional de Desempenho de Estudantes (Enade), das avaliagdes institucionais e dos cursos. Sao
gerados, durante esse processo, 0s seguintes indices divulgados pelo MEC: indice Geral de Cursos
(IGC) que resulta numa média ponderada das notas dos cursos de graduagéo e pos-graduacdo de cada
instituicdo; sintetizando num Unico indicador a qualidade de todos os cursos de graduagdo, mestrado
e doutorado da mesma institui¢do de ensino. Enquanto o Conceito Preliminar de Curso (CPC) consiste
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num indicador prévio da situacdo de cada curso de Graduacdo da IES. As informacdes obtidas séo
utilizadas para orientagdo institucional de estabelecimentos de ensino superior e para embasar
politicas publicas. Os dados também s&o Uteis para a sociedade, especialmente aos estudantes, como
referéncia quanto as condicdes de cursos e instituicdes (MEC, 2017%; Avaliacdo da graduacéo -
UFMG, 2017%);

c) Reavaliacdo: Essa etapa propde a consolidacdo dos resultados da avaliacdo interna
(autoavaliacdo), da externa e da discussdo com a comunidade académica, resultando na elaboracéo
de um relatorio final, que subsidiara a revisao do Projeto Pedagdgico e do Planejamento Estratégico
do curso. A reavaliacdo executa-se nos diversos niveis de planejamento — com a participacdo da
Coordenagéo, professores e alunos, por meio de reunifes — que possibilitem a cada professor perceber
o0 papel do contetido sob sua responsabilidade na formacao do aluno, e de proporcionar aos alunos a
compreensdo de seu processo de formagdo como um todo, trazendo suas contribuicdes e a
participagdo ativa de todos os envolvidos nesse processo. O Nucleo Docente Estruturante do curso de
Engenharia de Alimentos é o responsavel pela avaliacdo do curso e elaboracdo de relatério final —
integrando todos os resultados da avaliacdo interna e externa, além de indicar as deficiéncias
académicas ou de infraestrutura identificadas e sem deixar de propor medidas de superacgdo. Para fins
de construcao desse relatdrio geral, os resultados da avaliagdo interna e externa sdo discutidos com a
comunidade académica, visando a rever e/ou aperfeicoar seu projeto pedagdgico, suas metas e a
elaboracao de propostas para o seu desenvolvimento.

10 POLITICAS E PROGRAMAS DE ENSINO, PESQUISA,
EXTENSAO E INCLUSAO

10.1 PROGRAMAS DE PESQUISA

Como uma das Universidades brasileiras mais reconhecidas nos campos do ensino, da
pesquisa e da extenséo, a UFMG procura investir, permanentemente, na progressiva participagao na
producdo cientifica brasileira, em todos os dominios do conhecimento.

E importante ressaltar que toda essa atividade de pesquisa se desenvolve em observancia dos
padrdes éticos, que devem governar as a¢des investigativas destinadas a produzir conhecimento e que
se debrugam sobre o mundo natural ou intervém na vida social. Assim, na perspectiva da bioética, a
UFMG implantou e consolidou, nos ultimos anos, o Comité de Etica em Pesquisa (COEP) para a
avaliacdo de projetos de pesquisa, cuja fonte primaria de informacdo seja o ser humano, individual
ou coletivamente; direta ou indiretamente — incluindo suas partes. Isto inclui material bioldgico ou
dados j& armazenados. Ainda que vinculado a Pro-Reitoria de Pesquisa (PRPQ), o0 COEP, também

42 Disponivel em: https://download.inep.gov.br/educacao_superior/avaliacao_cursos_graduacao/instrumentos/2017/curso_reconhecimento.pdf
43 Disponivel em: https://ufmg.br/cursos/avaliacao-de-cursos/avaliacao-da-graduacao
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associado & Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa, 6rgdo consultivo do Conselho Nacional de
Saude, € autbnomo em suas decisdes. A Universidade também implantou o Comité de Etica em
Experimentacdo Animal (CETEA/UFMG), atualmente denominado Comissdo de Etica no Uso de
Animais (CEUA/UFMG) pela Resolucéo do Conselho Universitario N° 09, de 16 de abril de 2013%,
A CEUA estabelece normas gerais para a utilizacdo de animais em experimentacdes, ensino e
treinamentos, e fiscaliza, mediante protocolo para aprovacao de projetos, as acfes de investigacao
especificas a tal modalidade de pesquisa.

10.1.1 Programas de fomento coordenados pela Pro-reitoria de Pesquisa

A Proé-reitoria de pesquisa da UFMG (PRPg/UFMG) dispde de diversos programas de
fomento®. Os principais programas voltados para discentes dos cursos de graduagio s&o:

a) Programa de Iniciacao Cientifica Voluntaria da UFMG: Programa coordenado pela PRPq, tem
por objetivo dar oportunidade a discentes que se interessam em participar de projetos de Iniciagéo
Cientifica, mas ndo possuem bolsa de érgéos financiadores. Este programa visa:

e Despertar vocacao cientifica e incentivar talentos entre estudantes de Graduacao;

e Proporcionar ao aluno, orientado por um pesquisador qualificado, a aprendizagem de técnicas
e métodos cientificos;

e Estimular e desenvolver o pensamento cientifico e a criatividade decorrente das condicOes
criadas pelo confronto com os problemas de pesquisa;

e Estimular pesquisadores da UFMG a incorporar estudantes de Graduagéo em seus trabalhos
e projetos de pesquisa;

e Preparar esses alunos para a P6s-Graduacao.

b) Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacao
- PIBITI/CNPq: o Programa Institucional de Bolsas em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacéao
(PIBITI), patrocinado pelo Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico
(CNPq), visa estimular discentes de graduacéo a se engajarem no desenvolvimento e transferéncia de
novas tecnologias e inovagdo. Tem como objetivos:

e Contribuir para a formacdo e insercdo de estudantes em atividades de pesquisa,
desenvolvimento tecnolégico e inovacao;

e Contribuir para a formacdo de recursos humanos que se dedicardo ao fortalecimento da
capacidade inovadora das empresas no Pais, e

e Contribuir para a formagéo do cidadéo pleno, com condi¢Oes de participar de forma criativa
e empreendedora na sua comunidade.

44 Disponivel em: https://www.ufmg.br/bioetica/ceua/wp-content/uploads/2016/06/09uni2013.pdf
45 Disponivel em: https://www.ufmg.br/prpg/.
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c) Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica, patrocinado pelo Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq) e pela Fundacdo de Amparo a
Pesquisa do Estado de Minas Gerais (FAPEMIG): apresentam as seguintes modalidades:

¢ Iniciagdo Cientifica (PIBIC - CNPq);
¢ Iniciagdo Cientifica Agdes Afirmativas (PIBIC AF - CNPq);
e Iniciacdo Cientifica (PROBIC - FAPEMIG);

Criado para promover a iniciacdo do(a) estudante na produgdo do conhecimento e a sua
convivéncia com o processo de investigacdo cientifica no tocante a suas técnicas, organizacdo e
métodos, o Programa objetiva:

e Despertar vocacao cientifica e incentivar talentos entre estudantes de graduacao;

e Proporcionar aos bolsistas, orientados por pesquisadores qualificados, a aprendizagem de
técnicas e métodos cientificos;

e Estimular e desenvolver o pensamento cientifico e a criatividade despertada a partir do
confronto com os problemas de pesquisa;

e Estimular os pesquisadores, com reconhecida exceléncia na produgdo do conhecimento
cientifico, a incorporar estudantes de graduacdo em seus trabalhos de pesquisa;

e Preparar estudantes para a pds-graduacao.

10.2 PROGRAMAS DE EXTENSAO

A Extensdo Universitaria consiste numa acdo politica, cujo compromisso deliberado é o
estreitamento de vinculos com a sociedade. Essa forma de atuar tem por finalidade aprofundar as
acOes de democratizacdo do saber cientifico, artistico e tecnoldgico, levando o conhecimento
académico ao encontro dos anseios da comunidade e, a0 mesmo tempo, aprendendo com ela, a fim
de produzir novos conhecimentos. Nesse sentido, ela constroi-se com base em ac6es indutoras do
desenvolvimento social, nos diferentes ambitos e espacos, e assume papel de importancia destacada
na luta contra as diferentes facetas da exclusdo social e da degradacdo ambiental.

A Extensdo também é responsavel pela promocdo de um permanente didlogo com a
comunidade interna a Instituicdo e, para isso, conta com uma ampla participacédo dos diferentes 6rgéos
institucionais. Com esses objetivos articula projetos, programas, cursos e eventos que promovem
relagOes interdisciplinares e interprofissionais. Na UFMG, as agdes de extensdo séo sistematizadas
de acordo com as seguintes areas tematicas: satde, educacdo, trabalho, meio ambiente, comunicacao,
direitos humanos e justica, tecnologia de producéo e cultura.

As acBes de Extensdo organizam-se em linhas programaticas, que se estruturam em programas
ou nucleos de projetos interdisciplinares e se classificam pelas areas tematicas acima referidas. Na
UFMG, todas as ac¢Oes de Extensdo sdo supervisionadas pela Pro-reitoria de Extensdo (PROEX) e
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coordenadas ou gerenciadas pelos Centros de Extensdo (Cenex), que se vinculam as Unidades
Académicas. Os diversos programas e projetos oriundos dessas Unidades e de outros setores da
UFMG séo registrados na PROEX, sendo relacionados e permanentemente atualizados no Sistema
Nacional de Informac6es de Extensdo (SIEX/Brasil).

As atuais agdes de fomento da Pro-Reitoria de Extenséo contemplam, entre outras:

a) Fomento a Programas e Projetos de Formacao em Extensdo Universitaria: Visa fomentar as
iniciativas de Formacdo em Extensdo Universitaria no ambito dos Colegiados de Cursos de
Graduacao da UFMG. Ha parceira com a Pro-reitoria de Graduacéo;

b) Fomento de Bolsas para Programas e Projetos de Extensdo: Visa, por meio da concessao de
bolsas académicas de extens&o, estimular a participagdo dos discentes nos programas ou projetos de
extensdo, buscando contribuir para sua formacéo académica e estimular o espirito critico, bem como
a atuacdo profissional pautada na cidadania e na funcéo social da educagéo superior. Oferece duas
modalidades: Bolsa PBEXT, destinada a participacdo de discentes de graduagdo em programas ou
projetos de extensdo; e Bolsa PBEXT Acdo Afirmativa, destinada exclusivamente a participacao, em
programas ou projetos de extensdo, de discentes de graduacao classificados socioeconomicamente no
nivel I, 11 ou Il pela Fundacdo Universitaria Mendes Pimentel (FUMP) e/ou discentes que
ingressaram na UFMG pelo sistema de cotas.

Os cursos de Extensdo, em sua expressiva maioria, propostos e realizados pelas Unidades
Académicas, tém duragéo minima de oito horas-aula e caracterizam-se como curso de iniciacéo, curso
de treinamento profissional, curso de atualizag&o ou curso de aperfeicoamento. Sdo concebidos como
um conjunto articulado de acbes pedagbgicas de carater tedrico ou pratico presenciais,
semipresenciais ou sob a forma de Educacéo a Distancia (EAD), planejadas e organizadas de maneira
sistematica, com carga horéaria definida e processo de avaliacdo formal. Podem incluir oficinas,
workshops, laboratdrios e treinamentos. Algumas atividades originadas da prestacdo de servicos
podem ser oferecidas como cursos, desde que se enquadrem no perfil anteriormente descrito.

Os cursos de Aperfeicoamento, com carga horaria minima de 180 horas, buscam atender a
demandas académico-profissionais especificas do mercado de trabalho. A supervisdo da oferta dessa
modalidade de curso esta a cargo da Prd-Reitoria de Extensao.

A inclusdo social do aluno da UFMG também conta com o Programa de apoio a Extenséo
Universitéria (Proext) MEC/SESu. O Proext/MEC/SESu, um instrumento que abrange programas e
projetos de extensdo universitaria, com énfase na formacdo dos alunos e na inclusdo nas suas mais
diversas dimensdes, visando aprofundar agdes politicas que venham fortalecer a institucionalizagao
da extensdo no &mbito das Institui¢des Federais, Estaduais e Municipais e Comunitarias de Educacao
Superior. No que se refere a UFMG, o Programa esta vinculado a Pro-Reitoria de Extensao.

Vale destacar ainda a interacdo da universidade com a sociedade por meio da Semana do
Conhecimento, um evento realizado anualmente pela UFMG com participacdo de docentes,
discentes e servidores técnicos e administrativos em educacao, que expdem ao publico cerca de trés
mil trabalhos vinculados ao ensino, a pesquisa e a extenséo.
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10.3 PROGRAMAS DE ENSINO

A Pro-Reitoria de Graduacio (Prograd) administra Programas de Bolsas Académicas*® que
tem contemplado, a cada ano, mais de 700 estudantes, o que corresponde a cerca de 4% do alunado
de Graduacdo da UFMG. O valor mensal das bolsas assim concedidas € 0 mesmo em todas as
modalidades do Programa e equivalente ao das bolsas de iniciacéo cientifica.

Os Programas de Ensino administrados pela PROGRAD, e vigentes a partir de 2006,
compreende 0s seguintes Programas de Bolsas Académicas:

e Programa de Monitoria de Graduacédo (PMG): o Programa de Monitoria de Graduagéo
visa dar suporte as AAC vinculadas aos projetos pedagogicos dos cursos e atendidos por cada
departamento, unidade ou Orgdo académico com atribuicbes no oferecimento de tais
atividades. Esse suporte tem como proposito contribuir para a melhoria da qualidade das
Atividades Académicas Curriculares e atividades envolvidas e, consequentemente, dos cursos
como um todo, bem como iniciar o estudante nas atividades de docéncia no ensino superior.
As cotas de bolsas PMG séo concedidas pela PROGRAD aos departamentos académicos,
6rgdos equivalentes e cursos/institutos. As cotas para cada ano sdo definidas pela Camara de
Graduacao, observando os limites orcamentarios;

e Programa de Educacdo Tutorial (PET): o programa de Educacdo tutorial (PET) foi
oficialmente instituido pela Lei 11.180/2005. O PET destina-se a fomentar grupos de
aprendizagem tutorial mediante a concessdo de bolsas de iniciacdo cientifica a estudantes de
graduacdo e bolsas de tutoria a professores tutores de grupos do PET. A implementacéo e a
execucdo do PET sdo coordenadas pela Secretaria de Educacdo Superior (SESU/MEC), em
articulacdo com outras Secretarias, quando necessario. No ambito da UFMG, o PET esta
vinculado a Pro-Reitoria de Gradua¢do-Prograd/UFMG;

e Programa de Imerséo a Docéncia (PID): Pressup8e-se que a iniciacdo a docéncia contribua
para que o bolsista, sob a orientacdo do professor, seja iniciado no exercicio das atividades
docentes, por meio de sua vincula¢do as disciplinas oferecidas pelos departamentos. O
programa tem como objetivos: melhorar a qualidade do ensino de graduagéo; contribuir para
o0 processo de formacao do estudante; incentivar o interesse do estudante pela carreira docente
do ensino superior; oferecer ao aluno a oportunidade de ser iniciado no exercicio das
atividades docentes no nivel superior; apoiar financeiramente o aluno através da bolsa de
iniciagdo a docéncia;

e Programa para o Desenvolvimento do Ensino de Graduacio (PDEG): o PDEG visa
promover a qualidade e a inovagdo do processo de ensino-aprendizagem-avaliagdo nos cursos
de graduacdo da UFMG, por meio da utilizacdo de estratégias pedagdgicas e acdes para a
reducdo da retencéo, da evasédo, do tempo de integraliza¢do e para o aumento do rendimento
médio na graduacéo.

46 Disponivel em: https://wwwz2.ufmg.br/prograd/prograd/Pro-Reitoria-de-Graduacao/Estudante/Programa-de-Bolsas-da-Graduacao
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10.4 PROGRAMAS DE INTERCAMBIO

O Programa de Mobilidade Académica possibilita aos alunos da UFMG, por meio de
intercdmbio nacional e internacional, trocarem experiéncias académicas para 0 seu enriquecimento
cultural e cientifico.

10.4.1 Programas de Intercambio Nacional

A UFMG estimula a mobilidade académica nacional, contando com iniciativas da Pro-
Reitoria de Graduacao (Prograd) e da Fundagdo Universitaria Mendes Pimentel (Fump). Esses 6rgédos
sdo responsaveis pela divulgacdo de oportunidades, selecdo de alunos para programas de mobilidade
nacional e viabilizacdo de auxilio financeiro a estudantes, conforme a disponibilidade orcamentéria
da Universidade e o grau de caréncia do estudante, mediante avaliagdo da Fump.

O Programa de Mobilidade Académica oferece aos estudantes de graduacdo a possibilidade
de realizacdo de estudos em outras instituicGes federais de ensino superior brasileiras por até, no
maximo, dois semestres consecutivos*’.

10.4.2 Programas de Intercdmbio Internacional

Ciente da importancia que a experiéncia internacional desempenha na formagéo profissional
de estudantes, professores e pesquisadores, a UFMG, por intermédio da Diretoria de Relacdes
Internacionais (DRI), proporciona programas de intercambio que tém alcancado expressivos
resultados. Os intercambistas tém oportunidade de vivenciar sistemas educacionais distintos, adquirir
e construir conhecimentos e experiéncias, além de poderem interagir com estudantes de culturas
diversas.

Os programas gque promovem o intercdmbio internacional na UFMG séo:

e Minas Mundi: programa de mobilidade internacional, criado e implementado pela UFMG,
promove o intercambio académico de alunos de graduacdo com as instituicGes estrangeiras
conveniadas;

e Chamada Unificada para Habilitagdo em Programas Ibero-Latino Americanos: seleciona
estudantes para preencherem vagas de mobilidade em diversas universidades da América
Latina, Portugal e Espanha. S&o oferecidas vagas em diferentes programas de mobilidade
internacional, tais como: Escala Estudantil, Marca, entre outros.;

e Mobilidade livre: além dos programas de mobilidade promovidos pela UFMG, os estudantes
interessados em fazer intercambio em outro pais podem realizar a mobilidade livre, na qual o

47 Disponivel em: https://www.ufmg.br/dri/wp-content/uploads/2012/09/Resolucao05-98.pdf
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proprio aluno entra em contato com a instituicdo conveniada, sem a mediacdo de um programa
preestabelecido;

e Outras oportunidades: programas diversos de mobilidade internacional oferecidos por
agéncias de fomento ao intercambio séo divulgadas periodicamente no site da DRI.

10.4.3 Intercambio discente de graduacéo

Os acordos de cooperagdo da UFMG com instituicbes de ensino superior do exterior sdo
regulamentados pela Resolugdo CEPE/UFMG N° 03/2012, de 04 de dezembro de 20128, Tais
acordos visam o desenvolvimento de programas de intercAmbio de estudantes, professores e
pesquisadores, priorizando acordos de cooperacdo com potencialidade para envolver diferentes areas
em que a UFMG atua. Foi definido que compete a Diretoria de Relagdes Internacionais (DRI), ou
instancia administrativa que eventualmente a substituir, gerenciar o estabelecimento desses acordos
de cooperacdo, os quais devem ser orientados pelo principio da reciprocidade. A Resolucdo diz que:

Art. 9° Os editais de intercambio discente de graduacdo devem apresentar as seguintes
caracteristicas:

| - S6 aceitar a inscri¢do de estudantes que tenham concluido com aprovacdo pelo menos 20%
dos créditos necessarios para a integralizacdo curricular.

Il - Caso estejam previstos critérios de selecdo que tenham como referéncia o desempenho
académico do estudante na Universidade, estes devem se restringir a comparar o desempenho dos
estudantes dentro do curso a que se vinculam (Resolu¢io CEPE/UFMG NP 03/2012'8).

Conforme a referida Resolugdo, os estudantes selecionados para intercdmbio devem
apresentar plano basico de estudos na instituicdo de destino, devidamente aprovado pelo seu
colegiado de curso ou por seu coordenador. Esse plano permanecera arquivado na DRI. Também foi
estabelecido, no art. 10, que:

§ 4° As atividades constantes do plano basico de estudos do estudante intercambista, se
realizadas com aprovacao na instituicdo de destino, serdo automaticamente validadas, quando de seu
retorno a UFMG, passando a integrar seu Historico Escolar, podendo, inclusive, gerar dispensa de
atividades que o estudante esta obrigado a cumprir na UFMG, a juizo do colegiado de curso.

8 5° Outras atividades realizadas com aprovacédo pelo estudante intercambista na instituicdo
de destino poderdo ser autorizadas a integrar seu Historico Escolar, ou mesmo gerar a dispensa de
atividades previstas no curriculo que ele esta obrigado a cumprir na UFMG, desde que isto seja
aprovado pelo colegiado de curso (Resolugio CEPE/UFMG N° 03/201218).

De acordo com regulamentacdo vigente, a atividade de intercambio, para um mesmo
estudante, ndo podera exceder em seu total o equivalente a quatro semestres letivos na UFMG,
consecutivos ou néo.

A Resolucgédo aborda também a respeito do estudante intercambista na UFMG, classificado
como discente intercambista estrangeiro, e define que esse estudante terd os mesmos direitos dos
estudantes da UFMG, com excecdo do direito de votar e ser votado nas elei¢Oes para representacéo
em orgaos colegiados e do direito a Assisténcia Estudantil da FUMP. Nesta altima situacao, “por
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autorizacao expressa do Reitor, programas de intercambio que acolham na UFMG estudantes com
acentuada caréncia de meios financeiros poderdo também se beneficiar da Assisténcia Estudantil da
FUMP, apos analise do caso especifico de cada estudante que demandar essa assisténcia (Resolucéo
CEPE N° 03/2012)*®”.

10.5 CURSOS E PROGRAMAS DE POS-GRADUACAO

O ICA oferta cursos de pds-graduacdo lato sensu e stricto sensu (mestrado e doutorado).

Sendo eles:

Curso de Pds-graduacdo em Alimentos e Salude. Visa a inovacdo e o aprimoramento das
tecnologias associadas a producéo de alimentos, sele¢do e obtencdo de novos ingredientes e
elevacao continua dos indices de eficiéncia dos sistemas melhoramento alimentar, bem como
avaliar os efeitos desses alimentos sobre a saude de seres humanos e/ou animais; avaliando e
melhorando o funcionamento do organismo e aumentando o bem-estar de individuos. A sua
oferta é feita pelo Colegiado do respectivo curso. Até 0 momento, 0 programa nao passou
pelo processo de avaliacdo da Capes;

Curso de Pos-graduacdo em Ciéncias Florestais. Este programa tem como objetivo ampliar
a capacitacdo dos bacharéis formados em cursos de graduacdo correlatos a area florestal, de
modo a gerar conhecimentos nas areas de silvicultura e sistemas agroflorestais, manejo de
florestas de producéo e nativas, tecnologia de produtos madeireiros e ndo madeireiros e
recuperacdo de areas degradadas. A sua oferta é feita pelo Colegiado do respectivo curso. Até
0 momento, 0 programa ndo passou pelo processo de avaliacao da Capes;

Curso de Pos-graduacdo em Producdo animal, conceito 04 Capes. O objetivo do curso é
qualificar e preparar profissionais com o propdésito de desenvolver o0 ensino, a pesquisa e a
extensdo com enfoque especial na producdo animal e na qualidade de alimentos na regido
semiarida do Brasil. Noutras palavras, o curso visa capacitar os discentes para pesquisas
alternativas de producdo, processamento e controle da qualidade de produtos animais,
considerando as particularidades regionais do semiarido brasileiro; além de promover
conhecimento cientifico para as diferentes regides dos pais e de outros continentes com
caracteristicas edafoclimaticas semelhantes. A sua oferta é feita pelo Colegiado do respectivo
Ccurso;

Curso de Pos-graduacdo associado UFMG - Unimontes em Sociedade, Ambiente e
Territdrio, conceito Capes 03. O objetivo é formar profissionais para compreender e analisar
a relagdo entre Sociedade, Ambiente e Territdrio, usando metodologias interdisciplinares.
Visa articular a variedade de conhecimentos das diversas areas das humanidades e ciéncias
sociais aplicadas para fornecer ao mestrando habilidade para analisar dinamicas sociais,
ambientais e espaciais nas suas interfaces com o desenvolvimento, os territérios, 0s programas
publicos, as transformagfes demogréaficas e as populagdes rurais. A sua oferta é feita pelo
Colegiado do respectivo curso;
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Programa de Pés-graduacdo em Producdo Vegetal, conceito 04 pela Capes. Objetiva
formar profissionais com solida base cientifica e capacidade critica e criativa, permitindo-lhes
resolver problemas da producdo vegetal, principalmente aqueles de regiGes com
caracteristicas de semiarido. A sua oferta é feita pelo Colegiado de Pds-Graduacdo do
Programa de Producdo Vegetal;

Especializacdo em Recursos Hidricos e Ambientais. Tem como objetivos especializar
profissionais de Agronomia, Engenharia Agricola e Ambiental, Civil, Geografia, Engenharia
Florestal, Engenharia Ambiental e areas afins, fornecendo aos participantes as bases legais,
institucionais, regulatorias, organizacionais, operacionais e tecnoldgicas para o0
desenvolvimento e implementagdo de gestdo sustentavel dos recursos hidricos e ambientais;
gerar competéncias nos recursos humanos locais para 0 monitoramento, planejamento e
gerenciamento de recursos hidricos e ambientais da regido, tendo em vista a manutencdo da
disponibilidade hidrica permanente: de forma a compatibilizar o desenvolvimento
econémico-social, o aperfeicoamento do processo produtivo sustentado, por meio de critérios
e padrdes de qualidade ambiental e de normas relativas ao uso e manejo de recursos hidricos
e ambientais. Sua oferta ¢ feita por uma Comissdo Coordenadora de Especializacao;

Especializacdo em Residéncia Agraria: O objetivo geral é ampliar o acesso de profissionais
e beneficiarios graduados, vinculados ou atuantes nas areas de reforma agraria do Estado de
Minas Gerais, aos estudos tedrico-praticos sobre questdo agraria, agroecologia e processos
agroindustriais, no nivel de pos-graduacdo; instrumentalizando-os para atuarem no processo
de desenvolvimento dos assentamentos. Proposta aprovada pela chamada CNPg/MDA-
INCRA N° 26/2012, sendo uma parceria celebrada entre a UFMG, através do ICA, o Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico - CNPg e o Ministério do
Desenvolvimento Agrario - MDA por intermédio do Instituto Nacional de Colonizacédo e
Reforma Agréaria — INCRA.
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11 PROGRAMAS DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

A politica de assisténcia estudantil definida pela UFMG é executada pela Fundacédo
Universitaria Mendes Pimentel (Fump), que é uma instituicdo sem fins lucrativos, controlada pela
UFMG, e tem como missdo prestar assisténcia estudantil aos alunos de baixa condigdo
socioeconémica da UFMG. Os beneficios oferecidos pela Fump séo para os estudantes de graduacgéo
de cursos presenciais da UFMG, regularmente matriculados e frequentes, que necessitam de algum
apoio para sua permanéncia na Universidade.

A Fundacdo Universitaria Mendes Pimentel desenvolve Programas de Assisténcia Estudantil
que visam facilitar o acesso a alimentacgdo, saude, moradia, transporte, aquisicao de material escolar
e outros projetos que auxiliam os estudantes a ter um bom desempenho académico, reduzindo a
evasio na Universidade®.

A Fump possui quatro programas basicos: alimentacdo, moradia universitaria, assisténcia a
saude e bolsa de auxilio financeiro. Além dos programas complementares como auxilio material
académico, bolsa de formacao profissional complementar e bolsa permanéncia.

e Alimentacdo: o Programa de Alimentagdo tem como objetivo propiciar refeicdes de
qualidade, com cardapio variado e balanceado, contribuindo para o bom desempenho
académico dos estudantes da UFMG. Os estudantes assistidos no nivel | tém gratuidade no
café da manha, almoco e jantar. Os alunos assistidos nos niveis Il e 11 tém gratuidade no café
da manhg, além de almoco e jantar a preco subsidiado. Ja os assistidos no nivel IV (especifico
para acesso aos RUs) tém almoco e jantar a preco subsidiado;

e Moradia Universitaria: o Programa Permanente de Moradia Universitaria oferece habitacéo
para estudantes ndo residentes em Belo Horizonte e Montes Claros, proporcionando sua
insercdo na comunidade académica. O Programa visa, tambem, facilitar o intercAmbio de
professores, funcionarios e visitantes da UFMG com outras instituicdes e outros povos,
contribuindo para o cumprimento dos objetivos institucionais do ensino, da pesquisa e da
extensdo. Os usuarios coparticipam nos custos de manutencdo da Moradia Universitaria, de
acordo com a respectiva classificacdo socioeconémica, sendo que os classificados no nivel |
tém gratuidade, cujos valores sdo revistos e aprovados pelo Conselho Diretor da Moradia
Universitaria. Podem acessar as vagas no Programa Permanente de Moradia Universitaria
todos os estudantes de graduacdo da UFMG regularmente matriculados e frequentes na
UFMG, e que ndo residem em Belo Horizonte e Montes Claros como mencionado
inicialmente;

e Assisténcia a Saude: o Programa Saude do Estudante (PSE) foi desenvolvido pela Fump com
0 objetivo de estimular os estudantes assistidos pela Fundagdo a ampliarem a autonomia e a
capacidade do cuidado a satde. O PSE também busca promover o intercambio de experiéncias
e estimular o desenvolvimento de estudos e pesquisas que visem o aperfeicoamento e a
disseminacéo de tecnologias e conhecimentos voltados a atengdo primaria a saude e viabilizar

48 Disponivel em http://www.fump.ufmg.br/
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parcerias com a rede do Sistema Unico de Satde (SUS) que compde a Secretaria Municipal
de Saude. O intento principal aqui é o de fortalecer a atencdo a salide aos estudantes;

e Bolsas de Auxilio Financeiro: ha requisitos para acesso as bolsas. Alguns exemplos de
bolsas: Bolsa Auxilio Transporte, Bolsa de Manutencdo Baeta Vianna, Bolsa Auxilio
Moradia, Bolsa de Apoio Académico Mendes Pimentel,

e Auxilio material académico: oferece aos estudantes a oportunidade de adquirir material
académico basico, por meio de auxilio financeiro, facilitando a realizacdo das atividades
académicas necessarias a sua formacéo;

e Bolsa de formacdo profissional complementar: Bolsa de Estagio oferecida pela Pro-
Reitoria de Recursos Humanos e Hospital das Clinicas da UFMG, operacionalizada pela
Fump. A Fundacéo é interveniente no processo de colocacdo dos estudantes de graduacédo de
cursos presenciais da UFMG, classificados socioeconomicamente pela Fump, para
desenvolverem estagio em diversos departamentos e unidades da Universidade;

e Bolsa permanéncia: destinada aos estudantes de etnias indigenas e quilombolas matriculados
em cursos de graduacao presencial da UFMG. O Programa de Bolsa Permanéncia € uma agao
do Governo Federal para concessao de auxilio financeiro e o recurso é pago diretamente ao
estudante, pelo Ministério da Educacdo (MEC), por meio de um cartdo beneficio fornecido
pelo MEC, via convénio com Banco do Brasil.

12 PROGRAMAS DE ATENDIMENTO A PESSOAS COM
DEFICIENCIA — ACESSIBILIDADE E INCLUSAO

Desde sua criacdo, a UFMG vem-se destacando pela busca da exceléncia no ensino, na
pesquisa e na extensdo e investindo na concepcdo de interacdo entre Universidade e Sociedade,
sempre preocupada com 0 acesso e a permanéncia de diversos segmentos no processo de ensino e
aprendizagem. Com o objetivo de aperfeicoar os mecanismos ja existentes, tém sido implementadas
politicas de inclusdo social — entre elas 0 apoio a inser¢do e a manutencao, na Instituicdo, de pessoas
com deficiéncia, com vistas a Ihes assegurar uma equalizagdo de oportunidades.

A UFMG possui atualmente um Nucleo de Acessibilidade e Inclusdo (NAI) que é responsavel
pela proposicdo, organizacao e coordenacao de acdes que assegurem as condicdes de acessibilidade
necessarias ao ingresso, permanéncia, participacdo e autonomia de pessoas com deficiéncia no &mbito
da instituicdo. O NAI em parceria com a Pré-Reitoria de Graduacdo criou o Programa de Apoio a
Inclusdo e Promocdo a Acessibilidade (PIPA) que visa apoiar projetos de ensino, pesquisa e extensao
voltados para promocdo da acessibilidade e inclusdo da pessoa com deficiéncia ou com necessidades
educacionais especiais, tendo em vista 0s seguintes objetivos: incentivar a constru¢do do
conhecimento sobre a tematica; incentivar acdes efetivas de incluséo e acessibilidade que busquem
aprimorar situacdes pedagdgicas, instrumentais e de pesquisa; promover o estudo e construcdo de
novas ferramentas e metodologias de ensino voltadas para as pessoas com deficiéncia; promover
acOes que busquem reduzir ou eliminar as barreiras atitudinais, das comunicag6es, metodologicas,
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instrumentais, digital e fisicas, de maneira a garantir 0 acesso, permanéncia e participacdo da pessoa
com deficiéncia nos diferentes contextos, em especial na UFMG,; e incentivar o dialogo e a parceria
da Universidade e da comunidade externa para a construcao de ag¢les e estudos sobre a temética. O
PIPA prevé acompanhamento semanal com os alunos assistidos pelo NAI, intermediagdo com 0s
coordenadores de cursos e professores aos quais 0s alunos estejam vinculados a cada semestre letivo,
além do acompanhamento do relatério de integralizacdo do aluno para verificar suas barreiras no
progresso de seu desempenho, cujo intento claro € o de encontrar alternativas de aprendizado para
alunos com dificuldades no seu percurso.

Cabe destacar também a Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 20123, que institui a Politica
Nacional de Protegdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista. Tal lei estabelece
que 0 acesso a educacdo e ao ensino profissionalizante séo direitos das pessoas com esse transtorno.
No mesmo sentido, nos termos do art. 4° do Decreto 8.368/2014%", o qual regulamenta a lei
supracitada, “E dever do Estado, da familia, da comunidade escolar e da sociedade assegurar o direito
da pessoa com transtorno do espectro autista a educacao, em sistema educacional inclusivo, garantida
a transversalidade da educacéo especial desde a educacao infantil até a educacéo superior (BRASIL,
Decreto N° 8.368, de 2 de dezembro de 2014)%.” Nessa perspectiva, nos casos de ingresso de
alunos(as) com autismo séo buscadas normalmente orientacdes especificas, especialmente junto ao
Nucleo de Acessibilidade e Inclusdo da UFMG, a fim de que o Colegiado de Curso possa entdo atuar,
adequadamente, no processo de inclusdo desses(as) discentes.

No ICA/UFMG foi criado o projeto “Somos todos diferentes - inclusdo social e acessibilidade
no Campus Montes Claros”, em 2017, vinculado ao PIPA, com o propésito de contribuir com a
inclusdo social de pessoas com deficiéncia, e, consequentemente, para a construcdo de uma nova
comunidade académica no Campus Montes Claros, preparando-a e tornando-a apta a conviver com
as diferencas. O referido projeto persegue 0s seguintes objetivos: acompanhar discentes que
apresentem alguma deficiéncia em suas atividades dentro e ou fora da sala de aula; apresentar
propostas de melhorias e acdes a dire¢cdo do ICA que visem a acessibilidade no Campus Montes
Claros; Identificar no Campus Montes Claros os pontos criticos estruturais relacionados a falta de
acessibilidade; levantar dados junto a comunidade académica referentes a acessibilidade e inclusao
social; promover a capacitacdo de bolsistas sob o0 apoio do NAI. A partir de 2018, o projeto “Somos
todos diferentes - inclusdo social e acessibilidade no Campus Montes Claros” passou a ser vinculado
também ao Programa de Inclusdo, Convivio e Acessibilidade (PRO-ICA), fortalecendo as acdes de
inclusdo social e acessibilidade no ICA/UFMG.

O Curso de Engenharia de Alimentos tem recebido alunos com deficiéncia desde entdo, e 0
papel da coordenacéo do curso, dos docentes e técnicos administrativos tem sido promover a incluséo
desses alunos no curso. No inicio de cada semestre, o projeto “Somos todos diferentes - inclusao
social e acessibilidade no Campus Montes Claros” orienta a coordenacdo e os docentes sobre as
particularidades de cada aluno assistido pelo projeto, de acordo com sua deficiéncia. Durante o
periodo letivo, a orientacdo da coordenacdo do Curso de Engenharia de Alimentos € de que 0s
docentes entrem em contato com a coordenacdo do referido projeto, buscando promover a melhor
acdo de ensino-aprendizagem para os alunos com deficiéncia, garantindo a inclusdo desses alunos
com posterior formagdo como Engenheiro de Alimentos.
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Além do PIPA e Projetos, o curriculo do curso contempla a AAC Fundamentos de Libras
(LET223) como atividade optativa, ofertada pela Faculdade de Letras de forma virtual, com carga
horaria de 60 horas. Objetivo de tal disciplina: introduzir o discente na aprendizagem da linguagem
de sinais.

Em relacdo a infraestrutura fisica, o Departamento de Planejamento Fisico da Pro-Reitoria de
Planejamento e Desenvolvimento elaborou, em 2016, o Plano de Acessibilidade Especial que visa
estabelecer diretrizes para a intervencdo espacial na UFMG, de forma a garantir a acessibilidade
universal de todos os espacos fisicos, bem como o uso compartilhado dos espagos por todos 0S
usuarios e suas diversas formas de deslocamentos. No ambito do ICA/UFMG, alteracbes recentes
tém sido realizadas para a melhoria da acessibilidade do publico em geral, assim como em
atendimento as necessidades de pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, a
exemplo da adequacéo de passarela e calgadas; confeccdo de rampas de acesso e disponibilidade de
mesas para cadeirantes em ambiente de ensino; adequacdo de macanetas de box de portas dos
banheiros do Bloco C; e a readequacéo das larguras entre as estantes da biblioteca com a finalidade
de favorecer a circulacdo e a consulta ao acervo (Relatdrio de acGes relacionadas a acessibilidade do
ICA-UFMG - Campus Montes Claros, 2017). Além disso, foi instalada uma plataforma elevatéria no
Bloco C para acesso ao auditorio e as salas de docentes situadas no segundo pavimento e no prédio
onde fica lotada a FUMP. Em 2021, o ICA/UFMG recebeu equipamentos, como fones de ouvido,
amplificador/lupa, gravador de voz, entre outros, o que veio a favorecer, ainda mais e de forma
efetiva, a inclusdo de pessoas com deficiéncia junto ao Campus Universitario ICA/UFMG - Montes
Claros.

13 INSTALACOES, LABORATORIOS E EQUIPAMENTOS

A UFMG conta com 864 laboratdrios de pesquisa®®, distribuidos por suas 20 Unidades
Académicas, outros 6rgaos e setores. Construidos, equipados e mantidos com recursos oriundos do
Tesouro e de projetos financiados por agéncias de fomento a pesquisa. Esses laboratérios oferecem
suporte fisico e tecnoldgico a milhares de pesquisadores, tanto docentes quanto discentes, vinculados
as atividades académico-cientificas da Instituicdo. Aproximadamente 80% desses laboratorios
vinculam-se as areas de Ciéncias Biologicas, Ciéncias Exatas e da Terra, Ciéncias da Saude e
Engenharias. O percentual complementar distribui-se pelas areas de Ciéncias Agrarias, Ciéncias
Sociais, Ciéncias Humanas e, também, Linguistica, Letras e Artes. O Parque Cientifico da UFMG,
por sua extensdo fisica, pelos equipamentos que abriga e pela relevancia e impacto das pesquisas nele
realizadas, € considerado um dos maiores e mais importantes do Pais, equiparando-se, nesses
aspectos, ao das melhores Universidades brasileiras e estrangeiras.

A seguir estdo descritas as principais instalacdes (e recursos disponiveis) ICA/UFMG:

49 Disponivel em: https://ufmg.br/pesquisa-e-inovacao/laboratorios
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a) Ambientes Administrativos e de Apoio docente®

O Campus da UFMG em Montes Claros possui uma ocupagdo caracterizada pelo
reaproveitamento de edificacfes existentes. Apresenta uma area total de 237 hectares, onde estéo
distribuidos em diferentes prédios do Campus: 40 salas de aula; 44 gabinetes para docentes; 62
laboratdrios; 01 biblioteca; 01 unidade de atendimento da FUMP; cerca de 23 salas de setores
administrativos; 01 sala da Direcdo do ICA; 01 sala da Vice-Direcdo do ICA; 01 recepcdo da
Diretoria; 03 salas de secretarias (geral, de cursos de graduacgéo e de cursos de pos-graduacédo); 02
salas de reunides; 01 Centro de Extensdo - CENEX; 01 Nucleo de Assessoramento a Pesquisa -
NAPq; 01 casa de saude; 01 campo de futebol; 01 ginasio poliesportivo coberto e 02 quadras ndo
cobertas; 01 galpéo de transporte que contempla veiculos, maquinas e implementos agricolas; 01 sala
reservada para APUBH (Sindicato dos Professores Universitarios de Belo Horizonte, Montes Claros
e Ouro Branco); 01 restaurante universitario; setores de assessoria; fazenda experimental. Os
professores, alunos, técnicos administrativos e a comunidade em geral se beneficiam da infraestrutura
fisica, material e humana do ICA/UFMG.

H& uma preocupacédo do ICA/UFMG com a organizacao de seus espacos fisicos, ou seja, com
as instalacdes fisicas existentes e suas condi¢des (dimensdo, iluminacdo, mobiliario, limpeza,
ambientacdo climatica e ruidos) e com 0s equipamentos e servi¢os: como limpeza e organizacao,
seguranga patrimonial e atendimentos setoriais (Secretaria, Biblioteca, Laboratérios de Informaética,
Laboratdrios Especificos, entre outros), de modo a propiciar melhores condigdes para o
desenvolvimento institucional, de atividades de ensino de Graduacéo e P6s-graduagéo.

b) Laboratérios de informética

e Laboratorio 01: situado no Bloco A, tem uma area de aproximadamente 60 m2, sendo a sala
climatizada por ar-condicionado, janelas arejadas que possibilitam uma iluminacdo natural e
30 (trinta) computadores;

e Laboratorio 02: situado no Bloco B, tem uma area de aproximadamente 30 mz, sendo a sala
climatizada por ar-condicionado e janelas arejadas que possibilitam uma iluminacao natural,
comportando 30 (trinta) computadores;

e Laboratorio 03: situado no Bloco D, tem uma érea de aproximadamente 60 mz2, sendo a sala
climatizada por ar-condicionado e janelas arejadas que possibilitam uma iluminacao natural,
comportando 40 (quarenta) computadores;

e Laboratorio 04: situado no CAAD, tem uma area de aproximadamente 67 m2, sendo a sala
climatizada por ar-condicionado e janelas arejadas que possibilitam uma iluminacao natural,
comportando 26 (vinte e seis) computadores;

Além de propiciar ambiente para a aprendizagem das ferramentas computacionais e
tecnoldgicas, os laboratdrios funcionam como sala de aula informatizada, na qual alunos e professores
desenvolvem atividades académicas relacionadas aos diversos contetidos, apoiados por softwares de
gerenciamento, recursos de multimidia e acesso pleno e ininterrupto a Internet. O Setor de informaética
possui cinco servidores para suporte técnico.
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O Laboratorio de Informéatica € um ambiente aberto a alunos, professores e funcionarios
técnico-administrativos, podendo ser utilizado para as seguintes préaticas, entre outras: realizacdo de
aulas e trabalhos académicos; realizacdo de trabalhos institucionais; promogdo de cursos de
informatica (treinamentos); acdes de extensdo; e pesquisa na Internet.

Com o objetivo permanente de incluir o uso dos recursos da tecnologia de informacdo na
rotina de trabalho de professores e alunos, o curso de Engenharia de Alimentos utiliza o laboratorio
de informatica, juntamente com os demais recursos tecnoldgicos existentes, com o objetivo de:
capacitar instrumentalmente os professores, apoiar as atividades de ensino e apoiar a aprendizagem
académica.

¢) Recursos Multimidia

O Instituto conta com diferentes recursos didaticos de multimidia para apoiar o docente nas
acOes de aprendizagem. Tais recursos séo apresentados no Quadro 1.

Quadro 1 - Recursos multimidia

Descricdo ‘ Quantidade

Projetor digital (data-show) 46
TV 18
DVD 03
Video Cassete 02

d) Laboratérios didaticos e de pesquisas

A infraestrutura do ICA/UFMG, dado o histérico agricola, é composta por diversas unidades
voltadas para o segmento de Ciéncias Agrarias e vem, nos ultimos anos, reestruturando-se em funcéo
do atendimento as necessidades dos cursos advindos do Projeto REUNI. Assim, as instalacdes
edificadas do Instituto contam com diversos laboratérios®, sendo que somente alguns deles atendem
ao curso de Engenharia de Alimentos.

Os laboratérios que atendem ao curso podem ser subdivididos entre os especificos para as
disciplinas do curso de Engenharia de Alimentos e os comuns as disciplinas dos demais cursos do
ICA (Anexo V — Laboratérios).

Os laboratérios de ensino possuem capacidade méaxima para atender 20 académicos,
considerando assentos, espaco de bancada e materiais como microscépios opticos, laminas e
vidrarias. Os laboratorios possuem sistema de ventilacdo (ar-condicionado ou ventiladores de teto) e
iluminagdo adequadas.
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Os laboratdrios que necessitam do uso de reagentes quimicos possuem capelas de exaustdo
apropriada e chuveiros de emergéncia na parte externa. Além disso, também possuem diversos
mobiliarios, utensilios e equipamentos para utilizacao coletiva.

14 BIBLIOTECA

A Biblioteca do ICA — Campus Regional da UFMG em Montes Claros — foi criada na década
de 1960 a principio, para atender & demanda do Curso Técnico em Agropecudria. A partir de 1996,
através de campanha de divulgacdo de seu acervo técnico, passou também a atender localmente o
publico externo e, em 1998, a biblioteca foi transformada em Biblioteca Universitaria com vistas a
criacdo do curso superior de Agronomia, seguida da criagdo de outros cursos, criados depois, pela
iniciativa do Programa do Governo Federal de Apoio a Planos de Reestruturacdo e Expansao das
Universidades Federais Brasileiras (REUNI).

No ano 2000, com o objetivo de atender efetivamente sua clientela, oriunda de uma regiao
que abrange 83 municipios do Norte de Minas e Sul da Bahia, iniciou-se discussdes para a construcao
de um novo prédio, com area de 1.000 m2, em terreno de 10.000 m2. Em 2002, com o objetivo de
angariar recursos para a construcdo de prédio prdprio, foi transformada oficialmente em Biblioteca
Comunitaria em Ciéncias Agrarias, passando a atender oficialmente a toda comunidade técnica, sendo
0 novo prédio inaugurado no dia 7 de margo de 2006, com a ampliacdo e adequacao do seu acervo
para atender as demandas informacionais de seus usuarios (alunos, técnico-administrativos,
professores e pesquisadores). Os servigos prestados garantem aos seus USUArios o acesso as obras do
acervo, com livre acesso as estantes e empréstimo domiciliar de materiais impressos, audiovisuais e
eletrbnicos, bem como o acesso a periddicos locais e via portal de Periddicos Capes.

Em agosto de 2017, por meio da Resolugédo n® 3/2017 da Congregacao do ICA, a biblioteca
teve sua denominacdo alterada para Biblioteca Universitaria José Carlos Valle de Lima, em
homenagem a José Carlos Valle de Lima, grande personalidade da cidade de Montes Claros e que se
destacava no exercicio, simultaneo, de trés atividades profissionais: jornalista, ruralista e advogado.
Também foi representante de Minas Gerais junto a Superintendéncia do Desenvolvimento do
Nordeste (SUDENE) e superintendente da Superintendéncia de Assuntos da Area Mineira do
Poligono das Secas (SUDEMINAS). Falecido em 15 de agosto de 2015.

A biblioteca é integrada ao Sistema de Bibliotecas da UFMG, sediado em Belo Horizonte,
composto por 25 bibliotecas, as quais estdo subordinadas administrativamente as suas Unidades
Académicas, Escolas de Educacdo Baésica e Profissional e 6rgdos suplementares. O Sistema de
Bibliotecas da UFMG (denominado, oficialmente, de Biblioteca Universitaria/ UFMG) é composto
pelo Conselho Diretor, Diretoria da Biblioteca Universitaria - Sistema de Bibliotecas e suas Divisdes
Tecnicas e Se¢Ges Administrativas, Bibliotecas Setoriais e Comissdes Temporarias.

Toda a comunidade académica (discentes, docentes, servidores técnicos-administrativos em
educacao e funcionarios terceirizados, além de pesquisadores e alunos de intercdmbio) pode realizar
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empréstimos (especial, domiciliar e rapido) junto a biblioteca. Além disso, caso 0 usuario deseje
algum material que esteja em qualquer outra biblioteca diferente daquela que esta efetivamente
vinculado, ele pode fazer a solicitacdo do material via malote, por meio de formuléario online.

O acervo da Biblioteca Universitaria do ICA/UFMG é composto por 11.301 titulos e 23.076
exemplares de livros nas mais diversas areas, além de 615 titulos de periodicos especializados. Todos
0s itens encontram-se devidamente catalogados e disponibilizados para os usuarios para consulta e/ou
empréstimo. Através do site www.bu.ufmg.br — Catalogo Online é possivel visualizar o acervo da
biblioteca, titulos e nimero de exemplares disponiveis; bem como efetuar reservas, renovacgdes e
outros servicos online.

A colecéo de periddicos é de aproximadamente 1.100 titulos e 11.000 fasciculos. A colecdo é
formada por assinaturas e doa¢des de titulos nacionais e estrangeiros. Complementando a colecdo de
periodicos, a UFMG assina o Portal de Periddicos Capes. Através do Portal, a CAPES disponibiliza:
a) 48.038 titulos de periddicos em texto completo; b) 130 bases de dados de referéncias e resumos;
c) 41 bases de dados estatisticas; d) 64 bases de teses e dissertacdes; €) 48 obras de referéncia dentre
dicionarios especializados, acervos especiais de bibliotecas, compéndios, bancos de dados e
ferramentas de andlise; e) 15 bases de contetdos audiovisuais; f) 14 bases de arquivos abertos e redes
de e-prints; g) 12 bases de patentes; h) 2 bases de dados de normas técnicas; e i) mais de 275.000
documentos entre anais, relatorios, livros, anuérios, guias, manuais dentre outros (PORTAL DE
PERIODICOS CAPES, 2020).

Além disso, por meio do Repositério Institucional da UFMG (https://repositorio.ufmg.br), é
disponibilizada e difundida toda a producdo intelectual da UFMG em ambito nacional e internacional.
O RI-UFMG esta inserido no movimento mundial de acesso aberto a producéo intelectual (cientifica,
técnica, artistica e cultural), constituindo um ambiente que armazena a producéo intelectual da UFMG
em formato digital, permitindo a busca e recuperacdo da informagdo. Tem o propdésito de reunir,
preservar, disseminar e promover o acesso aos recursos digitais criados pela comunidade UFMG a
fim de proporcionar o intercdmbio intelectual, a criatividade, o conhecimento e a inovacao.

A politica de aquisicdo da biblioteca obedece ao planejamento orcamentario da Pro-Reitoria
de Graduacdo da UFMG para compra, e estd em consonancia com a Politica de Desenvolvimento de
Acervo da Biblioteca Universitaria. Eventualmente, sdo realizadas aquisi¢des com recursos proprios
do Campus Regional da UFMG em Montes Claros e, periodicamente, o setor recebe diversas doacoes.

O acervo da biblioteca é aberto e o usuario tem livre acesso as estantes e pode também
consultar o material desejado nos terminais disponibilizados pela unidade de informacdo. Para a
facilidade de localizagéo dos materiais, existem no recinto quatro terminais de consulta ao acervo,
sendo um deles equipado com recursos para acessibilidade de pessoas com deficiéncia (baixa visao e
adaptado para recebimento de cadeirantes), e ainda dois funcionarios a todo 0 momento para o
esclarecimento de davidas.

A biblioteca possui area de 645m2 dividida nos seguintes ambientes: duas salas de estudo
individuais, sala de estudo em grupo, sala de acervo geral e de periodicos, terminais de consulta ao
catélogo online, hall (espaco para descanso e leitura de jornais e revistas), sala do Acervo do Sertdo
(colecdo especial), guarda-volumes, Secdo de Circulacdo e Atendimento ao Usuario, Secdo de
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Conservacdo e Reparos, Setor de Referéncia, Setor de Processamento Tecnico e Setor de
Coordenagéo.

Em se tratando de acessibilidade e inclusdo, o prédio da biblioteca segue — na grande maioria
— as recomendacdes de normas para elaboracéo de projetos estruturais e arquitetonicos preconizados
pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Por se tratar de um prédio de andar unico
(ou térreo), ndo existe elevador na biblioteca. Quanto a rampas, existem duas: a da entrada principal
e a da entrada de servicos.

Todo o espaco da biblioteca é compativel para com a circulacdo de cadeirantes. Em 2018,
todos os corredores entre as estantes do acervo tiveram readequacdes de espaco para atendimento a
recomendag0es legais preconizadas em legislagéo vigente.

A biblioteca conta com terminal de acesso (computador especial) a internet e ao catalogo
online Pergamum (sistema de automacao) para pessoa com deficiéncia (PcD). Neste terminal esta
instalada a Plataforma NVDA.

O NVDA é uma plataforma para a leitura de tela, um programa em cédigo aberto que vai “ler”
o Windows para facilitar a inclusdo digital de deficientes visuais. A base do programa € a leitura
sintética de textos localizados abaixo do cursor do mouse. Ou seja, ap6s o aplicativo ser configurado,
ele se torna capaz de fazer a leitura de qualquer texto, fazendo com que seja possivel o uso do
computador por deficientes visuais. O programa esta disponivel em até vinte idiomas diferentes, o
que faz dele um software realmente inclusivo.

Nas salas de estudos individuais estdo disponiveis duas cabines adaptadas para pessoas
deficientes, especialmente para cadeirantes. Além disso, 0s banheiros de usuarios (feminino e
masculino) sdo adaptados para pessoas com deficiéncia.

No ano de 2020, o Balcdo de Atendimento da Biblioteca passou por processo de reforma com
0 objetivo de adequacao para atendimento de usuarios com deficiéncias. Lembrando que essa reforma
do balcdo trouxe importantes beneficios ergonémicos para os servidores e funcionarios.

Houve, ainda, a instalacdo, no Saldo de Estudos em Grupo, de dois aparelhos de ar-
condicionado, cuja intencdo principal é o de proporcionar bem estar para todos 0s usuarios que
frequentam esse espaco. Foi ampliado também o ndmero de totens de energia nas dependéncias da
Biblioteca.

15 GESTAO DO CURSO, PESSOAL DOCENTE E TECNICO-
ADMINISTRATIVO

15.1 GESTAO DO CURSO

O ICA/UFMG possui seis colegiados dos respectivos Cursos de Graduagdo da Unidade
Académica: Administracdo, Agronomia, Engenharia Agricola e Ambiental, Engenharia de
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Alimentos, Engenharia Florestal e Zootecnica. O curso de Engenharia de Alimentos é regido pelas
Normas Gerais de Graduagdo da UFMG (Resolucdo Complementar N° 01/2018, de 20 de fevereiro
de 2018) e apresenta um Colegiado cuja composicao foi estabelecida pelo Regulamento do Curso
de Engenharia de Alimentos. Em seu Art. 10, o0 Regulamento estabelece que o Colegiado do curso é
composto por: Coordenador, Subcoordenador, 03 (trés) docentes indicados pela Congregagédo do
ICA/UFMG e uma representacdo discente, na forma prevista no Estatuto e Regimento Geral da
UFMG.

O Estatuto da UFMG®? dedica os artigos 54 a 57 para dispor sobre atribuicdes e composicéo
dos colegiados de curso. Conforme o art. 54, o colegiado de curso tem as seguintes atribuigdes:

| - Orientar e coordenar as atividades do curso e propor ao Departamento ou estrutura
equivalente a indicacdo ou substituicdo de docentes;

Il - Elaborar o curriculo do curso, com indicacdo de ementas, créditos e pre-requisitos das
AAC que o compdem;

I11 - Referendar os programas das AAC que compdem o curso, nos termos do art. 49, 88 1°e
2°, deste Estatuto;

IV - Decidir das questBes referentes a matricula, reopcdo, dispensa e inclusdo de AAC,
transferéncia, continuidade de estudos, obtencdo de novo titulo e outras formas de ingresso, bem
como das representacdes e recursos contra matéria didatica, obedecida a legislacdo pertinente;

V - Coordenar e executar os procedimentos de avaliagdo do curso;
VI - Representar ao 6rgdo competente no caso de infracdo disciplinar;
VII - Elaborar o plano de aplicacdo de verbas destinadas a este 6rgao.

O Departamento de Registro e Controle Académico (DRCA) elabora anualmente, para
deliberacdo do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE), a proposta de Calendéario Escolar
da UFMG, observados os preceitos legais vigentes. O Colegiado Superior de cada Unidade, ouvidos
os Colegiados de Curso e os Colegiados Especiais, promove a adequacdo do calendario em seu
ambito, respeitado o Calendario Escolar da UFMG, aprovado pelo CEPE.

Em caso de interrupcao de atividades, o Calendario Escolar da UFMG é refeito, de modo a
garantir a complementacéo integral da carga horéaria estabelecida para cada disciplina ou atividade
académica, no periodo letivo.

Toda a gestdo do curso de Engenharia de Alimentos € realizada pela Instancia Colegiado de
Curso, composta tanto pelo Coordenador quanto pelo Subcoordenador e demais membros, 0s quais
estdo diretamente ligados ao acompanhamento pedagdgico da matriz curricular, saindo da esfera
meramente burocratica e vivenciando o atual contexto do curso. A relacdo interdisciplinar e o
desenvolvimento do trabalho conjunto dos docentes s6 podem ser alcancados se existir 0 apoio e 0
acompanhamento pedagdgico da Coordenacédo. Portanto, cabera & Coordenagéo de Curso:

e Ser o articulador e proponente das politicas e préaticas pedagdgicas;
e Integrar o corpo docente que trabalha no curso;
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e Discutir com os professores a importancia de cada contetido no contexto curricular;
e Articular a integracao entre o corpo docente e discente;

A coordenacdo do colegiado vem desenvolvendo agdes junto aos discentes com base em
avaliacOes internas como os Relatorios de Desempenho dos Académicos e de Avaliacdo de Curso
emitidos pela UFMG.

Além do Colegiado, o Curso também possui um Nucleo Docente Estruturante, formado por
pelo menos 05 (cinco) membros: 04 (quatro) docentes e o Coordenador, sendo 0s membros eleitos
pelo Colegiado, com mandato de quatro anos, permitida a reconducgéo, segundo Artigo 4° da
Resolugdo N° 10/2018 do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFMG®3.

Nos moldes da Resolugdo N° 01 de 17 de junho de 2010 da Comissé@o Nacional de Avaliagédo
da Educacdo Superior (CONAES)%*, o Nucleo Docente Estruturante (NDE), de um curso de
graduacéo, constitui-se de um grupo de docentes, com atribuigdes académicas de acompanhamento;
atuantes no processo de concepcdo, consolidacdo e continua atualizacdo do projeto pedagogico do
curso.

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) dos cursos de graduacdo da UFMG foram criados a
partir da Resolucdo do CEPE N° 15/2011'® com as atribui¢cGes de acompanhar o desenvolvimento do
Projeto Pedagdgico do Curso, tendo em vista a preservacao de sua atualidade, em face das demandas
e possibilidades do campo de atuacéo profissional e da sociedade, em sentido amplo; contribuir para
a consolidacdo do perfil profissional do egresso, considerando as Diretrizes Curriculares Nacionais
do curso, bem como a necessidade de promocdo do desenvolvimento de competéncias, visando a
adequada intervencdo social do profissional, em seu campo de atuacdo; zelar pela execucdo do
curriculo, tendo em vista a flexibilizacdo curricular em curso na UFMG, e as politicas e estratégias
necessarias a sua efetivacdo; e indicar formas de articulacdo entre o ensino de graduacao, a extensao,
a pesquisa e a pos-graduacdo, considerando as demandas especificas do curso e de cada area do
conhecimento, além de realizar, anualmente, uma atividade de avaliacdo do Curso, com participacdo
da Comunidade Académica e que resulte em relatorio, aprovado pelo Colegiado de Graduacao e a ser
enviado a Comisséo Prdpria de Avaliagdo (CPA) da UFMG.

A Resolugdo CEPE 15/2011 foi reeditada com altera¢des pela Resolucdo CEPE N° 10/2018,
de 19 de junho de 2018, sendo esta atualmente vigente.

15.2 GESTAO DE PESSOAL DOCENTE

Reafirmando suas intencdes e compromisso com a efetivacdo de um projeto educacional
pautado na conquista de uma formacdo cientifica de qualidade e na formacdo humana, a UFMG
apresenta suas politicas que, numa ambiéncia de participacdo e responsabilidade dos sujeitos
académicos, buscam a exceléncia do trabalho desenvolvido.
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A organizacdo e gestdo de pessoal no ICA/UFMG séo coordenadas pela PRORH - Pro-
Reitoria de Recursos Humanos, sendo que os docentes sdo coordenados pela CPPD — Comisséo
Permanente do Pessoal Docente. A Comissdo Permanente de Pessoal Docente (CPPD) € o 6rgdo de
assessoria do Conselho de Ensino Pesquisa e Extensdo (CEPE) e da Reitoria e da Pro-Reitoria de
Recursos Humanos com relagdo a formulacdo, ao acompanhamento e & execugdo da politica de
pessoal docente da UFMG. A CPPD emite pareceres para subsidiar decisdes do CEPE, do Reitor ou
do Pro-Reitor de Recursos Humanos referentes aos professores desta universidade, e executa as
seguintes atividades: reunies semanais; participacao na Comissdo de Recursos Humanos da UFMG;
participacao nas reunides do CEPE; analise de relatorios departamentais; analise de pedidos de vagas
de professores efetivos; analise de pedidos de reversdo de vagas docentes; analise de planos de
trabalho para contratacdo de professores efetivos; anélise de processos de afastamento e de progressdo
vertical de docentes; analise de solicitacdo de contratos de professores substitutos; além de audiéncias
com diretores de unidades, chefes de departamentos e professores para discusséo de questdes relativas
ao corpo docente.

Compete também a CPPD desenvolver estudos e analises que permitam fornecer subsidios
para a fixacdo, o aperfeicoamento e a modificacdo de politica docente e de seus instrumentos de
acompanhamento e execucdo; cuidar de questdes relativas a analise dos relatérios de atividades dos
departamentos (ou estruturas equivalentes), de acordo com politicas, critérios e parametros
determinados pelo CEPE; manifestar-se sobre assunto relativo a docéncia, quando solicitada pelo
CEPE, Reitor, Pr6-Reitor de Recursos Humanos ou pelos Prd-Reitores académicos; e avaliacdo de
desempenho para progressao vertical e ascensdo funcional por titulacéo.

Vinculada a Pré-Reitoria de Recursos Humanos, a CPPD é composta por: um professor da
Carreira de Magistério do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico, eleito por seus pares; nove
professores da Carreira de Magistério Superior, eleitos por seus pares (sdo eleitos trés docentes das
areas de Ciéncias da Vida, trés docentes das areas de Ciéncias da Natureza, trés docentes das areas
de Humanidades); Presidente e Vice-Presidente da CPPD, indicados pelo Reitor, ouvidos 0s membros
eleitos da CPPD e o CEPE; representacdo discente na forma do Estatuto e do Regimento Geral da
UFMG.

Os membros da Comissdo Permanente de Pessoal Docente tém oportunidade de conhecer e
vivenciar os problemas de toda a Universidade e se envolver rotineiramente na busca de solugdes
para 0S mesmos.

O docente ingressa na universidade dentro dos critérios previstos no Plano de Carreira
Docente da Instituicdo. O Plano de Carreira Docente da Instituicdo baseia-se em alguns pontos
bésicos: a valorizacdo da qualificacdo e da producdo académica do professor; a profissionalizacdo,
entendida como dedicagdo ao magistério, mediante incentivos para os periodos parcial e integral; e a
progressao na carreira, mediante critérios previstos no Plano de Carreira da Instituigéo.

O corpo docente da UFMG compreende, além dos integrantes das carreiras de magistério,
Professores Visitantes e Professores Substitutos. Os integrantes das carreiras de magistério
constituem o quadro permanente de professores da UFMG.
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O Professor Visitante e o Professor Substituto, por ndo pertencerem as carreiras de magistério,
integram transitoriamente o corpo docente, sendo-lhes vedado o exercicio de funcdes e cargos de
direcdo e representacdo, privativos dos integrantes das carreiras de magistério, e a participacdo em
qualquer processo eleitoral, seja como candidatos, seja como eleitores.

O Professor Visitante é normalmente contratado para prestar colaboragdo transitoria em
projetos especiais de ensino, pesquisa ou extensdo, nos termos da legislacdo vigente, desde que ndo
tenha pertencido anteriormente ao quadro permanente da Universidade.

O Professor Substituto, necessariamente portador de diploma de curso superior, € geralmente
contratado por tempo determinado, nos termos da legislacdo vigente, a fim de atender a necessidades
eventuais, especificas do ensino de graduacdo ou da educacéo basica e profissional.

O Professor Emérito, definido no inciso 11l do art. 71 do Regimento Geral da UFMG, pode
colaborar, voluntariamente, nas atividades académicas da Universidade, em comum acordo com a
direcdo da Unidade e a chefia do Departamento ao qual era vinculado antes de aposentar-se.

O Professor Convidado, prestador de servico voluntario a Universidade, tem a sua atuagéo
regulamentada pela legislacdo vigente, e sua colaboracdo ndo gerara qualquer vinculo empregaticio
ou profissional com a UFMG.

Atualmente, o corpo docente do curso de Engenharia de Alimentos do ICA/UFMG é
composto por 34 professores doutores, sendo 33 em regime de dedicacdo exclusiva e 01 em regime
de 20 horas, além de 01 professor mestre, em regime 20 horas, totalizando 35 professores.

O Anexo VI — Lista de professores do curso de Engenharia de Alimentos apresenta 0s
professores do curso e respectiva qualificacao.

15.2.1 Politicas de qualificacéo

A politica de qualificacdo do Campus Regional da UFMG em Montes Claros tem por objetivo
estimular os docentes a se capacitarem em nivel de especializacdo, mestrado, doutorado e pos-
doutorado. No Curso de Engenharia de Alimentos, o corpo docente, em quase sua totalidade,
compreende professores com titulo de doutor, sendo que alguns desses com qualificacdo em pds-
doutorado.

O corpo docente tem estado atento as oportunidades oferecidas pela UFMG como as a¢des
ofertadas pela Integracdo Docente (PROGRAD), editais internos que visam incentivar docentes
recém doutores a desenvolver projetos de pesquisa (PRPQ), entre outros.

Além disso, a participagdo do corpo docente como ouvinte e/ou palestrantes em eventos
cientificos nacionais e internacionais permite a capacitacdo e atualizacdo dentro do campo de
Engenharia de Alimentos.

15.3 GESTAO DE PESSOAL TECNICO-ADMINISTRATIVO
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O Corpo Técnico-Administrativo da Instituicdo € constituido pelos funcionarios que néo
pertencem ao Corpo Docente, sendo coordenado pelo Departamento de Administracdo de Pessoal da
UFMG. O Departamento de Administracdo de Pessoal é um érgdo administrativo, ligado a Pro-
Reitoria de Recursos Humanos, que tem como finalidade/tarefa planejar, organizar, coordenar e
supervisionar as atividades relativas & administragdo de pessoal da UFMG, tais como: gestdo de
beneficios, aplicacdo da legislacdo de pessoal, registro de dados pessoais e funcionais e pagamento
de servidores.

O corpo técnico e administrativo, cujo conjunto constitui a forca de trabalho do referido corpo,
nos termos da legislacdo vigente, compreende:

| - Servidores pertencentes a carreira dos cargos técnico administrativos em educag&o;
Il - Pessoal técnico e administrativo ndo pertencente a carreira.

Os integrantes da carreira dos cargos técnico-administrativos em educacdo constituem o
quadro permanente deste corpo na UFMG. Compete ao Diretor de Unidade Académica, de Orgéo
Suplementar ou Diretor-Geral de Unidade Especial determinar o local de exercicio do pessoal técnico
e administrativo lotado nessas instancias. O corpo técnico-administrativo em educacdo tem
representacdo nos 6rgdos colegiados, nos termos do art. 84 do Estatuto da UFMG e seus paragrafos,
assegurada a participacdo de um servidor, caso ocorra fracdo inferior a um inteiro, no célculo do
quantitativo de seus representantes.

A representacdo a que se refere o caput do art. 84 far-se-a também no caso de comisséo que
venha a ser instituida para tratar de matéria de natureza técnico-administrativa. A UFMG mantém
plano de desenvolvimento do pessoal do corpo técnico e administrativo, mediante a realizacdo de
programas permanentes destinados a promover sua capacitacdo, seu aperfeicoamento e sua
qualificacdo.

O Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos conta com um servidor técnico-
administrativo que atende as questBes administrativas de suporte do curso. Outras atividades
administrativas relacionadas a assuntos inerentes aos cursos de graduacdo sdo desenvolvidas através
da Secretaria Geral, da Se¢do de Registro Escolar, da Assessoria Pedagdgica, da Comissdo de Estagio,
da Coordenacdo de Ensino e a Assessoria de Gestdo Académica. O Anexo VII apresenta a lista de
servidores técnico-administrativos ligados ao curso de Engenharia de Alimentos.
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ANEXOS

ANEXO | — Dados da Universidade Federal de Minas Gerais em 2023

Apresentam-se a seguir alguns dados da Universidade Federal de Minas Gerais:

1. Espagos Académicos (campi universitarios: 04; unidades académicas: 20; unidades especiais: 03);
2. Populacéo Universitaria® (total de discentes da UFMG: 44.672; docentes do magistério superior:
3.203; técnicos e administrativos em educacdo: 4.214); 3. Ensino de Graduacdo (inscritos no
Sisu/UFMG (2021) 113.718; cursos de graduacdo: numero de cursos: 91; bacharelado: 72;
licenciatura: 18; curso superior de tecnologia: 01; total de discentes da graduacdo: 33.956)%; 4.
Ensino de Pds-graduacdo (Programa de Po6s-Graduacdo Stricto Sensu: 90; sendo 90 cursos de
mestrado (82 mestrados académicos e 8 mestrados profissionais) e 69 cursos de doutorado; discentes
de Pds-Graduacdo: 10.716; lato sensu-Especializacdo: nimero de cursos: 56; numero de discentes:
2.247)8: 5. Pesquisa e Inovacéo (Bolsistas de produtividade CNPq: 761; grupos de pesquisa: 860;
depositos de pedido de patente no Brasil e exterior: 1.582; empresas graduadas na incubadora
INOVA: 62; 794 notificacOes de invencdo, 80 registros de software, 109 contratos de licenciamento;
Artigos indexados: 34.531 documentos, 23.773 autores e 451.247 citacdes na base SCOPUS;
Infraestruturas Institucionais de Pesquisa (12Pq):829)%. 6. Extens&o (centros de extensio: 22; 3,4 mil
atividades extensionistas nas areas de comunicacgdo, cultura, direitos humanos e justica, educacéo,
meio ambiente, salde, tecnologia e producdo e trabalho; Em 2020 e 2021, segundo o Sistema de
Informacdo da Extensdo da UFMG, cerca de 1,5 milhdo de pessoas foram alcancadas anualmente
pelos programas, projetos, eventos, cursos e prestacoes de servicos)®; 7. Cooperacéo Internacional
(600 acordos de cooperacgéo internacionais, envolvendo instituicdes diversas localizadas nos cinco
continentes); 8. Assisténcia Estudantil (vagas na moradia universitaria (Belo Horizonte e Montes

Claros): 1.100; restaurantes universitarios: 5).

54 Disponivel em: https://www.ufmg.br/a-universidade/apresentacao/ufmg-em-numeros
55 Dados referentes a dezembro de 2021
56 Dados referentes a dezembro de 2020
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ANEXO Il - MATRIZ DE COMPETENCIAS DO EGRESSO DO CURSO
DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Competéncias e habilidades requeridas

O perfil geral para o egresso do curso de Engenharia de Alimentos da UFMG foi redefinido de
forma alinhada as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacgédo de Engenharia,
Arquitetura e Urbanismo (CNE/CES, 2019 e CNE/CES, 2021), a partir de conhecimentos,
habilidades e atitudes esperadas, importantes para a eficacia da Engenharia de Alimentos nos
seus diversos dominios de aplicacdo. Sua descricdo esta organizada em duas grandes areas de
competéncias, gerais e especificas, conforme apresentado a seguir e detalhado nos Quadros 2 e
3 0s quais relacionam as competéncias, habilidades, atividades académicas curriculares (AAC)

obrigatdrias e optativas e as respectivas formas de avaliacéo.

Competéncias e habilidades gerais (CG)

Engloba os conhecimentos e habilidades que sustentam a Engenharia como um todo, o “ser
engenheiro” e o “fazer Engenharia”, e consequentemente, a propria Engenharia de Alimentos.
Inclui o entendimento dos conceitos fundamentais de Matematica, Fisica, Quimica,
Microbiologia, Bioquimica, Estatistica, Ciéncias do Ambiente, Ciéncias dos Materiais e sua
aplicacdo pratica, permitindo desenvolver o raciocinio 16gico a fim de capacitar o egresso para
solucionar problemas relacionados a Engenharia de Alimentos. Envolve ainda competéncias
comportamentais necessarias a atuacdo profissional. Possibilita ao egresso:

CG1- Construir conhecimento consolidado nas areas das Ciéncias Exatas, Engenharia e
Ciéncias Bioldgicas;

CG2- Ser capaz de compreender rapidamente novas tecnologias, assim como estar apto a
adquirir novos conhecimentos e aplica-los;

CG3- Conhecer e aplicar a legislacdo especifica vigente na &rea de alimentos e outras
normativas pertinentes a fungdo do Engenheiro de Alimentos;

CG4- Aprimorar a aptiddo cientifica e a expertise dentro de uma area especifica, com
conhecimento suficiente para gerar inovacOes cientificas e contribuir para 0 progresso
tecnologico;

CG5- Comunicar-se de forma eficiente nas formas escrita, oral e gréafica;

CG6- Estar capacitado tecnicamente e dotado de habilidades para o trabalho em equipes

multidisciplinares que Ihe permitam atuar em diferentes setores.
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Competéncias e habilidades especificas (CE)

Engloba a capacidade para aplicar os conhecimentos basicos para solucionar problemas da
Engenharia de Alimentos, desenvolver projetos industriais e de novos produtos e gerir
atividades tecnoldgicas proprias do setor. Envolve as seguintes competéncias e habilidades:
CE1- Estar apto para atuar no planejamento, implementacao, controle e funcionamento da
inddstria de alimentos;

CE2- Possuir conhecimento técnico para o desenvolvimento de novos produtos, com o intuito
de gerar alimentos inovadores e de elevada qualidade nutricional,

CE3- Atuar na otimizacdo de processos, visando a eficiéncia na elaboracdo de produtos
alimenticios;

CE4- Atuar no controle higiénico-sanitario, de qualidade e registro dos alimentos e dos
processos envolvidos em sua fabricacdo, comercializacdo e armazenamento, e na relacdo destes
processos com o ambiente;

CE5- Atuar de forma consciente quanto a avaliacdo dos impactos das atividades da Engenharia
no contexto social, econdmico e ambiental, de forma a favorecer a producdo sustentavel e

voltada para a implantacdo da Economia Circular.
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Quadro 2 - Competéncias, habilidades, atividades académicas curriculares (AAC) obrigatorias relacionadas e formas de avaliagdo

CONTEUDO BASICO - OBRIGATORIAS

EIXO MATEMATICA

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacao
habilidades
CG1, CG5 ICA572-  Fundamentos  de | As disciplinas de Matematica desenvolvem | As habilidades desenvolvidas pelos
Matematica (60 h) habilidades como raciocinio I6gico, | egressos podem ser verificadas por

- resolucdo de problemas, interpretacdo de | meio da sua capacidade de
CG1, CG4, CG5, CG6 | 1CAQD1- Calculo 1 (60 h) situacGes do cotidiano, entre outras, com o | identificacdo de padrdes, formulacdo
CG1, CG4, CG5, CG6 | ICA618- Geometria Analitica e | uso de diferentes metodologias de ensino- | de hipoteses, teste de solugdes,

Algebra Linear (60 h) aprendizagem. resolucdo de problemasde forma
i i sistematica e metodica, dentre outras
CG1, CG4, CG5, CG6 | ICA201-Estatistica Béasica (60 h) aptidoes.

CG1, CG4, CG5,CG6 | ICA003- Calculo 11 (60 h)

CG1, CG4, CG5, CG6 | ICA203-Estatistica Experimental
(60 h)

CG1, CG4, CG5,CG6 | ICAB20-Introdugédo as Equagdes
Diferenciais Ordinarias (60 h)
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EIXO FISICA

Competéncias e
habilidades

AAC

Acdes desenvolvidas

Formas de avaliacao

CG1, CG4, CGS5, CG6

ICAQ05- Fisica I (45 h)

CG1, CG4, CG5, CG6

ICAQ08- Fisica Il (45 h)

As disciplinas de Fisica proporcionam o
desenvolvimento da capacidade de
raciocinio de forma l6gica e analitica,
voltada para a resolucdo de problemas
complexos. Ademais, também favorecem o
aprendizado, a compreensdo e a aplicagéo de
conceitos fundamentais da Fisica, como
mecanica, termodinamica,
eletromagnetismo, dentre outros conceitos
importantes para o desenvolvimento de
novas tecnologias. As acles desenvolvidas
se baseiam em diferentes metodologias de
ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser avaliadas por meio da capacidade
de pensamento e da abordagem de
problemas de maneira sistematica e
metddica, com formulagdo de
hipGteses, teste de solucbes e
identificacdo de padrdes.

EIXO QUIMICA

Quimica (60 h)

relacionadas a compreensdao de conceitos,
capacidade de realizacdo de experimentos e
de andlise de resultados, com uso de
diferentes  metodologias de  ensino-
aprendizagem.

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacéo
habilidades
CG1, CG4,CG5,CG6 | ICA220-  Fundamentos  de | Desenvolvimento das habilidades | As habilidades desenvolvidas podem

ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela capacidade
de concatenacdo de causa e efeito,
dentre outras aptiddes.
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EIXO BIOLOGIA

Competéncias e
habilidades

AAC

Acdes desenvolvidas

Formas de avaliacao

CG1, CG4, CGS5, CG6

ICA100-Biologia Celular e de
Tecidos (60 h)

Desenvolvimento das habilidades
relacionadas ao pensamento critico,
comunicacéo cientifica, capacidade técnica,
dentre outras, com uso de diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser verificadas por meio da capacidade
de questionamento, elaboracdo de
hipoteses, representacéo e
interpretacéo de dados e/ou resultados
experimentais etc.

EIXO INFORMATICA/ENGENHARIAS GERAIS

CGl, CG2, CG4, CG5,

ICA573- Mecanica e Resisténcia

CG6 de Materiais | (60 h)
CG1, CG2, CG4, CG5h, | ICA574- Mecanica dos Fluidos
CG6 (60 h)

CGl, CG2, CG4, CG5,

ICA577-Transferéncia de Calor e

CG6 Massa (60 h)
CG1, CG2, CG4, CG5, | ICA021- Eletrotécnica e
CG6 InstalacGes Elétricas (60 h)
CGl, CG4, CG5 ICA221-Desenho Técnico (45 h)

0 desenvolvimento das habilidades
relacionadas a identificacdo, formulacdo e
resolucdo de problemas, bem como de
planejamento, comunicagdo, trabalho em
equipe dentre outras aptiddes, com uso de
diferentes  metodologias de  ensino-
aprendizagem.

Competéncias e AAC Acgdes desenvolvidas Formas de avaliacao
habilidades
CG1, CG2,CG4, CG5, | ICAB24- Introducéo a|As disciplinas do Eixo | As habilidades desenvolvidas podem
CG6 Programagéo (60 h) Informéatica/Engenharias Gerais favorecem | ser observadas por meio da capacidade

de compreensdo, questionamento,
formulacdo de hipéteses, andlise de
dados, criatividade, inferéncia etc.
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EIXO CIENCIAS HUMANAS

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacao
habilidades
CG5, CG6 ICA118- Fundamentos | Desenvolvimento das habilidades | As habilidades desenvolvidas podem
Econbmicos e Sociais (30 h) relacionadas ao pensamento critico, visdo | ser verificadas por meio da capacidade

sistémica, planejamento, trabalho em equipe | de questionamento, concatenacdo de
dentre outras, com uso de diferentes | ideias, trabalho colaborativo etc.
metodologias de ensino-aprendizagem.

CG5, CG6 ICA627-  Administracdo da
Producdo (45 h)
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CONTEUDO ESPECIFICO E PROFISSIONALIZANTE - OBRIGATORIAS

EIXO FISICA, QUIMICA, BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA

Competéncias e
habilidades

AAC

Ac0es desenvolvidas

Formas de avaliacéo

CGl1, CG4, CG5

ICA104- Fisico-quimica (60 h)

CGl1, CG4, CG5

ICA011- Termodinamica (60 h)

Desenvolvimento das habilidades
relacionadas a capacidade de interpretar e
prever fenbmenos, questionar processos,
articular conhecimentos dentre outras. As
acOes desenvolvidas se baseiam em
diferentes  metodologias de  ensino-
aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser verificadas por meio da capacidade
de questionamento, formulacdo de
hipbteses e elaboracdo de previsoes,
interpretacdo de resultados etc.

CGl1, CG4, CG5

ICA091 -Quimica
Aplicada (30 h)

Organica

CG1, CG4, CG5

ICA223- Quimica Analitica (45
h)

Desenvolvimento das habilidades
relacionadas a compreensdo de conceitos,
capacidade de realizacdo de experimentos e
de analise de resultados. As aches
desenvolvidas se baseiam em diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela capacidade
de concatenacdo de causa e efeito,
dentre outras aptiddes.

CGl, CG4, CG5

ICA225- Bioquimica Geral (60
h)

Desenvolvimento do pensamento critico,
comunicacgéo clara, reconhecimento,
utilizagdo, interpretacdo e proposicdo de
modelos  explicativos para  processos
bioguimicos entre outras aptiddes. As acdes
desenvolvidas se baseiam em diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela capacidade
de concatenacdo de causa e efeito,
dentre outras aptiddes.
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EIXO FISICA, QUIMICA, BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA

CGl1, CG4, CG5, CGo6,
CE2

ICA621- Quimica de Alimentos |
(60 h)

CGl1, CG4, CG5, CGo,
CE2

ICA576- Quimica de Alimentos
Il (45 h)

CGl, CG4, CGS5, CGo,
CE2

ICA628- Andlise de Alimentos
(60 h)

Desenvolvimento das habilidades
relacionadas a compreensdo de conceitos,
capacidade de realizacdo de experimentos e
de andlise de resultados, com enfoque nas
reacbes e composi¢cBes quimicas dos
alimentos. As acles desenvolvidas se
baseiam em diferentes metodologias de
ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela capacidade
de concatenacdo de causa e efeito,
dentre outras aptiddes.

CGl1, CG4, CG5, CGo6,
CE2

ICA113- Nutri¢do Basica (45 h)

Desenvolvimento do pensamento critico,
comunicagdo  clara, capacidade de
interpretacdo de dados e proposicdo de
melhorias nutricionais na formulagdo de
produtos alimenticios, associadas as demais
demandas para a producdo. As acOes
desenvolvidas se baseiam em diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela visdo
sistémica, pela capacidade de
concatenacédo de causa e efeito, dentre
outras aptiddes.

CGl1, CG4, CG5, CGo6

ICA224- Microbiologia (60 h)

CGl1, CG4, CG5, CGo6,
CE4

ICA105-  Microbiologia  de
Alimentos (60 h)

Desenvolvimento das habilidades
relacionadas ao  pensamento  critico,
comunicagdo cientifica, capacidade técnica,
dentre outras, com uso de diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser verificadas por meio da capacidade
de questionamento, elaboragdo de
hipdteses, representacéo e
interpretacdo de dados e/ou resultados
experimentais etc.
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EIXO TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Competéncias e
habilidades

AAC

Acdes desenvolvidas

Formas de avaliacao

CG1, CG2, CG3, CG4,
CG5, CG6, CE2, CE5

ICA106- Matérias-primas para Alimentos
(60 h)

ICA575- Tecnologia de Produtos Lacteos
(60 h)

ICA114- Tecnologia de Grdos e Farinhas
(60 h)

ICA578- Tecnologia do Processamento de
Cana-de-acucar (45 h)

ICA579- Processamento de Frutas e
Hortalicas (60 h)

ICA630- Tecnologia de Carne, Pescado e
Produtos Derivados (60 h)

ICA581-Tecnologia de Panificagdo (60 h)

ICA635-Tecnologia de
Bebidas (60 h)

Produgdo de

ICA623- Conservacao de Alimentos (30 h)

ICA631- Embalagens de Alimentos (60 h)

Desenvolvimento do pensamento
critico, comunicacdo cientifica,
criatividade, capacidade técnica,
habilidade para a realizacdo de
experimentos e de analise de

resultados, com enfoque nos
diversos tipos de produtos
alimenticios. As acoes

desenvolvidas se baseiam em
diferentes metodologias de ensino-
aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela viséo
sistémica, pela capacidade de
concatenacédo de causa e efeito, dentre
outras aptiddes.
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EIXO PROCESSOS E OPERACOES INDUSTRIAIS

CGS5, CG6, CE2, CE3,
CE5

Engenharia de Alimentos (60
h)

ICA580-
Bioguimica (60 h)

Engenharia

ICA633- Refrigeracao (60 h)

ICA622- Operacdes Unitarias
1 (60 h)

ICA390- Operacfes Unitarias
11 (60 h)

ICA393- Operacfes Unitarias
111 (60 h)

ICA632- Laboratorio de
Operagbes  Unitarias e
Fendmenos de Transporte (30
h)

ICA637-  Instalacbes na
Industria de Alimentos (60 h)

Industriais favorecem o desenvolvimento das
habilidades relacionadas a identificagdo,
formulacdo e resolugdo de problemas
associados aos diferentes processos e operagdes
unitérias das industrias de alimentos, bem como
de planejamento, comunicacdo, trabalho em
equipe dentre outras aptiddes. As acOes
desenvolvidas se baseiam em diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacao
habilidades
CG1, CG2,CG3,CG4, | ICA571-Introducéo a | As disciplinas do Eixo Processos e Operacdes | As habilidades desenvolvidas podem

ser observadas por meio da capacidade
de compreensdo, raciocinio ldgico,
questionamento,  formulagdo  de
hipGteses, analise  de  dados,
criatividade, inferéncia etc.
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EIXO CONTROLE, QUALIDADE E GESTAO DA PRODUCAO

Competéncias e
habilidades

AAC

Acdes desenvolvidas

Formas de avaliacao

CG1, CG2, CG3, CG4,
CGS5, CG6, CEL, CE2,
CE4, CES

ICA634- Analise Sensorial de
Alimentos (45 h)

ICA625- Higiene na Industria
de Alimentos (60 h)

ICA629- Legislagéo
Alimentos (30 h)

para

ICA636- Gestdo da Qualidade
na Industria de Alimentos (60
h)

ICA582- Projetos na Industria
de Alimentos (60 h)

Desenvolvimento do pensamento  critico,
comunicagdo clara, criatividade, lideranca,
visdo sistémica, capacidade técnica, com
enfoque nos diversos tipos de produtos
alimenticios. As acdes desenvolvidas se
baseiam em diferentes metodologias de ensino-
aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela viséo
sisttmica, grau de conhecimento da
legislacdo relacionada & é&rea de
producdo  de  alimentos, pela
capacidade de concatenagéo de causa e
efeito, habilidade para trabalhar em
equipe, dentre outras aptiddes.
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Quadro 3 - Competéncias, habilidades, atividades académicas curriculares (AAC) optativas relacionadas e formas de avaliagdo

OPTATIVAS

EIXO MATEMATICA

Competéncias e
habilidades

Calculos em Processos
Alimenticios (30 h)

AAC

habilidades como raciocinio l6gico, resolucao
de problemas, interpretacdo de situagdes do
cotidiano, entre outras, com o0 uso de diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

Ac0es desenvolvidas

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacao
habilidades
CG1, CG5, CE3 ICA596- Fundamentos de | As disciplinas de Matematica desenvolvem | As habilidades desenvolvidas pelos

egressos podem ser verificadas por
meio da sua capacidade de
identificacdo de padrdes, formulacédo
de hipdteses, teste de solugdes,
resolugdo de problemasde forma
sistemética e metddica, dentre outras
aptiddes.

EIXO INFORMATICA/ENGENHARIAS GERAIS

Formas de avaliacao

CGl1, CG2, CG4, CG5

ICA593- Excel aplicado a
Engenharia (45 h)

CGl, CG2, CG4, CG5,
CG6

ICA598- Mecanica e
Resisténcia dos Materiais 11
(60 h)

As disciplinas do Eixo Informatica/Engenharias
Gerais favorecem o desenvolvimento de
habilidades relacionadas & identificagdo,
formulagdo e resolucdo de problemas, bem
como de planejamento, comunicagdo, trabalho
em equipe dentre outras aptiddes, com uso de
diferentes metodologias de ensino-
aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser observadas por meio da capacidade
de compreensdo, questionamento,
formulagdo de hipoteses, analise de
dados, criatividade, inferéncia etc.
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EI1XO CIENCIAS HUMANAS

CG5, CG6, CE2, CES

ICA359- Empreendedorismo (60 h)

CG5, CG6, CG3, CES

ICA586- Bioética (60 h)

CG5, CG6, CE5 ICA587- Comportamento Alimentar (30 h)
CG5, CG6, CE5 ICA595- Principios de Administragdo e Organizagdo (30 h)
CG5, CG6, CE5 ICA603- RelagBes Etnico-Raciais (30 h)
CG5, CG6, CE5 ICA604- Relagfes Humanas no Trabalho (45 h)
CG5, CG6 ICA616- Turismo e Gastronomia (45 h)

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacéo
habilidades
CG5, CG6 ICA591- Espanhol Instrumental (60 h) Desenvolvimento das | As habilidades
o — - habilidades relacionadas | desenvolvidas podem ser
CG5, CG6, CE5 ICA364- Etica e Responsabilidade Social (30 h) a0 pensamento critico, | verificadas por meio da
CG5, CG6, CE5 ICA371- Estudos Antropolégicos (30 h) Vis&o sistémica, | capacidade de comunicacao
_ — planejamento, trabalho em | verbal e escrita, de
CG5, CG6, CE5 ICA151- Fundamentos de Analise Socioldgica (60 h) equipe dentre outras, com | questionamento,
CG5, CG6 LET223- Fundamentos de Libras (60 h) uso de diferentes | concatenagdo de ideias,
metodologias de ensino- | trabalho colaborativo etc.
CG5, CG6 ICA619- Fundamentos do Trabalho Cientifico (45 h) aprendizagem.
CG5, CG6, CE5 ICA196- Gestao de Organizacao do Terceiro Setor (45 h)
CG5, CG6, CE5 ICA252- Sociologia Rural (45 h)
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EIXO CIENCIAS DO AMBIENTE

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacao
habilidades

CG3, CG5, CG6, CE5 ICA626- Tratamento de Residuos (45 h) | Desenvolvimento das habilidades | As  habilidades  desenvolvidas
relacionadas ao pensamento critico, | podem ser avaliadas pelo dominio da
visdo sistémica, capacidade de | linguagem cientifica, pela
andlise e avaliacdo, compreensdo da | capacidade de concatenacdo de
problemética ambiental, dentre | causa e efeito, dentre outras
outras habilidades. As acOes | aptiddes.

desenvolvidas se baseiam em
diferentes metodologias de ensino-
aprendizagem.

EIXO FISICA, QUIMICA, BIOQUIMICA E MICROBIOLOGIA

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacao
habilidades

CG3, CG5, CG6, CE2 ICA584- Alimentos Funcionais (45 h) Desenvolvimento das habilidades | As  habilidades  desenvolvidas
relacionadas ao pensamento critico, | podem ser avaliadas pelo dominio da
a compreensdao de conceitos, | linguagem cientifica, pela

CG1, CG5, CG6, CE5 | ICAB43- Microbiologia Industrial (45 h) | capacidade de realizagdo de | capacidade de concatenagdo de

S i experimentos e de analise de |causa e efeito, dentre outras
CG3, CG5, CG6, CE2 ICA601- Principios de Farmacologia (45 | rasyltados. As agdes desenvolvidas | aptiddes.

CG1, CG5, CG6, CE5 ICAG642- Microbiologia Ambiental (45 h)

h) se baseiam em diferentes

CG3, CG5, CG6, CE2 | ICAB45- Toxicologia de Alimentos (60 h) | Metodologias de  ensino-
aprendizagem.

Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG, Campus Montes Claros



Colegiado do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos

EIXO TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

CGS5, CG6, CE2, CE5

Coadjuvantes Tecnoldgicos (30 h)

ICA588- Desenvolvimento de Novos
Produtos Alimenticios (60 h)

ICA589- Embalagens ativas e
inteligentes para alimentos (30 h)

ICA590- Emulsbes Alimenticias (45 h)

ICA594-Fisiologia e Tecnologia Pds-
Colheita de Frutas e Hortalicas (45 h)

ICAG641- Processamento de Produtos do
Cerrado (45 h)

ICA607- Tecnologia de Oleos e

Gorduras (45 h)

ICA644- Tecnologia de Ovos e Mel (45
h)

ICA617- Vida de Prateleira de Produtos
Alimenticios (45 h)

critico, comunicagdo cientifica,
criatividade, capacidade técnica,
habilidade para a realizacdo de
experimentos e de analise de

resultados, com enfoque nos
diversos tipos de produtos
alimenticios. As acoes

desenvolvidas se baseiam em
diferentes metodologias de ensino-
aprendizagem.

Competéncias e AAC Acdes desenvolvidas Formas de avaliacao
habilidades
CGl1, CG2, CG3, CG4, ICA583- Aditivos Alimenticios e | Desenvolvimento do pensamento | As habilidades desenvolvidas podem

ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela viséo
sistémica, pela capacidade de
concatenacgédo de causa e efeito, dentre
outras aptiddes.
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EIXO PROCESSOS E OPERACOES INDUSTRIAIS

Competéncias e
habilidades

AAC

Acdes desenvolvidas

Formas de avaliacao

CGl, CG2, CG4, CG5,
CG6, CE1, CES, CE5

ICA597-  Instrumentacdo e
Controle de Processos (60 h)

CGl1, CG2, CG4, CG5,
CGo6, CE1, CES, CES5

ICA599- Modelamento e
Simulacao de Processos (60 h)

CGl1, CG2, CG4, CG5,
CG6, CE1, CES, CE5

ICA602- Purificacdo de Produtos
Biotecnoldgicos (45 h)

CGl1, CG2, CG4, CG5,
CG6

CE2, CE4

ICA605- Reologia de Produtos
Alimenticios (30 h)

CGl1, CG2, CG4, CG5,
CGo6, CE1, CES, CES

ICA606- Secagem de Alimentos
(30 h)

As disciplinas do Eixo Processos e
OperagOes industriais favorecem o
desenvolvimento das habilidades
relacionadas a identificacdo, formulacéo e
resolucdo de problemas associados aos
diferentes processos e opera¢des unitarias
das industrias de alimentos, bem como de
planejamento, comunicacdo, trabalho em
equipe dentre outras aptiddes. As acoes
desenvolvidas se baseiam em diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser observadas por meio da capacidade
de compreensdo, raciocinio ldgico,
questionamento,  formulagdo  de
hipGteses, analise  de  dados,
criatividade, inferéncia etc.
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EIXO CONTROLE, QUALIDADE E GESTAO DA PRODUCAO

Competéncias e
habilidades

AAC

Acdes desenvolvidas

Formas de avaliacao

CG3, CG4, CGS5, CGo,
CEl, CE2, CE4, CE5

ICA585- Auditoria e Certificacdo
de Sistemas de Gestdo da
Qualidade e Seguranca de
Alimentos (60 h)

ICA592- Estudos
complementares em  Analise
Sensorial de alimentos (30 h)

Desenvolvimento do pensamento critico,
comunicagéo clara, criatividade,
lideranca, visdo sistémica, capacidade
técnica, com enfoque nos diversos tipos
de produtos alimenticios. As acdes
desenvolvidas se baseiam em diferentes
metodologias de ensino-aprendizagem.

As habilidades desenvolvidas podem
ser avaliadas pelo dominio da
linguagem cientifica, pela viséo
sisttmica, grau de conhecimento da
legislacdo relacionada & é&rea de
producdo  de  alimentos, pela
capacidade de concatenagéo de causa e
efeito, habilidade para trabalhar em
equipe, dentre outras aptiddes.
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ANEXO 11l - PERCURSOS CURRICULARES DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria Percursos
Pratica o o
£ 3 3 23 83
B o 8 3 3. 382 |32,
S Atividade Académica \% < n 3 s 332 % = % =3 Pré-requisitos
° = O @] 6 ° ° TE TEZ
OZ < E o c 8 3 < 8 S S&
o | = = o L > L E LE>
e) i} ) < g < c D c @ <
5 5 5 85 &F
| [an] [an] S8 ]
1 JICAXXX |Introducdo a Engenharia de Alimentos 60 | 0 60 4 X X X X
2 [ICAXXX [Fundamentos de Matematica 60 | O 60 4 X X X X
3 [ICA100 |[Biologia Celular e de Tecidos 30 | 30 60 4 X X X X
4 [ICA220 [Fundamentos de Quimica 30 | 30 60 4 X X X X
1| 5 |ICA221 |Desenho Técnico 15 | 30 45 | 3 X X X X
6 [ICA091 |Quimica Organica Aplicada 15 | 15 30 2 X X X X
Carga Hordria Total/Créditos do Periodo | 210|105 315 | 21 315 315 315 315
7 [ICA001 (Célculo | 60 | O 60 4 X X X X ICAXXX - Fundamentos de Matematica
8 [ICA223 |Quimica Analitica 15 | 30 45 3 X X X X
9 licA004 |Geometria Analitica e Algebra Linear 60 | O 60 4
2 10 |[ICA005 [Fisical 30 | 15 45 3
11 ICA201 [Estatistica Basica 45 | 15 60 4 X
12 . .
ICA118 |Fundamentos Econdmicos e Sociais 30| 0 30 2 X X X X
Carga Horéria Total/Créditos do Periodo | 240 | 60 300 | 20 300 300 300 300
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Continuacao...
Carga Horaria Percursos
Pratica

Pré-requisitos

Atividade Académica

N° de ordem
Créditos

LABORATORIO
CLINICA
OUTROS

Bacharelado/ Nucleo
Bacharelado/ Nucleo
Avancado
Bacharelado/Nucleo
Complementar/ Ntcleo
Bacharelado/Nucleo
Complementar/ Nucleo
Avancado

13 | ICA003 | Célculo Il 60 0 60 | 4 X X X X ICAQ01 - Célculo |
14 | ICAQ008 | Fisicall 30 15 45 | 3 X X X X ICA005 - Fisica |
15 | ICA224 | Microbiologia 45 15 60 | 4 X X X X
16 | ICA225 | Bioguimica Geral 45 15 60 | 4 X X X X
17 | ICA203 | Estatistica Experimental 45 15 60 | 4 X X X X ICA201 - Estatistica Basica
3 | 18 | ICA106 Matérias-primas para Alimentos 30 30 60 | 4 X X X X
Carga do Nicleo Complementar 60 | 4 X X
Carga do Nucleo Avancado
Carga do Nucleo Geral
Carga de Optativas 60 | 4 X X
Carga Horaria Total/Créditos do Periodo 255 90 465 | 31 | 405 405 405 405
19 | jcaxxx | Introducéo as EquagBes Diferenciais Ordinarias 60 0 60 | 4 X X X X ICAQ03 - Calculo I
ICAQ01 - Caleulo I, ICA 004 -
Geometria Analitica e Algebra Linear,
20 | ICAXXX | Mecénica e Resisténcia dos Materiais | 60 0 60 | 4 X X X X ICAQ05 - Fisica |
21 | ICAXXX | Mecanica dos Fluidos 60 0 60 | 4 X X X X ICA003 - Célculo 11
22 | ICA104 | Fisico-Quimica 30 30 60 | 4 X X X X
4 23 | ICAXXX | Quimica de Alimentos | 30 30 60 | 4 X X X X
24 | ICA105 | Microbiologia de Alimentos 30 30 60 | 4 X X X X ICA224 - Microbiologia
Carga do Nucleo Complementar 30| 2 X X
Carga do Nucleo Avancado
Carga do Nucleo Geral
Carga de Optativas 30| 2 X X
Carga Horéria Total/Créditos do Periodo 270 90 420 | 26 | 390 390 390 390

Continua...
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Continuacao...
Carga Horaria Percursos
Pratica

Pré-requisitos

Atividade Académica

Créditos
Geral
Bacharelado/Nucleo

N° de ordem
CLINICA
OUTROS

Bacharelado/ Nucleo
Bacharelado/ Nucleo
Avancado
Bacharelado/Nucleo
Complementar/ Ntcleo
Complementar/ Ntcleo
Avancado

LABORATORIO

25 | ICA011 | Termodinamica 60 0 60 | 4 X X X X ICA104 - Fisico-Quimica
26 | ICAXXX | Tecnologia de Produtos Lacteos 30 | 30 60 | 4 X X X X
27 | ICAXXX | Quimica de Alimentos Il 30| 15 451 3 X X X X
28 | ICAXXX | Transferéncia de Calor e Massa 60 0 60 | 4 X X X X ICAXXX - Mecanica dos Fluidos
29 |ICAl114 | Tecnologia de Grdos e Farinhas 30 | 30 60 | 4 X X X X
30 | ICAXXX | OperagOes Unitarias | 60 0 60 | 4 X X X X ICAXXX - Mecanica dos Fluidos
5 31 | ICAXXX | Conservagdo de Alimentos 30 0 30| 2 X X X X
Carga do Nucleo Complementar
Carga do Nucleo Avancado
Carga do Nucleo Geral
Carga de Optativas 60 | 4 X X
Carga Horéria Total/Créditos do Periodo 300| 75 435| 29 | 435 | 435 375 375
32 | ICA113 | Nutricdo Béasica 30| 15 45| 3 X X X X
33 | ICAXXX | Introducdo a Programacéo 0 60 60 | 4 X X X X
34 | ICAXXX | Tecnologia do Processamento da Cana de Aclcar 30 | 15 45 | 3 X X X X
ICAXXX - Operagdes Unitarias I,
35 | ICA390 | Operagdes Unitarias 11 60| O 60 | 4 X X X X ICAXXX - Transferéncia de Calor e
Massa
36 | ICAXXX | Higiene em Industria de Alimentos 30 | 30 60 | 4 X X X X ICA105 - Microbiologia de Alimentos
6 37 | ICAXXX | Processamento de Frutos e Hortalicas 30 | 30 60 | 4 X X X X
Carga do Nucleo Complementar 60 | 4 X X
Carga do Nucleo Avancado
Carga do Nucleo Geral
Carga de Optativas 30| 2 X X X X
Carga Horaria Total/Créditos do Periodo 180 | 150 420| 28 | 360 | 360 420 420

Continua...
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Continuacao...

Carga Horaria Percursos

o o
_ _ Prética % % 3 § 3 §
o [ER
3 o o _ 5§ 2 Z:2% 23
S Atividade Académica E é 8 5 318 g 3 g g g S Pré-requisitos
S < Z = 5 Si2§85, 855
° e R= p-e>2E LCE>
b4 o - 2 = E< 0 go<
a O @) € |5 | S52/52
5 § 8§ 85 85
O O
38 | ICA393 Operagdes Unitérias |11 60 | 0 60 | 4 X X X X ICAXXX - Transferéncia de Calor e Massa
39 | ICAXXX | Administracdo da Producédo 451 0 451 3 X X X X
40 | ICAXXX | Andlise de Alimentos 30 | 30 60 | 4 X X X X
41 | ICAXXX | Legislacdo para Alimentos 15| 15 30| 2 X X X X
42 | ICAXXX | Tecnologia de Carne, Pescado e Produtos Derivados 30 | 30 60 | 4 X X X X
43 | ICAXXX | Embalagens de Alimentos 30 | 30 60 | 4 X X X X
7 [ 44 |1CA021 Eletrotécnica e Instalacdes Elétricas 30 | 30 60 | 4 | x | x X X ICAQ01 - Célculo |
Carga do Nucleo Complementar 30| 2 X X
Carga do Nucleo Avancado
Carga do Nucleo Geral 30| 2 | X X
Carga de Optativas 30| 2 X X
Carga Hordria Total/Créditos do Periodo 240 | 135 465 | 31 | 435|405 435 405
ICAXXX - Operag6es Unitérias I, ICA390
45 | ICAXXX | Laboratorio de Operag@es Unitarias e Fendmenos de Transporte | 0 | 30 30| 2 | x| x X X - Operagdes Unitarias 11, ICA393 -
Operagdes Unitérias 1
46 | ICAXXX | Refrigeracéo 60 | O 60 | 4 | x | X X X ICA390 - Operagdes Unitérias 11
47 | ICAXXX | Engenharia Bioquimica 30 | 30 60 | 4 X X X X
48 | ICAXXX | Tecnologia de Panificacdo 30 | 30 60 | 4 X X X X
49 | ICAXXX | Andlise Sensorial de Alimentos 15 | 30 45 | 3 X X X X
8 750 [ICAXXX Projetos na Industria de Alimentos 30 | 30 60 | 4 | x | X X X
Carga do Nucleo Complementar 120| 8 X X
Carga do Nucleo Avancado
Carga do Nucleo Geral
Carga de Optativas 120| 8 X X
Carga Hordria Total/Créditos do Periodo 165 | 150 555 | 37 |435|435| 435 435

Continua...
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Continuacgéo...
Carga Horaria Percursos
Pratica o o
3 8 835 8%
5 ) 2 3 3_ 3232
I o s =z zZg zX 238
S Atividade Académica 0 | & 8 3 B % OF OFa® Pré-requisitos
- o S - © T+ T+ O
o < Z o 6 o &5 £5 8§55
< @ = = ] S o 2es
(@) = 2 s 5< B3 co<
@ O (@) = < Shicishat
5 s |& £5 &5
s} s} S 8
51 ;S AXX Tecnologia de Producéo de Bebidas 30 30 60 4 X X X X
52 ICAXX Ge_stao da Qualidade na Industria de 45 15 60 4 x x x X
X Alimentos
53 ;(C AXX Instalacdes na Industria de Alimentos 60 0 60 4 X X X X
9
Carga do Nucleo Complementar
Carga do Nucleo Avancado 30 2 X X
Carga do Nucleo Geral
Carga de Optativas 150 | 10 X X X X
Carga Horaria Total/Créditos do Periodo 135 | 45 360 | 24 | 330 360 | 330 360
54 ;(C AXX Estagio Curricular | 0 165 165 | 11 X X X X
55 ;(CAXX Trabalho de Concluséo de Curso 15 15 30 2 X X X X
10 Carga do Nucleo Complementar
Carga do Nucleo Avancado
Carga do Nucleo Geral
Carga de Optativas
Carga Horéria Total/Créditos do Periodo 15 165 15 195 | 13 195 195 | 195 195
TOTAL GERAL 3600 | 3600 | 3600 | 3600

Continua...
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Continuacao...

Relacdo de Atividades Optativas
Carga Horaria Percursos

Pratica

Atividade Académica Pré-requisitos

N° de ordem
Créditos

Avancado

CLINICA
OUTROS
Bacharelado/Ncleo

Bacharelado/ Nucleo
Bacharelado/ Nucleo
Bacharelado/Nucleo
Complementar/ Ntcleo
Complementar/ Ntcleo
Avancado

LABORATORIO

56 | ICAXXX ?gc'ﬂgﬁjsgﬁgg‘emares e Coadjuvantes 30| 0 0| 2 | op | op | oP | oP
57 | ICAXXX | Alimentos Funcionais 451 0 45 3 opP opP opP OP
58 | 1IGAXXX | @' Oulidac o Seguranga dos Amentos | ©° | © G| 4 | op | op|oop | 0P
59 | ICAXXX | Bioética 60 | O 60 4 OP OP OP OP
60 | ICAXXX | Comportamento Alimentar 30| 0 30 2 OoP OP OoP OoP
61 | ICAXXX | Desenvolvimento de Novos Produtos 30 | 30 60| 4 | op | op | op | op
62 | ICAXXX iwr?]ilsgoesns Ativas e Inteligentes para 30 | 0 30 2 op op op op
63 | ICA359 | Empreendedorismo 60 | O 60 4 OP OoP OoP OoP
64 | ICAXXX | Emulsdes Alimenticias 30 | 15 45 3 OP OoP OP OP
65 | ICAXXX | Espanhol Instrumental 45 | 15 60 4 OoP OP OP OoP
66 | ICAXXX | Estagio Curricular 11 0 | 30 30 2 OoP OoP OoP OP
67 | ICA371 |Estudos Antropoldgicos 30| 0 30 2 OoP OoP OoP OP
68 | ICAXXX Egtxtljlons] eCr:](t)(r)r;pIementares em Analise Sensorial 30| o 30 2 opP opP opP opP
69 | ICA364 | Eticae Responsabilidade Social 30| 0 30 2 OP OP OP OP
70 | ICAXXX | Excel aplicado a Engenharia 0 | 45 45 3 OoP OoP OoP OP
71 | 1IcAXXX Ellilg:&%ilgai Tecnologia Pés-Colheita de Frutos 30 | 15 45 3 opP opP opP opP
72 | ICAXXX | Principios de Administracdo e Organizacdo 30| 0 30 2 OP OP OP OP
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Continua...
Continuacgéo...
Relacéo de Atividades Optativas
Carga Horaria Percursos
Prética 8 8 3 % g %

£ o s 3 S 82 82
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5 < Z £ O $8 §8 o806 528
z S 4 = 5 5< I3 53
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= O O
73 |ICA151 Fundamentos de Analise Sociolégica 60 0 60 4 OP | OP OoP OoP

Fundamentos de Célculos em Processo

74 | ICAXXX Alimenticios 30 0 30 2 OP | OP OP OP
75 | LET233 | Fundamentos de LIBRAS 60 0 60 4 OP | OP OP OP
76 | ICAXXX | Fundamentos do Trabalho Cientifico 0 45 45 3 OP OP OP OoP
77 | ICA196 Gestdo de Organizacdo do Terceiro Setor 45 0 45 3 OP | OP OP OP
78 | ICA087 Grupos de Estudos 0 15 15 1 OP | OP OP OoP
79 | ICA052 Iniciacdo a Docéncia 0 15 15 1 OP | OP OoP OoP
80 | ICA053 Iniciacdo a Extensédo 0 15 15 1 OP OP OP OP
81 | ICA051 Iniciacdo a Pesquisa 0 15 15 1 OP | OP OP OoP
82 | ICAXXX | Instrumentacdo e Controle de Processos 60 0 60 4 OP | OP OP OP
83 | ICAXXX | Mecanica e Resisténcia dos Materiais |1 60 0 60 4 OoP OoP OoP OoP ICAXXX - MT\SIZ?;;?STGS'StenC'a dos
84 | ICAXXX | Microbiologia Ambiental 30 | 15 45 3 OP OP OP OP
85 | ICAXXX | Microbiologia Industrial 30 | 15 45 3 OP OP OP OP
86 | ICAXXX | Modelagem e Simulacdo de Processos 60 0 60 4 OP OP OP OP
87 | ICA054 Participacdo em Eventos 0 15 15 1 OP OP OP OP
88 | ICAXXX | Participacdo em Representacdes Estudantis 0 15 15 1 OP OP
89 | ICAXXX | Principios de Farmacologia 30| 15 45 3 OP OP OP OP
90 | ICAXXX | Processamento de Produtos do Cerrado 30 | 15 45 3 OP OP OP OP
91 | ICAXXX | Purificagdo de Produtos Biotecnoldgicos 45 0 45 3 OP OP OP OP
92 | ICAXXX | Relacdes Etnico Raciais 30 0 30 2 OP OP OP OP

Continua...
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Continuacao...

Relacdo de Atividades Optativas

o
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=
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Carga Horaria
Pratica
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93 | ICAXXX | Relagbes Humanas no Trabalho 45| 0 45| 3 OP oP OP OoP
94 | ICAXXX | Reologia de Produtos Alimenticios 30 0 30| 2 OP OoP OP OP
95 | ICAXXX | Secagem de Alimentos 30| 0 30| 2 OP oP OP OoP
96 |ICA252 | Sociologia Rural 30 0 15|145] 3 OP OP OP OP
97 | ICAXXX | Tecnologia de Oleos e Gorduras 30| 15 45| 3 OoP oP OoP oP
98 | ICAXXX | Tecnologia de Ovos e Mel 30 | 15 45| 3 OP OoP OP OP
99 | ICAXXX | Topicos Avangados | 15 0 15 1 OP OP OP OoP
100 | ICAXXX | Topicos Avangados Il 30 0 30| 2 OP OP OP OP
101 | ICAXXX | Topicos Avangados Il 451 0 45 | 3 oP oP oP oP
102 | ICAXXX | Topicos Avangados IV 60| 0 60 | 4 OP OP OP OP
103 | ICAXXX | Tépicos em Engenharia de Alimentos | 30 | 15 45| 3 OP OoP OP OoP
104 | ICAXXX | Tépicos em Engenharia de Alimentos Il 30 | 30 60 4 OP OP OP OP
105 | ICAXXX | Tépicos em Engenharia de Alimentos 111 30 0 30 2 OP OP OP OP
106 | ICAXXX | Tépicos em Engenharia de Alimentos IV 45 0 451 3 OoP OP OoP OP
107 | ICAXXX | Toxicologia de Alimentos 30 | 30 60 | 4 OP OoP OP OoP
108 | ICAXXX | Tratamento de Residuos 30 15 45 3 OP OP OP OP
109 | ICAXXX | Turismo e Gastronomia 30 | 15 45 3 OP OP OP OP
110 | ICAXXX | Vida de Prateleira de Produtos Alimenticios 30 | 15 45 3 OP OoP OP OP

Legenda: OB — Obrigatdria; OP - Optativa
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ANEXO IV - INTEGRALIZACAO CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Carga Nucleos Curriculares
Horafla p/ Nuicleo Especifico

Tempo Matricula Nicleo Nicleo Nucleo

- Padréo por Obrigatério  Optativo ~ Estagio Complementar Avancado  Geral
Percurso Curricular om Semestre g p g S

Semestres . __ C.Horéria C.Horaria C.Horaria  C.Horéria C.Horéria
C. Horéaria

Bacharelado/Nicleo Geral 10 220 435 2925 450 | 450 | 165 | 165 - - - - 60 | 60 | 3600
Bacharelado/Nucleo Avancado 10 220 | 435 2925 390 | 390 | 165 | 165 - - 120|120 | - - | 3600
Bacharelado /Nucleo Complementar / Nucleo Geral 10 220 | 435 2925 150 | 150 | 165 | 165 | 300 300 - - 60 | 60 |3600
Bacharelado / Ntcleo Complementar / Nucleo Avancado 10 220 | 435 2925 150|150 | 165|165 | 300 | 300 | 60 | 60 | - - | 3600
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ANEXO V - RELACAO DE ATIVIDADES QUE INTEGRAM A CARGA
HORARIA PARA FORMACAO EM EXTENSAO UNIVERSITARIA

Relacdo de Atividades que Integralizam a Carga Horaria de Extenséo

Codigo Atividade Académica Car,gq Natureza
Horaria

ICAXXX |Projetos na Industria de Alimentos 60 OB
ICA114 | Tecnologia de Gréos e Farinhas 60 OB
ICAXXX | Tecnologia do Processamento da Cana de Ac¢lcar 45 OB
ICAXXX | Processamento de Frutos e Hortalicas 60 OB
ICAXXX | Tecnologia de Panificagdo 60 OB
ICA021 | Eletrotécnica e Instalacdes Elétricas 60 OB
ICAXXX | Conservacdo de Alimentos 30 OB
ICA106 | Matérias-primas para Alimentos 60 OB
ICAXXX | Engenharia Bioguimica 60 OB
ICAXXX |[Higiene em Industria de Alimentos 60 OB
ICA053 | Iniciacdo a Extensdo 15 OP
Percentual de carga horéaria de extensdo em relacdo a carga horaria total do

Ccurso: 15,42*

Nota*: Total em relacdo a carga hordaria das disciplinas obrigatdrias
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ANEXO VI - LABORATORIOS

Laboratdrios especificos do curso:

o Analise sensorial: foi criado em 2018 no bloco A, visando atender as atividades de
ensino principalmente nas disciplinas de Analise Sensorial, Embalagens de Alimentos
e Qualidade na Industria de Alimentos. As aulas praticas sdo preparadas e testadas
previamente com a participacdo efetiva de bolsistas do Programa de Monitoria de
Graduacao e monitores voluntarios;

« Bioprocessos: o laboratorio iniciou suas atividades em 2016 no Centro de Pesquisas em
Ciéncias Agrérias (CPCA), visando o desenvolvimento de pesquisas em Bioprocessos
aplicados a industria de alimentos. As principais linhas de pesquisa desenvolvidas no
local sdo: desenvolvimento de processos enzimaticos e fermentativos para
aproveitamento de residuos e obtencdo de co-produtos; desenvolvimento de
bioprocessos para a obteng@o de compostos bioativos (funcionais; antimicrobianos; etc.)
de interesse da indUstria de alimentos e otimizacao de bioprocessos e avaliagdo de novas
cepas de microrganismos usados na agroindustrializacdo de alimentos;

« Biotecnologia: criado em 2014 no bloco A, nesse laboratdrio sdo desenvolvidas praticas
de ensino em Biotecnologia e Operagdes Unitarias aplicadas a Engenharia de
Alimentos;

« Bioteério: criado em 2022 no Centro de Pesquisas em Ciéncias Agrarias |1 (CPCA 1), é
destinado a criacdo de ratos e camundongos isogénicos e heterogénicos. Ao fornecer a
comunidade cientifica roedores com padrdo genético e sanitario definidos, o laboratorio
possibilita aos pesquisadores do ICA/UFMG acesso a animais, indispensaveis para
obtencdo de resultados cientificos mais robustos, confiaveis, homogéneos e
reprodutiveis;

e Microbiologia de Alimentos: foi criado em 2017 no Centro de Pesquisa em Ciéncias
Agrarias (CPCA), visando o desenvolvimento de pesquisas nas areas de Controle de
biofilmes bacterianos em superficies para processamento de alimentos e de
Biotecnologia Industrial e Aplicada. As principais linhas de pesquisa sdo: (i) Adesédo
bacteriana em superficies para processamento de alimentos, (ii) Compostos bioativos
de alimentos e de plantas do Cerrado e Caatinga e (iii) Utilizacdo de plantas medicinais

da regido Semiarida de Minas Gerais em saude animal;
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e Poés-Colheita e Processamento de Vegetais: foi criado em 2017 no Centro de
Pesquisas em Ciéncias Agrarias (CPCA), visando principalmente ao desenvolvimento
de pesquisas nesta area especifica. Dentre as principais linhas de pesquisa do grupo
estdo o Caracterizacdo quimica e conservacdo pos-colheita de frutas nativas do cerrado
Mineiro, Identificacdo do potencial nutricional, funcional e tecnolégico de subprodutos
de espécies frutiferas;

o Processos e Compostos Nutracéuticos e Funcionais: foi criado em 2017 no Centro de
Pesquisas em Ciéncias Agrarias (CPCA), visando principalmente ao desenvolvimento
de pesquisas nesta area especifica. Dentre as principais linhas de pesquisa do grupo
estdo o Desenvolvimento de Processos de Purificacdo e Separacdo de Biomoléculas e
estudos em Alimentos, Nutricdo e Metabolismo;

o Tecnologia de Alimentos: o laboratorio foi criado em 2005 no Bloco C para atender a
aulas praticas da disciplina Tecnologia de Produtos Agropecuarios do Curso de
Agronomia e as disciplinas Tecnologia de Carne e Pescado e Tecnologia de Ovos e
Mel do Curso de Zootecnia. Atualmente o laboratério também atende ao Curso de
Engenharia de Alimentos e possui capacidade para 30 alunos, dispondo de infraestrutura
compativel com a sua proposta de otimizar o aprendizado através de aulas praticas;

o Tecnologia de Produtos de Origem Animal: o laboratério foi criado em 2016 no
Centro de Pesquisa em Ciéncias Agrarias (CPCA), visando principalmente o
desenvolvimento de pesquisas na area de Laticinios e Carnes. As principais linhas de
pesquisa do grupo sdo: queijo Minas artesanal (processamento, maturacdo e compostos
antimicrobianos); Leites Fermentados (iogurte, bebida lactea fermentada e kefir);
Microbiologia de Alimentos e Processamento de Carnes e Pescados;

e Tecnologia de Produtos Vegetais: criado em 2014 no bloco A, para atender as
demandas das disciplinas e das areas de pesquisa e extensdo do curso de Engenharia de
Alimentos ligadas aos produtos vegetais. As principais linhas de pesquisa desenvolvidas
no local sdo: desidratacdo de frutas; processamento de frutas e hortalicas;
desenvolvimento de novos produtos; microestrutura de alimento; fisiologia pos-
colheita; tecnologia de cereais e de panificacdo; quimica de alimentos e analises de
alimentos;

e Tecnologia e Desenvolvimento de Produtos Alimenticios: foi criado em 2017 no
Centro de Pesquisa em Ciéncia de Alimentos (CPCA), visando principalmente o

desenvolvimento de pesquisas nesta area especifica. As principais linhas de pesquisa da
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equipe visam o desenvolvimento de produtos de origem vegetal, tecnologia de produtos

de linhas especiais e tecnologia de panificacdo e massas.

Laboratorios de uso comum:

o Desenho Técnico: criado em 2017 no Bloco D, tem como principal objetivo apoiar as
aulas praticas das disciplinas de Desenho Técnico e Topografia para os cursos de
graduacdo, bem como a elaboracdo de projetos arquitetbnicos, topograficos e
instalacBes rurais, com a utilizacdo de instrumentos de uso manual, assim
proporcionando a pratica continuada para os alunos. O laboratorio possui uma estrutura
de 24 mesas para desenho do tipo prancheta-cavalete com réguas paralelas tipo acrilica;

o Ensino de Quimica e Bioquimica: criado em 2009 no Bloco A, visando atender as
atividades de ensino principalmente nas disciplinas de Fundamentos de Quimica,
Bioquimica Geral e Bioquimica de Alimentos. As aulas praticas sdo preparadas e
testadas previamente com a participacgdo efetiva de bolsistas do Programa de Monitoria
de Graduagdo e monitores voluntérios;

« Fisica: as atividades do laboratorio iniciaram em 2012 no Bloco D. O local é destinado
a realizacdo de aulas praticas laboratoriais das disciplinas de Fisica 1, 2 e 3, Fisico-
Quimica e Eletrotécnica. Também é utilizado para o desenvolvimento de atividades
relacionadas aos trabalhos de conclusdo de curso e projetos de Extensdo na area;

e Microbiologia: criado em 2011 no Bloco D, o laboratério € utilizado por varios
professores para ministrar aulas praticas de disciplinas pertencentes as grades dos cursos
de Agronomia, Zootecnia, Engenharia Florestal, Engenharia de Alimentos e Engenharia
Agricola e Ambiental. Para os cursos de Graduagdo sdo ministradas aulas préaticas das
disciplinas de Microbiologia, Microbiologia de Alimentos, Microbiologia Ambiental,
Microbiologia Industrial e Higiene na Industria de Alimentos. Além disso, os alunos da
Pds-graduacéo utilizam o laboratdrio para as préaticas de Ecologia Microbiana;

e Microscopia: criado em 2005 no Bloco C, o laboratério consiste numa sala ampla
equipada com microscopios, bancadas, cadeiras, lousa, televisdo e armarios, além de
materiais didaticos. O local € destinado, principalmente, a atender as demandas das
aulas praticas de Citologia, Histologia e Embriologia. Neste laboratorio, os graduandos
desenvolvem a capacidade de manusear microscépios, analisar 1dminas histoldgicas e
compreender os processos de fertilizagcéo e desenvolvimento de um novo ser vivo por

meio de modelos embrionarios;
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o Tratamento de Residuos: o laboratorio funciona desde 2010, na Fazenda Experimental

Hamilton Abreu Navarro do ICA/UFMG, tendo como objetivo estudar o
aproveitamento e destinacdo de residuos agricolas. As principais linhas de pesquisa
desenvolvidas sdo nas areas de aproveitamento de dejetos animais, lodo de esgoto e
subprodutos da industria de alimentos da regido. As principais atividades desenvolvidas
sdo: andlise energética e do potencial agricola dos residuos e producédo de biochar para
condicionamento de solos;

e Quimica: foi criado em 2011 no Bloco D, visando principalmente o desenvolvimento
de aulas préaticas na area de Quimica Analitica. As disciplinas atendidas pelo laboratorio
sd0 Quimica Analitica e Quimica Geral. Nesse laboratério também sdo realizadas
pesquisas relativas a andlise e qualidade de agua e andlise e separacdo de residuos de

laboratdrio de quimica e em dissolucdo de carbonato utilizando CO..
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ANEXO VII - LISTA DE PROFESSORES DO CURSO DE ENGENHARIA

DE ALIMENTOS

Docente

Formacéo Académica

Regime de

Trabalho

Alcinei Mistico Azevedo Doutorado em Fitotecnia DE
Bruna Mara  Aparecida  de Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos DE
Carvalho

Caroline Liboreiro Paiva Doutorado em Ciéncias de Alimentos DE
Charles Martins Aguilar Doutorado em Quimica DE
Claudia Regina Vieira Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos DE
Erika Endo Alves Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos DE
Fausto Makishi Doutorado em Engenharia de Alimentos DE
Fernando Colen Doutorado em Agronomia DE
Frederico Antonio Mineiro Lopes | Doutorado em Desenvolvimento Social DE
Gevany Paulino de Pinho Doutorado em Agroguimica DE
Gustavo Leal Teixeira Doutorado em Linguistica DE
Helder dos Anjos Augusto Doutorado em Demografia DE
Igor Viana Brandi Doutorado em Biotecnologia DE
Ivan Pires de Oliveira Doutorado em Quimica DE
Janaina Teles de Faria Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos DE
Julia Ferreira da Silva Doutorado em Microbiologia Agricola DE
Juliana Pinto de Lima Doutorado em Ciéncia dos Alimentos DE
Junio Cota Silva Doutorado em Ciéncia de Alimentos DE
Livia Vieira de Barros Doutorado em Zootecnia DE
Luiz Carlos Gabriel Filho Mestrado em Matemaética 20H
Maria Fernanda Lousada Antunes | Doutorado em Engenharia Mecanica DE
Marilda Teixeira Mendes Doutorado em Educacéo Fisica DE
Mario Daniel Huaméan Bolafios Doutorado em Matemaética DE
Maximiliano Soares Pinto Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos DE
Milton Nobel Cano Chauca Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos DE
Renato Dourado Maia Doutorado em Engenharia Elétrica 20H
Roberta Torres Careli Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos DE
Rodolpho Cesar dos Reis Tinini Doutorado em Engenharia Agricola DE
Sérgio Henrique Souza Santos Doutorado em Ciéncias Bioldgicas DE
Sidnei Tavares dos Reis Doutorado em Zootechia DE
Sidney Pereira Doutorado em Agronomia DE
Theles de Oliveira Costa Doutorado em Engenharia Mecénica DE
Ulisses Alves Pereira Doutorado em Agroguimica DE
Vanessa Marzano Araujo Doutorado em Economia DE
William James Nogueira Lima Doutorado em Engenharia Quimica DE

DE: Dedicagdo Exclusiva.
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ANEXO  VIlII - LISTA DE SERVIDORES TECNICO-
ADMINISTRATIVOS LIGADOS AO CURSO DE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

Técnico Administrativo

Carla Adriana Ferreira Durdes Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos

Carolina Magalhaes Caires Carvalho | Laborat6rio de Microscopia

Hugo Calixto Fonseca Laboratorio de Pos-Colheita e Processamento de Vegetais
Jardel Batista Soares Secretéario do Colegiado do Curso de Eng. De Alimentos
Lorena Bianca Chaves Barbosa Laboratério de Anélise Sensorial

Maria Cecilia Fernandes Dias Laboratério de Ensino de Quimica/Bioguimica

Mariuze Loyanny Pereira Oliveira Laboratério de Tecnologia e Desenvolvimento de Produtos
Alimenticios

Matheus Amaury Rodrigues Borges | Laboratério de Biotério

Tatiane Rodrigues de Abreu Laboratério de Microbiologia
Sandro Braga Soares Laboratério de Biotecnologia
Suelaine Barbosa de Oliveira Laboratérios de Quimica

Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG, Campus Montes Claros @



@ Colegiado do Curso de Graduagao em Engenharia de Alimentos

ANEXO IX - EMENTARIO

PRIMEIRO PERIODO

Introducéo a Engenharia de Alimentos

Ementa: Matérias-primas da industria de alimentos. Fluxograma de processos. Principios de
qualidade. Operacdes unitarias. Conservacao. Sistemas de unidades. Transformacdo de unidades.
Balanco de massa e energia. Educacdo das relacbes Etnico-Raciais. Educacdo em Direitos
Humanos.

Bibliografia bésica:

[1] CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de alimentos. 22 ed. rev. Campinas,
(SP): Ed. da UNICAMP, 2003. 207 p.

[2] GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 72 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284p.

[3] HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. D. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 1994. 140 p.

[4] HIMMELBLAU, D. M. Engenharia quimica: principios e célculos. 4% ed. Rio de Janeiro:
Prentice-Hall do Brasil, 1984. 506p.

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

[6] SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introduccion a la toxicologia de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1996. 203p.

[7] SILVEIRA, G. M. Maquinas para colheita e transporte. Vicosa: Aprenda Facil, 2001. 290p.
Bibliografia complementar:

[1]] AMARAL, A. B. Abastecimento e seguranca alimentar: o crescimento da agricultura e a
producdo de alimentos no Brasil. Brasilia: Conab, 2008. 386p.

[2] BARBOSA, J. J. Introducéo a tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.
[3] BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos - Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutri¢do. n. 3. S&o Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

[4] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 32 ed. rev. e atual. S&o
Paulo: Livraria Varela, 2003. 238p.

[5] CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.
v.2. Zaragoza: Acribia, 1976.

[6] FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

[7] GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 42 ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011. 1034p.

[8] NEVES, M. F.; CASTRO, L. T.; GIORDANO, S. R. Marketing e estratégia em agronegocios
e alimentos. S&o Paulo: Atlas, PENSA, 2007. 365p.

[9] SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigdo: introdugdo a bromatologia. 32 ed. Porto Alegre: Artmed,
2002. 278p.

Fundamentos de Matematica

Ementa: Conjunto dos Numeros Reais. Intervalos e Desigualdades. Estudos de funcgdes; Geometria
Plana. Conceitos Bésicos de Trigonometria. Razdes e Proporc¢des. Regra de trés simples e composta.
Porcentagem.

Bibliografia bésica:

[1] IEZZI, G. et al. Fundamentos de matematica elementar. 82 ed. Sdo Paulo: Atual, 2004.

[2] MEDEIROS, V. Z. Pré-célculo. 42 ed. Sdo Paulo: Pioneira Thompson, 2006.
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Bibliografia complementar:

[1] LIMA, E. L. et al. Temas e Problemas Elementares. 122 ed. Colecdo do Professor de
Matematica. Rio de Janeiro: SBM, 2006.

[2] OLIVEIRA, K. 1. M.; FERNANDEZ, A. J. C. Iniciacio & Matematica: um curso com problemas
e solucBes. Colecao Olimpiadas de Matematica. Rio de Janeiro: SBM, 2010.

Biologia Celular e de Tecidos

Ementa: Teorias evolutivas e organizacdes celulares. Envoltorios celulares. Organoides
citoplasmaticos e suas funcdes. Nucleo e Cromossomos. Ciclos celulares. Tecidos epiteliais e
conjuntivos. Tecidos cartilaginosos e dsseos. Tecidos muscular e nervoso. Sistema digestorio.
Célula vegetal e organizacdo de tecidos vegetais.

Bibliografia bésica:

[1] JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 8% ed., Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2000, 339p.

[2] JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Histologia Basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2004.

[3] Sitios de referéncia: Scientific Electronic Library Online/ SCIELO, FAPESP-Bireme, Séo Paulo,
disponivel em: <http://www.scielo.org/> ; National Center for Biotechnology Information/
PubMed, National Library of Medicine, u.s., disponivel em:
<http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=PubMed>; Atlas de histologia. Disponivel
em: <http://www.med.uiuc.edu/histo/small/atlas/search.htm>

Bibliografia complementar:

[1] ALBERTS, B. et al. Biologia Molecular da célula. 3% ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 1999.
[2] BANKS, W. J. Histologia Veterinaria aplicada. 22 ed. S&o Paulo: Manole, 1992.

[3] DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. Bases da Biologia Celular e Molecular. 32 ed., Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2001, 418p.

[4] Sitios de referéncia: The merck Veterinary Manual online — Disponivel em:
https://www.merckvetmanual.com/?ruleredirectid=544; International Veterinary Information
System — IVIS — Disponivel em: http://www.ivis.org/advances/Beasley/toc.asp; Anatomy and
Physiology of Animals - Disponivel em:
<http://en.wikibooks.org/wiki/Anatomy_and_Physiology_of Animals>.

Fundamentos de Quimica

Ementa: Ciéncia e quimica, propriedades periodicas e tabela periddica. Ligacfes quimicas,
nomenclatura, classificacdo e reacdes de compostos inorganicos. Solucdes e unidades de
concentragdo, diluicdo e misturas de solucdes. Estequiometria de reagcBes em solucéo, excesso e
pureza de reagente, reagentes limitantes, rendimento de rea¢des. Cinética quimica. Termoquimica.
Equilibrio quimico: visdo macro e microscopica, deslocamento de equilibrio, equilibrio
heterogéneo, equilibrio acido-base, hidrolise salina, pH e pOH, solucdo tampdo. Eletroquimica:
pilhas e eletrolise.

Bibliografia basica:

[1] ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2006. 965p.

[2] MASTERTON, W. L.; SLOWINSKI, E. J.; STANITSKI, C. L. Principios de Quimica. 6 ed.
Rio de Janeiro: LTC, 1990. 681p.

[3] RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 22 ed. v. 1. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1994. 895p.

[4] RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 22 ed. v. 2. S&o Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1994. 895p.
Bibliografia complementar:

[1] ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica — Questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. 32 ed. S&o Paulo: Editora Bookman, 2006.

[2] CHANG, R. Quimica Geral. 42 ed. Porto Alegre: AMGH Editora, 2010.
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Desenho Técnico

Ementa: Materiais de desenho e suas utilizacbes. Geometria descritiva (ponto, reta e plano).
Escalas numérica e grafica simples. Vistas ortogonais principais. Desenho arquitetdnico. Normas
da ABNT.

Bibliografia bésica:

[1] CHING, F. D. K. Representacao grafica em arquitetura. 32 ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.
192p.

[2] GILL, R. W. Desenho de Perspectiva. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1974.

[3] GIONGO, A. R. Curso de desenho geométrico. S&o Paulo: Nobel, 1970, 89p.

[4] MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetonico. 4% ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 167p.
[5] MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetdnico: para cursos técnicos de 2° grau e faculdades de
arquitetura. 42 ed rev. e atual. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 167p.

[6] MONTENEGRO, G. A. Geometria descritiva. v.1, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2004. 178p.
[7] MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetbnico: para cursos técnicos de segundo grau e
faculdades de arquitetura. 42 ed. rev.atual. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005. 168p.

[8] OBERG, L. Desenho arquitetdnico. Rio de Janeiro: Editora ao Livro Técnico. 1997.

[9] PINHEIRO, V. A. Noc¢Oes de geometria descritiva: ponto, reta, plano. 42 ed. Rio de Janeiro:
Livro Técnico, 1971. 230p.

[10] PRINCIPE JUNIOR, A. R. Nocdes de geometria descritiva. v.1, S&o Paulo: Nobel, 1983.
311p.

[11] RICCA, G. Geometria descritiva: método de monge. 22 ed. Lisboa: Fundagdo Calouste
Gulbenkian, 2000. 353p.

Bibliografia complementar:

[1] ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Representacdo de projetos de
arquitetura - NBR 6492. Rio de Janeiro: ABNT, 1994. 27p.

[2] ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Desenho técnico: emprego de
escalas - NBR 8196. Rio de Janeiro: ABNT, 1999. 2p.

Quimica Organica Aplicada

Ementa: Hibridacdo do carbono. Isomeria. Hidrocarbonetos. Alcoois. Fendis. Eteres. Aminas.
Aldeidos e Cetonas. Acidos carboxilicos e derivados.

Bibliografia bésica:

[1] BARBOSA, L. C. A. Introduc&o & Quimica Organica. 22 ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall.
2011, 331p.

[2] BRUICE, P. Y. Quimica Organica. 4% ed. v. 1. S8o Paulo: Pearson Pratice Hall. 2006, 590p.
[3] BRUICE, P. Y. Quimica Organica. 4% ed. v. 2. Sdo Paulo: Pearson Pratice Hall. 2006, 641p.
Bibliografia complementar:

[1] SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 8 ed. v. 1. Rio de Janeiro: LTC.
2005, 715p.

[2] SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Orgénica. 72 ed. v. 2. Rio de Janeiro: LTC.
2002, 474p.

SEGUNDO PERIODO

Calculo |

Ementa: Limite e continuidade de fungfes. A derivada: conceitos e teoremas; interpretagdo
geométrica; propriedades e operagdes; aplicacOes das derivadas. A integral: conceitos e teoremas;
propriedades e desigualdades; integrais improprias; técnicas de integracdo por substituicdo
trigonométrica, por partes e fragdes parciais.
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Bibliografia bésica:

[1] FERREIRA, R. S. Matemética aplicada as ciéncias agrarias: analise de dados e modelos.
Vigosa, MG: Ed. UFV, 1999.

[2] HALLETT, D. H. et al. Célculo e Aplicagdes. S&o Paulo: Blucher, 1999.

[3] SIMMONS, G. F. Célculo com Geometria Analitica. Sdo Paulo; Rio de Janeiro: McGraw Hill,
1988.

Bibliografia complementar:

[1] ANTON, H. Calculo, um novo horizonte. 6 ed. Porto Alegre: Editora bookman, 2000.

[2] LEITHOLD, L. O Célculo com Geometria Analitica. Sdo Paulo: 1977.

[3] STEWART, J. Célculo. 5. ed. Séo Paulo: Cengage Learning, 2008.

Quimica Analitica

Ementa: Introducdo & Quimica Analitica. Andlise qualitativa. Andlise quantitativa classica.
Espectrofotometria.

Bibliografia bésica:

[1] VOGUEL, A. I. Andlise Quimica Quantitativa. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A
(Grupo Editorial Nacional). 6a. ed.

[2] VOGUEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. Mestre Jou. 5. ed.

[3] ANDRADE; J. C. de. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Blucher. 3. ed.

[4] BACAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3% Edi¢do - 2003. Ed. EDGARD
BLUCHER.

Bibliografia complementar:

[1] CARVALHO, R. Q.; MASSAHUD, N.; GUERREIRO, M. C. Curso de quimica: quimica
analitica. Lavras, MG: UFLA, 1999. 76p.

[2] ESTEVES, F. A. Fundamentos de limnologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciencia, 1998. 602p.
ISBN 8571930082 (broch.).

[3] EWING, G.W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Vol. 1 e Vol. 2.

[4] OHLWEILER, O. A. Quimica analitica quantitativa. Rio de Janeiro: 1974. 3v.

[5] SKOOG, D.A; WEST, D.M. Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo Paulo/SP, Cengarge
Learning, 2010.

[6] STUMM, W. Aquatic chemical kinetics: reaction rates of processes in natural waters. New York:
Wiley-Interscience, ¢1990. 545p. ISBN 0471510297 : (enc.).

[7] STUMM, W.; MORGAN, J. J., Aquatic chemistry: chemical equilibria and rates in natural
waters. 3rd ed. New York: Wiley, c1996. 1022p. (Environmental science and technology) ISBN
0471511846 (acid-free pa).

Geometria Analitica e Algebra Linear

Ementa: Matrizes. Sistema de equacdes lineares e Determinantes. Vetores no plano e no espago.
Retas no plano e no espaco. O Espaco Vetorial R". Estudo de distancias.

Bibliografia bésica:

[1] SANTOS, R. J. Um curso de geometria analitica e algebra linear. Belo Horizonte: Imprensa
Universitaria da UFMG, 2009.

[2] WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014.
Bibliografia complementar:

[1] ANTON, H. Algebra Linear com Aplicagdes. S&o Paulo: Bookman, 8.ed, 2001.

[2] KOLMAN, B. Algebra Linear. Rio de Janeiro. Ed. Guanabara - 1987.

[3] STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra linear. 2. ed. So Paulo: Makron Books, 1987.
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Fisica |

Ementa: Unidades. Grandezas fisicas e vetores. Equilibrio de uma particula. Movimento retilineo.
Segunda lei de Newton e gravitagdo. Movimento plano. Trabalho e energia. Impulso e momento
linear. Equilibrio — torque. Rotacao.

Bibliografia bésica:

[1] HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. VOL. 1. Editora LTC.
Edicéo 82 ED. | 2009. ISBN 9788521616054.

[2] SEARS, F. et al. Fisica 1 — Mecanica. Editora Addison Wesley. Edicdo 122 EDICAO — 2008.
ISBN 8588639300.

[3] RESNICK, R.; HALLIDAY, D.; KRANE, K. S. Fisica 1. Editora LTC. Edic&o 5* EDICAO
2002. ISBN 9788521613527

Bibliografia complementar:

[1] NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica: Mecénica. Vol. 1, 4ed. Editora Edgard
Blucher, Séo Paulo, 2002.

[2] SERWAY, A.; JEWETT, Jr.; Principios de fisica — Mecénica Classica - VVol. 1. 32 ed. S&o Paulo.
Editora Cengage Learning. 2004.

[3] NAGASHIMA, H. N. Apostila de Laboratério de Fisica I. Departamento de Fisica e Quimica
da Faculdade de Engenharia de Ilha Solteira (UNESP). Disponivel em:
<http://lwww.dfq.feis.unesp.br/haroldo_nagashimall.php>

[4] GONCALVES J. Interactive Simulation, University of Colorado at Boulder. Disponivel em: <
http://phet.colorado.edu/pt/simulations/category/physics>

[5] LUZ, A. M. R.; ALVARENGA, B. G. Curso de Fisica. Vol. 01. 42 ed. Editora Harbra, S&o
Paulo, 1997.

[6] HEWITT, P. G.; WOLF, P. R. Fundamentos de Fisica conceitual. Traduzido da 12 edicdo do
original em inglés: Conceptual physics fundamental, Pearson Education e Addison-Wesley,
Bookman, Porto Alegre, 2009.

[7] CAMPOS, A. A. G.; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica experimental béasica na
universidade. 2. ed. rev. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. 210, 3p. (Didatica) ISBN
9788570416636

Estatistica Bésica

Ementa: Estatistica Descritiva. Probabilidades. Variaveis Aleatorias Discretas e Continuas.
Inferéncia Estatistica: Amostragem, Estimacdo e Testes de Hipoteses. Correlacdo e Regressao
Linear Simples. Exemplos de ferramentas computacionais.

Bibliografia bésica:

[1] WALPOLE, R. E. Probabilidade e Estatistica: para engenharia e ciéncias. 8.ed. sdo Paulo, SP:
Pearson, 2009. xiv. 491p. ISBN 9788576051992 (broch.).

[2] MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. Nocdes de probabilidade e estatistica. 7.ed. atual. S3o
Paulo: EDUSP, 2010. xiv, 408p. ISBN: 8531406773.

[3] MEYER, P. L. Probabilidade: aplicacdes a estatistica. LTC — Livros Técnicos e Cientificos,
2011. ISBN 8521602944.

Bibliografia complementar:

[1] MORETTIN, P. A.,; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 5 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 540p.
ISBN 978850213615 (broch.)

[2] MORETTIN, L. G. Estatistica bésica: probabilidade. 7.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.
210 p ISBN 8534603340: (Broch.)

[3] MOORE, D. S. A estatistica basica e sua pratica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos
e Cientificos, 2011. xxv, 555p. + 1 CD-ROM. ISBN 9788521617907.

[4] FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. Curso de estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996. 320p.
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[5] MONTGOMERRY, D. C.; RUNGER, G. C.; CALADO, V. Estatistica aplicada e
probabilidade para engenheiros .5.ed. Rio de Janeiro: LTC — Livros Técnicos e Cientificos, c2012.
xiv, 523p. ISBN: 9788521619024 (broch.).

Fundamentos Econdmicos e Sociais

Ementa: Parte 1: Introducdo a Economia. Parte 2: Topicos de Microeconomia. Parte 3: Nog¢des de
Macroeconomia. Parte 4: Desenvolvimento Econdmico e Social. Parte 5: Seguranca Alimentar e
Nutricional. Parte 6: Economia da Estratégia.

Bibliografia bésica:

[1] PINHO, D. B.; VASCONCELLOQOS, M. A. S. Manual de economia. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2003. xviii, 590p.

[2] VASCONCELLOS, M. A. S. Economia: micro e macro, teoria e exercicios, glossario com 0s
300 principais conceitos econémicos. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. xvii, 453p.

[3] O'SULLIVAN, A.; SHEFFRIN, S. M. Introdugdo a economia: principios e ferramentas. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004. 471p.

[4] BELIK, W.; MALUF, R. (org). Abastecimento e seguranca Alimentar - os limites da
liberalizacdo. Instituto de Economia/CpDA, 2000. 244p.

[5] MALUF ,R. Seguranca alimentar e nutricional. Editora Vozes, 2007.174p.

[6] BACHA, C. J. C. Economia e politica agricola no Brasil. S&o Paulo: Atlas, 2012. 248p.

[7] SACHS, I. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. 2.ed. Rio de Janeiro: Garamond,
2002. 95p.

[8] Maluf R, Costa C. Diretrizes para uma politica municipal de seguranca alimentar e nutricional.
Sdo Paulo: Publicacgdes Polis, 38; 2001. AcGes publicas locais de seguranca alimentar e nutricional:
Diretrizes para uma politica municipal. p.15-43.

[9] HITT, M. A; IRELAND, R. D.; HOSKISSON, R. E. Administragdo estratégica:
competitividade e globalizacdo. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008. xxi, 415p.

[10] BESANKO, D.; DRANOVE, D.; SHANLEY, M. Economics of Strategy, Wiley, 22. Ed., 2000,
644p.

Bibliografia complementar:

[1]] ABRAMOVAY, R. Muito além da economia verde. Sdo Paulo: Abril, 2012. 247p.

[2] ABRAMOVAY, R. Paradigmas do Capitalismo Agrario em Questdo. Campinas:
Hucitec/Unicamp, 1992.

[3] MANKIW, N. G.; HASTINGS, A. V.; LIMA, E. P. Introducéo a economia. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. xii, 838p.

[4] BARAN, P. A. A economia politica do desenvolvimento econdmico. Rio de Janeiro: Zahar,
1960. 352p.

[5] SOUZA, A. R.; CUNHA, G. C.; DAKUZAKU, R. Y. Uma outra economia é possivel: Paul
Singer e a economia solidaria . Sdo Paulo: Contexto, 2003. 320p.

[6] NEVES, M. F. (Coord.). Agronegdcios e desenvolvimento sustentavel: uma agenda para a
lideranca mundial na producgéo de alimentos e bioenergia. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 172p.

[7] SACHS, I. Desenvolvimento: includente, sustentavel, sustentado. Rio de Janeiro: Garamond,
2004. 151p.

[8] FENJO, R. L. C. Economia agricola e desenvolvimento rural. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 362p.
[9] BARAN, P. A. A economia politica do desenvolvimento econémico. Rio de Janeiro: Zahar,
1960. 352p.

[10] GIL, Antonio Carlos. Técnicas de pesquisa em economia. Sdo Paulo: Atlas, 1988. 180p.

[11] STIGUM, B. P.; STIGUM, M. L. Economia. Sdo Paulo: 1973. 2v.

[12] TIGRE, P. B. Gestdo da inovagdo: a economia da tecnologia no Brasil. Rio de Janeiro:
Elsevier: Campus, 2006. 282p.

[13] ABREU, M. P.; LOYO, E. H. M. M. Globalizagéo e regionalizacdo: tendéncias da economia
mundial e seu impacto sobre os interesses agricolas brasileiros. Brasilia, DF: IPEA, 1994. 142p.
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[14] PORTER, M. Vantagem competitiva. Editora Campus, 1992.
TERCEIRO PERIODO

Calculo 11

Ementa: Aplicagdes das integrais: comprimentos de curvas, céalculo de &reas e volumes de
revolucdo. Curvas em R3. Funcgdes de vérias varidveis. Integrais duplas e triplas. Integrais de linha.
Bibliografia bésica:

[1] PINTO, D. Célculo Diferencial e Integral de Func¢des de Varias Variaveis. 3° edicdo. Rio de
Janeiro: Editora UFRJ, 2011.

[2] THOMAS, G. B. Calculo. Tradugdo Thelma Guimaraes e Leila Maria Vasconcellos Figueiredo.
Sdo Paulo: Addison Wesley, 2009.

Bibliografia complementar:

[1] GUIDORIZZI, H. Luiz. Um curso de Célculo, volume 2. 5° edic¢do. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Fisica Il

Ementa: Elasticidade. Movimento periddico. Hidrostatica. Hidrodindmica e viscosidade.
Temperatura e dilatacdo. Calor. Transmissdo de calor. Propriedades térmicas da matéria.
Propriedades moleculares da matéria. Propagacdo de ondas. Corpos vibrantes. Fendmenos
acusticos.

Bibliografia bésica:

[1] HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica - VOL. 2 Gravitacéo,
Ondas e Termodindmica. Editora LTC. Edicéo 82 ED. | 2009. ISBN 9788521616061

[2] SEARS, F. et al. Fisica 2 - termodinamica e ondas. Editora Pearson Education. Edicao 122,
EDICAO —2008. ISBN 9788588639331

[3] RESNICK, R.; HALLIDAY, D.; KRANE, K. S. Fisica 2. Editora LTC. Edi¢do 5* ED. 2003.
ISBN 8521613687.

Bibliografia complementar:

[1] NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica: Fluidos, Oscilagdes e Ondas, Calor. Vol. 2,
4ed. Editora Edgard Blucher, Sdo Paulo, 2002.

[2] SERWAY, A.; JEWETT, Jr.; Principios de fisica— Mecanica Classica - Vol. 2. 32 ed. Sdo Paulo.
Editora Cengage Learning. 2004.

[3] GONCALVES J. Interactive Simulation, University of Colorado at Boulder. Disponivel em: <
http://phet.colorado.edu/pt/simulations/category/physics>

[4] HEWITT, P. G.; WOLF, P. R. Fundamentos de Fisica conceitual. Traduzido da 12 edi¢do do
original em inglés: Conceptual physics fundamental, Pearson Education e Addison-Wesley,
Bookman, Porto Alegre, 2009.

[5] IENO, G.; NEGRO, L. Termodinamica. Editora Pearson Prentice Hall, Sdo Paulo, 2004.

[6] CAMPOS, A. A. G.; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica experimental basica na
universidade. 2. ed. rev. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. 210, 3 p. (Didatica) ISBN
9788570416636.

Microbiologia
Ementa: Introducdo, importancia, caracterizacao e classificacdo dos microrganismos. Morfologia

e ultra estrutura dos microrganismos. Taxonomia. Genética microbiana Metabolismo e reprodugéo.
Caracteristicas das principais divisdes de microrganismos. Micologia. Virologia. Cultivo e controle
do crescimento microbiano.

Bibliografia basica:

[1] MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. 10. ed. S&o Paulo: Prentice Hall Brasil, 2004. xiv,
608p. + 1 CD-ROM. ISBN 8587918516.
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[2] PELCZAR Jr., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia — Conceitos e aplicagdes.
V.1. Markron Books do Brasil Editora Ltda, Sdo Paulo, SP, 1996, 524p.

[3] TORTORA, G. J,; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. xxviii, 934p. ISBN 9788536326061 (enc.).

Bibliografia complementar:

[1] TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 760p.
ISBN 9788573799811 (broch.)

[2] BLACK, J. G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, c2002 829p. ISBN 8527706989.

[3] DUARTE, E. R. Microbiologia Basica para Ciéncias Agrarias. Montes Claros: Grafica UNI-
SET, Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG, 1. ed., 2011, 129p.

[4] OKURA, M. H.; RENDE, J. C. Microbiologia: Roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto:
Tecmedd, 2008, 201p.

[5] VERMELHO, A. B. et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006,
239p.

[6] HAJDENWURCEL, J. R. Atlas de microbiologia de alimentos. S&o Paulo: Fonte Comunicacdes
e Editora Ltda., 199

Bioguimica Geral

Ementa: Carboidratos. Lipideos. Vitaminas. Aminoécidos. Proteinas. Enzimas. Glicolise. Ciclo do
acido citrico. Fosforilacdo oxidativa. Oxidacao de &cidos graxos. Oxidac¢do de aminoacidos.
Bibliografia bésica:

[1] LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. Principios de Bioguimica. 4 Ed. Séo Paulo.
Ed. Sarvier, 2007. 1.232p.

[2] STRYER, L. Bioguimica. 4a ed. Rio de Janeiro, Editora Guanabara Koogan, 1995. 1000p.

[3] VOET, D.; VOET, J.G. Bioquimica. 3 ED. PORTO ALEGRE, ARTMED EDITORA S.A, 2006.
1.616p.

Bibliografia complementar:

[1] QUEIROZ, J. H. Préticas de Bioquimica. Vigosa: Ed. UFV. 2007. 127p.

[2] PRATT, C. W.; CORNELY, K. Bioguimica Essencial. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara Koogan.
2006. 716p.

[3] CHAMPE. P. C.; HARVEY, R. A. Bioquimica llustrada. 22 Ed. Porto Alegre: Artmed. 1996.
446p.

[4] CAMPBELL, M. K. Bioguimica (Combo). Volume Unico. 5% Ed. S&o Paulo: Thomson Learning.
2007. 845p.

[5] MOTTA, V. T. Bioquimica. 22 Ed. Rio de Janeiro: Medbook. 2011. 488p.

Estatistica Experimental

Ementa: Introducéo a estatistica experimental. Andlise de variancia. Pressuposicdes da analise de
variancia. Testes estatisticos para comparacdes multiplas. Delineamento inteiramente casualizado.
Delineamento em bloco casualizados. Delineamento em quadrados latinos. Experimentos fatoriais.
Parcela subdividida. Analise de regressdo na analise de varidncia. Recursos computacionais
aplicados a estatistica.

Bibliografia bésica:

[l]] MONTGOMERRY, D. C.; RUNGER, G. C.; CALADO, V. Estatistica aplicada e
probabilidade para engenheiros. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC — Livros Técnicos e Cientificos, c2012.
xiv, 523p. ISBN: 9788521619024 (broch.).

[2] MOORE, D. S. A estatistica basica e sua pratica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos
e Cientificos, 2011. xxv, 555p. + 1 CD-ROM. ISBN 9788521617907.

[3] GOMES, F. P. Curso de estatistica experimental. 14.ed. Sdo Paulo: 2000. 467p.
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Bibliografia complementar:

[1] VIEIRA, S. Estatistica experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999. 185p. ISBN 8522421137
(broch.).

[2] BANZATTO, D. A.; KRONKA, S. N. Experimentacdo agricola. 4.ed. Jaboticabal, SP: FUNEP,
2006. 237p. ISBN 858763271x

[3] MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 5 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 540p.
ISBN 978850213615 (broch.)

[4] FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. Curso de estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996. 320p.
[5] MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. Nocdes de probabilidade e estatistica. 7.ed. atual. S&o
Paulo: EDUSP, 2010. xiv, 408p. ISBN: 8531406773.

Matérias-primas para Alimentos

Ementa: Matérias-primas utilizadas na industria de alimentos. Qualidade e caracteristicas das
Matérias primas de origem animal e vegetal. Fisiologia Pos-colheita de frutos e hortalicas. Sistema
de comercializacdo, manipulacdo e transporte das matérias primas. Normas de seguranca em
laboratério. Desenvolvimento de atividades de formacdo em extensdo por meio da organizagdo de
acdes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou
divulgacao cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] CHITARRA, M.LF. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Editora UFLA.
Lavras,2000.119pg.

[2] OETTERER. M., ARCE, M.A., SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Editora Manole, SP, 2006 612p.

[3] PAPE, G.A. et al. Boletim de Pesquisa: Composic¢do de Tritical e Trigo dos Cerrados Brasileiros
e na Moagem e na Producdo Industrial de Paes, Biscoitos, Bolos e Massas Alimenticias. Editora
Embrapa.RJ,1982.44pg.

Bibliografia complementar:

[1] EVANGELISTA, J. Alimentos um Estudo Abrangente. Editora Atheneu, RJ. 2005, 450p.

[2] GROSCH, W., BELITZ, H.D. Quimica de los alimentos. Editora Acribia.Espanha,1997, 1087p.
[3] CRUZ, G.A. Desidratacdo de Alimentos. Editora Globo.SP,1990.207p.

[4] CARVALHO, E.P., ABREU, L.R. Principios e métodos de conservacéo de alimentos de origem
animal. Editora UFLA.Lavras,1999.96pg.

[5] GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011.

QUARTO PERIODO

Introducéo as Equacdes Diferenciais Ordinrias

Ementa: Introducdo as Equacdes Diferenciais Ordinarias. Equacdes Diferenciais de Primeira
Ordem. Aplicacdes de Equagdes Diferenciais de Primeira Ordem. Equacdes Diferenciais lineares
de Ordem Superior. Aplicacdes de EquagOes Diferenciais de Segunda Ordem: Movimentos
Vibratorios. Equagdes Diferenciais com Coeficientes Varidveis. Transformada de Laplace e
Aplicagdes.

Bibliografia basica:

[1] BOYCE, W. E. Equaces diferenciais elementares e problemas de valores de contorno;
Traducdo de Valéria de Magalhées lorio. Rio de Janeiro, 2006.

[2] ZILL, D. G. Equagdes Diferenciais, volume 1. Tradu¢do Anténio Zumpano. S&o Paulo: Pearson
Makron Books, 2001.
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Bibliografia complementar:
[1] GUIDORIZZI, H. L. Um curso de Calculo, Volume 4. 5° edi¢do. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Mecénica e Resisténcia de Materiais |

Ementa: Forgas. Equilibrio de uma particula. Resultantes de um sistema de for¢as. Momentos.
Forcas distribuidas. Equilibrio de um corpo rigido. Tensdo Normal. Tensdo de Cisalhamento.
Tensdo Admissivel. Deformacéo.

Bibliografia bésica:

[1] BEER, F. P.; JOHNSTON, E. R.; MAZUREK, D. F. Mecanica vetorial para engenheiros:
Estatica. v.1. 11% ed. Porto Alegre: AMGH, 2019. 634p.

[2] HIBBELER, R. C. Estética: mecéanica para engenharia. 14* ed. Sdo Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2018. 599p.

[3] HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 10* ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2019. 754p.

[4] MELCONIAN, S. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. 182 ed. Sdo Paulo: Erica, 2007.
360p.

Bibliografia complementar:

[1] BEER, F. P. et al. Estatica e Mecanica dos materiais. 1% ed. Porto Alegre: AMGH, 2013. 727p.
[2] MERIAN, J. L.; KRAIGE, L. G.; BOLTON, J. N. Mecéanica para engenharia: estatica. v.1. 9°
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2022. 392p.

Mecanica dos Fluidos

Ementa: Nocdes fundamentais. Propriedade dos Fluidos. Leis de viscosidade. Estatica dos fluidos.
Medidas de pressdo. Cinemética. Dinamica. Analise dimensional e semelhancas. Efeitos de
viscosidade nos escoamentos de fluidos.

Bibliografia bésica:

[1] BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOQT, E. N. Fendmenos de transporte. 2.ed. Rio de
Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2004. xv, 838p.ISBN 8521613938 (broch.).

[2] WHEITH, F.M.; Mecénica dos fluidos, Editora McGraw Hill, ISBN: 858680424 X. 42 Edic&o.
2002.

[3] FOX, R.W.; McDonald, A.T.; PRITCHARD, P. Introdugdo a Mecéanica dos Fluidos. 7.ed. Rio
de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2004.

Bibliografia complementar:

[1] WELTY, J.R. et al. Fundamentals of momentum, heat and mass transfer, Ed. Wiley, ISBN-10:
0470128682.5th Edition. 2007.

[2] BENNET, C.O. et al. Fendmenos de transporte, McGraw-Hill do Brasil Ltda, 1978. SISSON,
L.E. & PITTS, D.H.; Fenbmenos de transporte, Guanabara dois, 1979.

[3] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, ISBN:
9788521204176. 8ed. Nova lorque: 2008.

Fisico-quimica

Ementa: Termoquimica. Solucbes. Propriedades Coligativas. Dispersdo. Coloides. Cinética
Quimica. Equilibrio Quimico. Natureza Eletroquimica. Radioatividade.

Bibliografia bésica:

[1] ATKINS, P.; PAULA, J.; Fisico-Quimica, LTC — Livros Técnicos e Cientificos, vol. 1 e 2, Rio
de Janeiro, 2008;

[2] BALL, D.W.; Fisico-Quimica, Pioneira Thomson Learning, vol. 1, Sdo Paulo, 2005;

[3] CASTELLAN, G.; Fundamentos de Fisico-Quimica, LTC — Livros Técnicos e Cientificos, Rio
de Janeiro, 1986.
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Bibliografia Complementar:

[1] RANGEL, R. N.; Préticas de Fisico-Quimica, editora Edgard Blucher, 32 edicdo, Sdo Paulo,
2006;

[2] SOUZA, E. Fundamentos de Termodinamica e Cinética Quimica. Belo Horizonte: Editora
UFMG, 2005;

[3] CARVALHO, M. S. Fisico-Quimica, Lavras, MG — UFLA, 2000.

Quimica de Alimentos |

Ementa: Agua. Carboidratos. Oxidacao de lipideos. Aditivos quimicos. Proteinas. Escurecimento
enzimatico e ndo enzimatico. Normas de seguranca em laboratorio.

Bibliografia bésica:

[1] DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900p.

[2] ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Aradjo. Volume Unico. 52 Ed.

[3] RIBEIRO, E. P., SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 Ed. Ed Blucher. 2010. 184p.
Bibliografia complementar:

[1] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducéo a Quimica de Alimentos. VVolume Unico.

[2] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos.

[3] BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. VVolume Unico.

Microbiologia de Alimentos

Ementa: Microrganismos de importancia dos principais grupos de alimentos. Fontes de
contaminagdo microbiana de alimentos. Microrganismos deteriorantes em alimentos frescos e
processados. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de microrganismos
em alimentos. Controle microbiano em alimentos: métodos fisicos e quimicos de preservacdo. Papel
dos microrganismos na producdo de alimentos. Microrganismos e Saude Publica: intoxicacdes e
infeccOes alimentares. Analise microbioldgica de alimentos. Riscos de desastres bioldgicos - Satde
publica.

Bibliografia bésica:

[1] JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 62 Edigdo. Artmed Editora, 2005, 711p.

[2] FRANCO, B. D. G., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora Atheneu, 2008,
182p.

[3] SILVA, N., JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise
Microbioldgica de Alimentos. Livraria Varela, 1997, 295p.

Bibliografia complementar:

[1] FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Traducdo Maria Carolina Minardi
Guimardes e Cristina Leonhardt. Consultoria, supervisao e revisdo técnica: Eduardo César Tondo.
Porto Alegre: Artmed, 2002, 424p.

[2] HAJDENWURCEL, J. R. Atlas de microbiologia de alimentos. S&o Paulo: Fonte Comunicagdes
e Editora Ltda., 1998.

[3] SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. S&o Paulo:
Livraria Varela. 1995, 479p.

[4] LIGHTFOOT, N.F.; MAIER, E. A. Analise microbioldgica de alimentos e dgua: guia para a
garantia da qualidade. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 2003, 284p.

[5] OKURA, M. H.; RENDE, J. C. Microbiologia: Roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto:
Tecmedd, 2008, 201p.

[6] VERMELHO, A. B. et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006,
239p.

[7] HARES, L. F. Nogdes basicas de microbiologia e parasitologia para manipuladores de
alimentos. Sao Paulo: Metha, 2001, 20p.
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[8] DOWNES, F. P.; ITO, K. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods. 4™ Ed. American Public Health Association - APHA — Washington, DC, 2001, 676p.

[9] MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. Editora Pearson
Education do Brasil, Sdo Paulo, SP, 2004, 624p.

[10] BRASIL, 2001. Resolucéo - RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001. Regulamento técnico sobre
padrdes microbioldgicos para alimentos. Ministério da Saude. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br>

[11] BRASIL, 2003. Instru¢cdo Normativa N°62, de 26 de agosto de 2003. Métodos Analiticos.
Oficiais para Analises Microbioldgicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua.
Ministério da  Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Disponivel em:
http://www.agricultura.com.br

QUINTO PERIODO

Termodinémica

Ementa: Termologia. Propriedades e processos. Gases reais e perfeitos. Trabalho e calor. Primeira
lei da Termodinamica. Segunda lei da Termodinamica. Entropia. Ciclos motores e de refrigeracéo.
AplicacOes a Engenharia de Alimentos.

Bibliografia bésica:

[1] BORGNAKKE, C.; SONNTAG, R. E. Fundamentos da Termodinamica. Sdo Paulo: Blucher,
2010. xviii, 461p. (Van Wylen) ISBN 9788521204909.

[2] SOUZA, E. Fundamentos de termodinédmica e cinética quimica. Belo Horizonte: Editora
UFMG, 2005. 343p. (Didatica) ISBN 8570414528.

[3] SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOUTT, M.; Introdu¢do a Termodindmica da
Engenharia Quimica. 7. Ed. LTC.

Bibliografia complementar:

[1] IENO, G.; NEGRO, L. Termodinamica. Sédo Paulo: Pretice Hall, 2004.xviii, 227p. ISBN
8587918753.

[2] LEE, J. F.; SEARS, F. W. Termodinamica. Rio de Janeiro: 1969. 667p.

[3] KREITH, F. Principios da transmissdo de calor. Sdo Paulo: Brasilia: 1973. 650p.

[4] LEVENSPIEL, O. Termodinamica amistosa para engenheiros. Editora Edgar Blucher LTDA.
[5] SCHMIDT, F. W.; HENDERSON, R. E.; WOLGEMUTH, C. H.; Introdugdo as Ciéncias
Térmicas. Termodindmica, mecénica dos fluidos e transferéncia de calor. Traducdo da 2. edigdo
americana.

[6] SEARS, F; SALINGER, G.; Termodinamica, Teoria Cinética e Termodinamica Estatistica. 3?
ed. Rio de Janeiro. Livros Técnicos e Cientificos. Editora Reverte. 1979.

[7]HOWARD N. S. Principios de Termodinamica para Engenharia. 62 ed. Rio de Janeiro. Editora
LTC. 2004.

Tecnologia de Produtos L cteos

Ementa: Aspectos quimicos, fisicos, biologicos e de qualidade do leite. Processamento,
manipulag&o e conservagéo do leite de consumo, visando a qualidade final do mesmo. Producéo de
queijos, leites fermentados, manteiga, doce de leite, sorvetes, leites concentrados e em po.
Subprodutos da industria de laticinios. Legislagdo. Normas de seguranca em laboratério.
Bibliografia bésica:

[1] OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Ed. Manole. 2006. 612p.
[2] GAVA A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7.ed. Sdo Paulo: 1985. ISBN 8521301324
(Broch)

[3] RIBEIRO, E. P., SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 Ed. Ed Blucher. 2010. 184p.
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Bibliografia complementar:

[1] PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: Componentes dos alimentos e processos, volume
I, 12 edicdo. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005, 294p. (ISBN 978-853-630-436-6)

[2] FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - 2 ed Ed. Artmed, 2006, 602p.
[3] BEHMER, M. L. Tecnologia do Leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e
instalagdes, produgéo industrializacdo e analise 15? edi¢do. S&o Paulo: Editora Nobel, 1995, 320p.
(ISBN 852-130-205-3)

[4] FOX, P. F. Cheese: chemistry, physics and microbiology. Vol. 2, Major cheese groups. London
U. K.: Chapman & Hall, 2. ed., 577 p. 1993.

[5] BOBBIO, P. A., Quimica do Processamento de Alimentos, 32 edi¢do. S&o Paulo: Editora Varela,
2001, 143p. (ISBN 85-85519-12-6).

Quimica de Alimentos 11

Ementa: Enzimas. Pigmentos naturais em alimentos. Vitaminas e Minerais. Toxicantes de
ocorréncia natural em alimentos. Micotoxinas em alimentos. Antioxidantes. Conservantes
quimicos. Aromas. Normas de seguranca em laboratorio.

Bibliografia bésica:

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prética. 4 ed. Vicosa: Editora UFV, 2008.
596p.

[2] DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900p.

[3] RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: IMT/Edgard,
Blucher, 2004. 194p.

Bibliografia complementar:

[1] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo & Quimica de Alimentos. 3 ed. Editora e Livraria
Varela, Sdo Paulo, 2003. 238p.

[2] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Editora e Livraria Varela, 2001. 143p.

[3] BELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food Chemistry. Third Edition revised, New
York: Springer, 2004, 1071p.

Transferéncia de Calor e Massa

Ementa: Sistemas e andlise dimensional. Propriedades de transporte (viscosidade, condutividade
térmica, difusividade de massa). Balancos diferenciais e integrais de quantidade de energia e de
massa. Leis de Newton da viscosidade e de resfriamento. Leis de Fourier e de Fick. Conducéo,
convecgéo e radiagdo. Condugdo e difusdo em regime permanente e transiente. Convecgéo térmica
e de massa.

Bibliografia bésica:

[1] BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOQOT, E. N. Fendmenos de transporte. 2.ed. Rio de
Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2004. xv, 838p.ISBN 8521613938 (broch.).

[2] WHEITH, F.M.; Mecénica dos fluidos, Editora McGraw Hill, ISBN: 858680424X. 42 Edicéo.
2002.

[3] INCROPERA, F.P; DEWITT, D. P.; Fundamentos da Transferéncia de Calor e Massa, Editora
LTC, ISBN-10: 8521615842. 62 Edi¢do. 2008.

Bibliografia complementar:

[1] WELTY, J.R. et al. Fundamentals of momentum, heat and mass transfer, Ed. Wiley, ISBN-10:
0470128682.5th Edition. 2007.

[2] KREITH, F.; BOHN; M.S. Principios da Transferéncia de Calor, Editora Cengage Learning,
ISBN: 8522102848. 12 Edig&o. 2003.

[3] BENNET, C.O. et al. Fendémenos de transporte, McGraw-Hill do Brasil Ltda, 1978.
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[4] SISSON, L.E.; PITTS, D.H.; Fendmenos de transporte, Guanabara dois, 1979.
[5] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, 1SBN:
9788521204176. 8ed. Nova lorque: 2008

Tecnologia de Gréos e Farinhas

Ementa: Nogdes basicas sobre os principais grdos utilizados na alimentacdo humana. Principais
processos de beneficiamento, industrializacdo e avaliacdo da qualidade tecnoldgica destas matérias-
primas. Normas de seguranga em laboratdrio.

Bibliografia bésica:

[1] CEREDA, M. P. Agricultura: tuberosas amilaceas latino americanas. Sdo Paulo (SP):
Fundacdo Cargill, 2002. 540p. (Culturas de tuberosas amilaceas latinoamericanas 2).

[2] FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

[3] PEREIRA, J.; VILELA, E. R. Tecnologia e qualidade de cereais: arroz, trigo, milho e aveia.
Lavras: UFLA/FAEPE, 2002.

[3] SEDIYAMA, T. Tecnologias de producdo e usos da soja. SEDIYAMA, T. (Ed.). Londrina,
2009. 314p.

Bibliografia complementar:

[1] BOBBIO, P. A., BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela. SP,
2001. 143p.

[2] CAMARA, G. M. S. Soja: producéo, pré-processamento e transformagao agroindustrial. S3o
Paulo: Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia, s/d. 82p. (Série Extensdo
Agroindustrial, 7).

[3] CEREDA, M. P. Manejo, uso e tratamento de subprodutos da industrializagdo da mandioca.
Séo Paulo (SP): Fundacdo Cargill, 2001. 320p. (Culturas de tuberosas amilaceas latinoamericanas
4).

[4] EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005, 652p.

[5] FERREIRA, C. M. Fundamentos para a implantacdo e avaliacéo da producéo sustentavel de
graos. Santo Anténio de Goias, GO: Embrapa Arroz e Feijdo, 2008. 228p..

Operac0es Unitarias |

Ementa: Medidas de pressdo e vazdo. Fricgdo em tubulaces e acessorios. Fluidos ndo-
Newtonianos. Calculo de poténcia de bombeamento. Equipamentos para movimentar fluidos.
Separacdo de fases. Agitacdo. Escoamento em meios porosos e fluidizagdo. Transporte hidrico e
pneumatico.

Bibliografia bésica:

[1] GEAKOPLIS, C.; Transport Process and Unit Operations. New Jersey: Prentice Hall Inc. 1993.
[2] FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. Editora
Artmed. ISBN: 8536306521. 22 EDICAO, 2006.

[3] FOUST, Alan S. Principios das Operacfes Unitarias. Editora LTC. ISBN: 9788521610380. 22
Ed., 1982.

Bibliografia complementar:

[1] STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeragdo Industrial. Editora Blucher, ISBN:
9788521203056. 22 EDICAO, 2002.

[2] MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Editora LTC. ISBN:
9788521611073. 12 EDICAO, 1997.

[3] COSTA, E. C. Secagem industrial. Sdo Paulo: Blicher, 2007. 178 p. + 1 encarte ISBN
9788521204176 (broch.).

[4] McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOT, P. Unit Operations of Chemical Engineering,
McGraw-Hill. ISBN: 978-0070393660. 6th Edition, 2000.
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[5] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, 1SBN:
9788521204176. 8ed. Nova lorque: 2008.

[6] BLACKADDER, D. Manual de Operac@es Unitarias, Editora Hemus. itora: Hemus. ISBN:
8528905217. 12 EDICAO. 2004.

Conservacdo de Alimentos

Ementa: Conservacao pelo calor, conservacao pelo frio, conservacdo por conservantes quimicos,
conservacao através da secagem, conservacdo por irradiacdo, conservagdo por técnicas nao
convencionais. Desenvolvimento de atividades de formacéo em extenséo por meio da organizacéo
de acBes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou
divulgacao cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracdo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestao estratégica de recursos humanos. Lavras, MG: UFLA,
2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

SEXTO PERIODO

Nutricdo Bésica

Ementa: Introducdo a Nutricdo. Anatomia e fisiologia do trato digestério. Macronutrientes e
micronutrientes. Efeitos do processamento sobre o valor nutritivo dos alimentos. Metabolismo
proteico. Metabolismo energético. Agua e eletr6litos no organismo. Estudo s de cardapios
adequados as faixas etérias.

Bibliografia bésica:

[1] CARDOSO, M. A.; VANNUCCHI, H. Nutricdo humana. Rio de Janeiro: Guanabara Kogan,
€2006. xxv, 345 p

[2] WHITNEY, E.; ROLFES, S.R. Nutricdo I: Entendendo os nutrientes. 10. Ed. Cengage Learning,
2008. 342p

[3] GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011. xxxv, 1034p.

Bibliografia complementar:

[1] KRAUSE, M. V.; ESCOTT-STUMP, S.; MAHAN, L. K. Krause alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo: Roca, 2005. xxxvii, 1242p.

[2] MONTE, C. M. G. Organizagdo Pan-Americana de Saude; Brasil. Guia alimentar para criangas
menores de 2 anos. Brasilia: Ministério da Salde, Organizagdo Pan, 2002. 152p

[3] SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo: introdugdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2002. 278p.

Introducéo a Programacéo
Ementa: Introdugdo aos algoritmos e a programacdo de computadores. Estruturas de selecédo e
repeticdo. FuncBes. Arquivos.
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Bibliografia bésica:

[1] FILHO, F. F. C. Algoritmos Numéricos, Editora LTC, 2001.

[2] MENEZES, N. N. C. Introdugdo a Programacdo com Python. S&o Paulo: Novatec Editora,
2010.

[3] LUTZ, M.; ASCHER, D. Aprendendo Python. S&o Paulo: Bookman, 2007.

[4] SUMMERFIELD. M. Programacgdo em Python 3 — Uma Introdugdo Completa a Linguagem
Python. Alta Books Editora, 20009.

[5] BORGES, L. E. Python para Desenvolvedores. Rio de Janeiro: Edicdo do Autor, 2010.
Disponivel em http://ark4n.wordpress.com/python/.

Bibliografia complementar:

[1] CORMEN, T. H. et al. Algoritmos, Teoria e Prética. Rio de Janeiro: Editora Campus, 2001
[2] DOWNEY, A. Think Python — How to Think Like a Computer Scientist. Needham, Green Tea
Press, 2008. Disponivel em

http://www.greenteapress.com/thinkpython/thinkpython.html.

[3] Python Documentation, disponivel em http://docs.python.org/.

[4] Python Programming, disponivel em http://en.wikibooks.org/wiki/Python_Programming.

[5] Non-Programmers Tutorial for Python, disponivel em:
http://en.wikibooks.org/wiki/Python_Programming.

[6] MENEZES, N. N. C. Introdugdo a Programacdo com Python. Sdo Paulo: Novatec Editora,
2010.

[7] LUTZ, M.; ASCHER, D. Aprendendo Python. S&o Paulo: Bookman, 2007.

[8] SUMMERFIELD. M. Programacao em Python 3 — Uma Introdu¢cdo Completa a Linguagem
Python. Alta Books Editora, 20009.

[9] BORGES, L. E. Python para Desenvolvedores. Rio de Janeiro: Edicdo do Autor, 2010,
disponivel em http://ark4n.wordpress.com/python/.

Tecnologia de Processamento de Cana-de-Acucar

Ementa: Aspectos gerais da cana-de-acUcar. Caracteristicas béasicas dos diferentes tipos de
acucares. Etapas da producdo de aglcar. Analises fisico-quimicas para controle de qualidade do
acucar. Producdo de cachaga: agentes da fermentacdo, fundamentos dos processos fermentativos,
controle da fermentacdo, destilacdo, envelhecimento e armazenamento. Principais matérias-primas
para a producgdo de etanol. Etapas da producéo de &lcool. Geragéo e aproveitamento de subprodutos
do processamento de cana-de-agUcar. Normas de seguranca em laboratorio. Desenvolvimento de
atividades de formacdo em extensdo por meio da organizacdo de agdes que envolvam: projetos,
cursos/oficinas, eventos, elaboragdo de material didatico ou divulgacao cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] CARDOSO, M. G. Producédo de aguardente de cana. 2. ed. Lavras: UFLA, 2006. 444p.

[2] LIMA, U.A. et al. Biotecnologia Industrial — Processos Fermentativos e Enzimaticos. Vol.3.
Sao Paulo: Editora Edgard Blicher Ltda, 2001.

[3] MARQUES, M. O.; MARQUES, T. A.; TASSO JUNIOR., L. C. Tecnologia do agulcar:
Producéo e Industrializacdo da cana-de-acUcar. Jaboticabal: FUNEP. 2001.

Bibliografia complementar

[1] AMORIM, H.V. Fermentacao Alcoolica: Ciéncia e Tecnologia. Piracicaba: Fermentec, 2005.
[2] ALBUQUERQUE, F. M. Processo de Fabricacdo do Aclcar. Recife: Ed. universitaria UFPE.
32 edicéo, 2011.

[3] AQUARONE, E. et al. Biotecnologia Industrial — Biotecnologia na Producdo de Alimentos.
Sé&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001.

[4] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. vol. 4. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2005.

[5] MARAFANTE, L.J. Tecnologia da Fabricac&o do Alcool e do Agticar. Sao Paulo: Varela, 1993.
148p.
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[6] MARQUES, M.O. et al. Topicos em Tecnologia Sucroalcooleira. Jaboticabal: Gréfica
Multipress Ltda., 2006.

Operacdes Unitarias 11

Ementa: Principios de transferéncia de calor aplicados ao processamento de alimentos.
Propriedades termofisicas dos alimentos. Tratamentos térmicos de alimentos. Trocadores de calor.
Evaporacéo.

Bibliografia bésica:

[1] GEANKOPLIS, C. J; Transport Process and Separation Process Peinciples (includes unit
operations). Editora Prentice Hall, 42 edicéo, 2009.

[2] TADINI, C.C. et al. (Eds). Operagfes Unitarias na Industria de Alimentos, Vol 2. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

[3] FOUST, A. S. Principios das OperacGes Unitarias. Editora LTC. ISBN: 9788521610380. 22
edicdo, 1982.

[4] FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. Editora
Artmed. 22 edi¢do, 2006.

Bibliografia complementar

[1] MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Editora LTC. 12 edi¢do, 1997.
[2] McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOT, P. Unit Operations of Chemical Engineering,
McGraw-Hill. 62 edigéo, 2000.

[3] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill. 8% edicdo. Nova
lorque: 2008.

[4] BLACKADDER, D. Manual de Operacdes Unitarias, Editora Hemus. Editora Hemus. 12
edicdo. 2004.

Higiene em Industria de Alimentos

Ementa: Importéncia, qualidade e tratamento de 4gua. Normas de higiene pessoal, ambiental e dos
alimentos para prevenir as principais doencas infecciosas e parasitarias transmitidas pela agua e
alimentos. Higiene e sanitizacdo na producdo, industrializagdo, manipulacdo e estocagem de
produtos de origem animal e vegetal. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanitizantes.
Avaliacdo da eficiéncia microbioldgica de sanitizantes associados ao procedimento de higienizacao.
Adesdo e formacdo de biofilmes microbianos. Riscos de desastres bioldgicos - Saude publica.
Desenvolvimento de atividades de formacgdo em extensdo por meio da organizacdo de acOes que
envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou divulgacéo
cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e formacao
de biofilmes bacterianos. Editora Varela, 2008, 412p.

[2] SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentagdo. 62
ed., atual. Sdo Paulo: Varela, 2007. [22] 623p. ISBN 9788585519117.

[3] GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos.4. Ed., ver. e ampl. Barueri, SP: Manole, 2011. XXXV, 1034p. ISBN 9788520431337
(broch.).

Bibliografia complementar

[1] SILVA, N., JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise
Microbioldgica de Alimentos e Agua. Livraria Varela, 2010, 295p.

[2] FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Tradu¢do Maria Carolina Minardi
Guimardes e Cristina Leonhardt. Consultoria, superviséo e revisdo técnica: Eduardo César Tondo.
Porto Alegre: Artmed, 2002, 424p.
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[3] LIGHTFOOT, N.F.; MAIER, E. A. Andlise microbiol6gica de alimentos e 4gua: guia para a
garantia da qualidade. Lisboa: Fundacao Calouste Gulbenkian, 2003, 284p.

[4] DOWNES, F. P.; ITO, K. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods. 4™ Edition. American Public Health Association - APHA — Washington, DC, 2001, 676p.
[5] KASNOWSKI, M. C. et al. Formacao de biofilme na industria de alimentos e métodos de
validacao de superficies. Revista cientifica eletrénica de Medicina Veterinaria, n. 15, 2010.

[6] OLIVEIRA, M. M. M., BRUGNERA, D. F., PICCOLI, R. H. Biofilmes microbianos na
indUstria de alimentos: uma revisdo. Revista do Instituto Adolfo Lutz, v. 69, n. 03, 2010.

[7] HAZELWOOQOD, D.; MCLEAN, A. D. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sao Paulo: Varela, c1994. 140p. ISBN 858551907X (broch.).

[8] RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. -. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 455p. ISBN
8573797630.

Processamento de Frutos e Hortalicas

Ementa: Operacgdes basicas no processamento de frutos e hortalicas. Industrializacdo de frutos e
hortalicas. Producdo de vegetais fermentados. Producéo de sucos e polpas de frutos. Desidratacéo
de frutos e hortalicas. Produtos minimamente processados. Uso do frio em frutos. Normas de
seguranca em laboratério. Desenvolvimento de atividades de formagdo em extensdo por meio da
organizacdo de acOGes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material
didatico ou divulgacdo cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] ALMEID, S. P. Cerrado aproveitamento alimentar. Editora Embrapa. Planaltina, 1998, 188p.
[2] GAVA, A.J. Principio de Tecnologia de Alimentos. Editora Nobel, SP, 2002, 283P.

[3] OETTERER, M., ARCE, M. A., SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Editora Manole , SP, 2006, 612p.

Bibliografia complementar

[1] CRUZ, G. A. Desidratacédo de Alimentos. Editora Globo. SP, 1990. 207p.

[2] CHITARRA, M. I. F. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Editora UFLA.
Lavras,2000.119pg.

[3] GERMANO, P. M. Leal.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011, 1034p.

[4] BARBOSA, J. J. Introducé&o a tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.
[5] CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H. Introduccién a la bioguimica y tecnologia de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1976. 215p.

SETIMO PERIODO

Operacdes Unitéarias 111

Ementa: Mecanismos de transferéncia de massa (difusdo e conveccao). Equilibrio entre fases.
Transferéncia de massa na interface. Principais operacGes de transferéncia de massa e
equipamentos: umidificacdo, extragdo solido-liquido, extracdo liquido-liquido, destilacéo,
adsorcdo. Secagem.

Bibliografia bésica:

[1] FOUST, A. S. Principios das Operac¢des Unitérias. Editora LTC. ISBN: 9788521610380. 22
EDICAO, 1982.

[2] FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. Editora
Artmed. ISBN: 8536306521. 22 EDICAO, 2006.

[3] GEANKOPLIS, C. J. Transport Process and Separation Process Principles (includes unit
operations). Editora Prentice Hall, ISBN 0-13-101367-X. 4th Edition, 2009.
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Bibliografia complementar

[1] STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracéo Industrial. Editora Blucher, ISBN:
9788521203056. 22 EDICAO, 2002.

[2] MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Editora LTC. ISBN:
9788521611073. 12 EDICAO, 1997.

[3] McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOT, P. Unit Operations of Chemical Engineering,
McGraw-Hill. ISBN: 978-0070393660. 6th Edition, 2000.

[4] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, ISBN:
9788521204176. 8th Edition. Nova lorque: 2008.

[5] BLACKADDER, D. Manual de Operacdes Unitarias, Editora Hemus. Editora: Hemus. ISBN:
8528905217. 12 EDICAO. 2004.

[6] OSTA, E. C. Secagem Industrial. Editora Blucher, ISBN: 9788521204176. 12 EDICAO, 2007

Administracdo da Producéo

Ementa: Parte 1: Introducdo a teoria geral da Administracdo; Parte 2: Visdo Sistémica. Sistema
Agroindustrial. Gestdo da Cadeia de Suprimentos. Canais de distribui¢do; Parte 3: Marketing
estratégico, inovacao e desenvolvimento de produtos; Parte 4: Administracdo da Producdo; Parte 5:
Gestao de custos; Parte 6: Gestdo de Projetos; Parte 7: Gestdo de Pessoas.

Bibliografia bésica:

[1] CHIAVENATO, I. Introducéo a Teoria Geral da Administracéo. 7. ed. Rio de Janeiro: Campus
Elsevier, 2007.

[2] ROBBINS, S. P.; DECENZO, D. A. Fundamentos de administracdo. Rio de Janeiro: Prentice-
Hall do Brasil, 2004.

[3] BATALHA, M. O. (Org.) Gestdo Agroindustrial: GEPAI- vol.2. Sdo Paulo. Atlas, 2009.

[4] NEVES, M. F.; CASTRO, L. T.; GIORDANO, S. R. Marketing e estratégia em agronegocios
e alimentos. S&o Paulo: Atlas, PENSA, 2007. 365p.

[5] NEVES, M. F. (Coord.). Agronegdcios e desenvolvimento sustentavel: uma agenda para a
lideranca mundial na producéo de alimentos e bioenergia. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 172p.

[6] KOTLER, P. Administracdo de marketing: a edicdo do novo milénio. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2000. 764p.

[7] SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracéo da producéo. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009. xix, 703p.

[8] CHIAVENATO, I. Gestdo de pessoas. 3. ed. totalmente rev. e atualizada. Rio de Janeiro:
Elsevier: Campus, c2010. xxxv, 579p.

[9] SABBAG, P. Y. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. S&o Paulo: Saraiva, 2009.
xiii, 210p.

[10] PROJECT MANAGEMENT INSTITUTE, Guide to the Project Management Body of
Knowledge, A (PMBOK® Guide), ISBN: 1880410222, Project Management Institute, 2000.
Bibliografia complementar

[1]] ANDRADE, R.O.B. DE; AMBONI, N. Teoria Geral da Administracdo - Das Origens as
perspectivas contemporaneas. S&o Paulo: M. Books do Brasil Editora Ltda, 2007.

[2] ARAUJO, L. C. G.; GARCIA, A. A. Gestao de pessoas: estratégias e integracdo organizacional.
2.ed., rev. e atual. S&o Paulo: Atlas, 2009. xiii, 436p.

[3] PIRES, S.R.l. Gestdo da cadeia de suprimentos: conceitos, estratégias, praticas e casos. Sdo
Paulo: Atlas, 2004.

[4] CHOPRA, S.; MEINDL, P. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: estratégia, planejamento
e operacdo. Prentice Hall, 2003.

[5] BALLOU, R.H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: planejamento, organizacdo e
logistica empresarial. 4. Ed. Bookman.

[6] ROSENBLOOM, B. Canais de marketing: uma visdo gerencial. S&o Paulo: Atlas, 2002.
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[7] HAMPTON, D. R. Administra¢édo: comportamento organizacional. Sdo Paulo: McGraw-Hill,
1990. 398 p

[8] MOREIRA, D. A. Administracdo da producdo e operagdes. 2. ed., rev. e ampl. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2009. 624p.

[9] GAITHER, N.; FRAZIER, G. Administracdo da producédo e operacfes. 8.ed. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2002. 598p.

[10] LAS CASAS, A. L. Administracdo de marketing: conceitos, planejamento e aplica¢fes a
realidade brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 366

[11] RITZMAN, L. P.; KRAJEWSKI, L. J. Administracdo de producéo e operacfes. S&o Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2004. XII, 431p.

[12] MARRAS, J. P. Administracéo de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 14. ed.
Sédo Paulo: Saraiva, 2011. 336 p

[13] MILKOVICH, G. T.; BOUDREAU, J. W. Administracédo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Atlas, 2000. 534p.

[14] MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 370p.

[15] CONSOLLI, M. A.; NEVES, M. F. Estratégias para o leite no Brasil. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
[16] NEVES, M. F. Planejamento e Gestao Estratégia de Marketing. Sdo Paulo: Editora Atlas —
232p. (livro adotado no curso), 2005.

[17] EHRLICH, P. J.; MORAES, E. A., Engenharia Econdmica, 2005, 62 edi¢do, Editora Atlas.

Analise de Alimentos

Ementa: Métodos de analises e aplicagdes em alimentos: Composicdo centesimal. Métodos
gravimétricos e volumétricos. Métodos instrumentais de andlise. Normas de seguranca em
laboratorio.

Bibliografia bésica:

[1] CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas,
(SP): Ed. da UNICAMP, 2003. 207p.

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

[3] SILVA, D. J. Andlise de alimentos - métodos quimicos e bioldgicos. 32 edi¢do, Vigosa: UFV,
2004.

Bibliografia complementar

[1] BOBBIO, P. A., BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela. SP,
2001. 143p.

[2] COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3.ed. Porto Alegre: Artmed,
2004. 368 p.

[3] DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900 p

[4] FRANCO, G. Tabela de composicéo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
307p.

[5] KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de alimentos: teoria e aplicagdes préaticas. Rio de Janeiro, RJ:
GEN, 2008. 242 p.

Legislacdo para Alimentos

Ementa: Historico da criacdo da ANVISA e do MAPA. Atribuigdes do Codex Alimentarius.
LegislacOes referentes a qualidade sanitaria de alimentos, a Padrdes de Identidade e Qualidade, a
aditivos e ingredientes, a rotulagem geral, nutricional, rotulagem para alimentos funcionais e para
fins especiais. Requisitos para registro de produtos alimenticios.

Bibliografia basica:

[1] Legislacao disponivel no portal eletronico da ANVISA

[2] Legislacdo disponivel no portal eletrdnico do MAPA
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Bibliografia complementar
[1] GOMES, J. C. Legislagéo de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2011. 663p.

Tecnologia de Carne, Pescado e Produtos Derivados

Ementa: Importancia econémica do mercado brasileiro de carnes. Panorama da producéo de carne
bovina, suina, de frango e de pescado no Brasil. Crescimento e desenvolvimento de musculos, 0sso0s
e gordura. Tecnologia de abate de bovinos, suinos, aves e peixes. Importancia da avaliacdo e
tipificacdo de carcaca. Estrutura, composi¢do quimica e valor nutritivo da carne. Bioquimica do
rigor mortis. Métodos de processamento e conservacdo. Legislacdo e classificacdo de produtos
carneos (frescais, cozidos, curados, salgados, emulsionados, defumados, fermentados e conservas).
Tecnologia de pescados. Normas de seguranca em laboratério.

Bibliografia bésica:

[1] CONTRERAS CASTILLO, C. J. Qualidade da carne. Séo Paulo, SP: Varela, 2006. 240 p.

[2] GERMANGO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 32 ed.
Séao Paulo: Manole, 2008.

[3] MONTEBELLO, N. P.; ARAUJO, W. M. C. Carne & Cia. Brasilia, DF: Editora Senac, 2006.
324 p.

[4] ORDONEZ, J. A. (Org.) Tecnologia de alimentos — volume 2 — Alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

[5] PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Volume 1. Goiania: UFG, 2006.
[6] PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Volume 2. Goiania: UFG, 2001.
[7] TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos produtos carneos: origens e
solucBes. Sdo Paulo, SP: Varela, 2004. 88p.

[8] VIEIRA, R. H. S. F.; RODRIGUES, D. P. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado:
teoria e pratica. Sdo Paulo, SP: Varela, 2004.

[9] OETTERER, M., GALVAO, J.A. Qualidade e Processamento de Pescado. S&o Paulo, Elsevier,
2014.237p.

Bibliografia complementar

[1] EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Série agronegdcios:
Processamento da carne bovina. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2004.

[2] LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

[3] OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva de carne de frango. Criciima, SC: O Autor,
2006. 680p.

[4] OETTERER, M. Industrializa¢io do pescado cultivado. Guaiba: Agropecuaria, 2002.

[5] PINTO, P. S. A. Inspecéo e Higiene de Carnes. Vigosa: UFV, 2008.

[6] SAMPAIO, J. A. O.; PICCOLI, D. Aproveitamento de pescado. Porto Alegre, RS:
EMATER/RS, 2005.

Embalagens de Alimentos

Ementa: Classificagdo dos materiais. Estrutura e propriedades dos materiais. Aplicacdo e selecdo
de materiais. Conceitos e fungdes das embalagens. Embalagens metalicas. Embalagens plasticas:
processos de obtencdo e transformacdo. Embalagens de vidro. Embalagens celul6sicas: tipos e
caracteristicas. Embalagens laminadas. Interagdo alimento-embalagem. Educacdo Ambiental:
producéo sustentavel de materiais e de embalagens. 3 Rs (Reducdo, Reutilizacdo e Reciclagem).
Legislacdo pertinente. Tendéncias em embalagens. Controle de qualidade de embalagens: testes de
laboratorio.

Bibliografia basica:

[1] ANYADIKE,N.; JONCK, R. H. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 127p.

[2] CAVALCANTI, P.; CHAGAS, C. Historia da embalagem no Brasil. S&o Paulo: Grifo, 2006.
253 p.
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[3] JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
Propriedades e requisitos de qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2009. 223p.

[4] OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas.
Campinas: CETEA/ITAL, 2006. 327p.

[5] OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. Embalagens plasticas rigidas: Principais polimeros e
avaliacdo da qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2008, 372p.

[6] NOLETTO, A.P. R. Embalagens de papelédo ondulado: Propriedades e avaliacdo da qualidade.
Campinas: CETEA/ITAL, 2010. 187p.

[71] SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; CANAVESI, E. Requisitos de
conservacao de alimentos em embalagens flexiveis. Campinas: CETEA/ITAL, 2001, 215p.
Bibliografia complementar

[1] JORGE, N. Embalagens para alimentos. S&o Paulo: Cultura Académica/Universidade Estadual
Paulista, 2013, 194p.

[2] MOORE, G.; TWEDE, D.; COLES, R. E. Colecdo embalagem: Nanotecnologia em
embalagens, v.2, Sdo Paulo: Blucher, 2010.

[3] MOORE, G.; TWEDE, D.; COLES, R. E. Cole¢do embalagem: Materiais para embalagens, v.3,
Séo Paulo: Blucher, 2010.

[4] MOORE, G.; TWEDE, D.; COLES, R. E. Colecdo embalagem: Estudo de embalagens para o
varejo: uma revisdo literaria, v.4, Sdo Paulo: Blucher, 2010.

[5] SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; REGO, R. A. Brasil Pack trends 2020. Campinas: ITAL,
2012, 227p.

Eletrotécnica e Instalacdes Elétricas

Ementa: Medidas Elétricas. Poténcia em circuitos de corrente alternada. Sistemas trifasicos.
Instalacdo de forca-motriz. Tarifacdo de energia elétrica. Correcdo do fator de poténcia. Instalacfes
elétricas. Atividades de extensao: uso racional da energia elétrica; prevencdo de acidentes elétricos
e primeiros socorros; normas de prevengdo e combate a incéndio.

Bibliografia bésica:

[1] CREDER, H. Instalac®es elétricas. 15. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos,
2007. xii, 428p.

[2] CARVALHO JUNIOR, R. Instalagdes elétricas e o projeto de arquitetura. 3. ed. rev. Sdo Paulo:
Blucher, 2011. 240p.

[3] BAZZO, W. A.; PEREIRA, L. T. V. Introducdo a engenharia: conceitos, ferramentas e
comportamentos. 2. ed. Florianépolis: Editora da UFSC, ¢2006. 270p.

Bibliografia complementar

[1] PAULL, R. U.; MAUAD, F. C.; SIMAO, C. Fisica basica 4: eletricidade e magnetismo. Sdo
Paulo: E.P.U., c1981. 323p.

[2] HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de andlise instrumental. 6. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009. 1055p.

[3] MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H. Desenho técnico: [problemas e solu¢des gerais de
desenho]. Sao Paulo: Hemus, 2004. 257p.

[4] TOLMASQUIM, M. T. Alternativas energéticas sustentaveis no Brasil. Rio de Janeiro: Relumé
Dumard, 2004. 487p.

[5] FARRET, F. A Aproveitamento de pequenas fontes de energia elétrica. Santa Maria, RS:
Editora UFSM, 1999. 245p.
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OITAVO PERIODO

Laboratdrio de Operacdes Unitarias e Fendmenos de Transporte

Ementa: Experiéncias de carater multidisciplinar, envolvendo programacdo, montagem, medidas
e interpretacdo nos dominios dos fendmenos de transporte, operacdes unitarias e materiais. Normas
de seguranca em laboratorio.

Bibliografia bésica:

[1] BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOQOT, E. N. Fendmenos de transporte. 2.ed. Rio de
Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2004. xv, 838 p. ISBN 8521613938 (broch.).

[2] WHEITH, F.M.; Mecénica dos fluidos, Editora McGraw Hill, ISBN: 858680424 X. 42 Edig&o.
2002.

[3] INCROPERA, F.P; DEWITT, D. P.; Fundamentos da Transferéncia de Calor e Massa, Editora
LTC, ISBN-10: 8521615842. 62 Edigdo. 2008.

Bibliografia complementar

[1] WELTY, J. R. et al. Fundamentals of momentum, heat and mass transfer, Ed. Wiley, ISBN-10:
0470128682.5th Edition. 2007.

[2] KREITH, F.; BOHN; M. S. Principios da Transferéncia de Calor, Editora Cengage Learning,
ISBN: 8522102848. 12 Edicdo. 2003.

[3] BENNET, C. O. et al. Fendémenos de transporte, McGraw-Hill do Brasil Ltda, 1978.

[4] SISSON, L. E.; PITTS, D. H. Fenémenos de transporte, Guanabara dois, 1979.

[5] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, ISBN:
9788521204176. 8ed. 2008.

[6] HOLMAN, J. P. Experimental Methods for Engineers. McGraw-Hill, 1989.

[7] GUBULIN, J.C. & FREIRE, J.T. Laboratério Didatico: topicos especiais em fendmenos de
transporte. Editora da UFSCar.

[8] CROSBY, E. J. Experimentos sobre Fenémenos de Transporte em las Operaciones Unitarias
de la Industria Quimica. Editora Hispano-Americana, 1986.

[9] SMITH, J. M.; VAN NESS, N. C.; ABBOTT, M. N. Introdu¢do a Termodinamica da
Engenharia Quimica. McGraw-Hill, 1996.

[10] SANDLER, S. I. Chemical and Engineering Thermodynamics. Wiley, 1989.

[11] REID, R. C. SHERWOOD, T. K.; PRAUSNTZ, J. M. The Properties of Gases and Liquids.
McGraw-Hill, 1987.

Refrigeracdo
Ementa: Importancia do frio na conservacdo de alimentos. Fluidos refrigerantes. Ciclo de

refrigeragdo por compressdo de vapor. Componentes basicos do sistema de refrigeracdo. Carga
térmica. Seguranca. Estocagem e distribuicdo frigorifica de alimentos.

Bibliografia bésica:

[1] STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracao Industrial. Editora Blucher, 22 edicéo,
2002.

[2] MILLER, R.; MILLER, M. R. Ar-condicionado e refrigeracéo. Editora LTC. 22 edicdo, 2014.
Bibliografia complementar

[1] DOSSAT, R.J. Principios de Refrigeracéo. Editora Hemus, 1999.

[2] MENDES, L. M. O. Refrigeragao e ar condicionado. Editora Ediouro, 2002.

[3] NEVES FILHO, L. C. Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Editora IBF,
1990.

[4] TADINI, C. C. et al. Operagdes unitarias na inddstria de alimentos. Editora Grupo Gen-LTC,
2016.
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Engenharia Bioguimica

Ementa: Cinética enzimatica. Reatores ideais e reatores reais. Estequiometria e cinética
microbiana. Biorreatores. Tecnologia de biorreatores. Reatores com enzimas e com ceélulas
imobilizadas. Transferéncia de oxigénio em bioprocessos aerdbios e ampliacdo de escala.
Purificacao de produtos biotecnologicos. Engenharia genética para producéo de alimentos. Normas
de seguranca em laboratorio. Desenvolvimento de atividades de formagdo em extensdo por meio da
organizacdo de acOGes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material
didatico ou divulgacdo cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2001. vol.1,2,3 e 4.
[2] SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M.; AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: avancos na agricultura e
na agroindustria. Caxias do Sul: Ed. da UCS, 2002. 433 p. (Biotecnologia) ISBN 8570611889.

[3] KILIKIAN, B. V.; PESSOA JUNIOR, A. Purificacéo de produtos biotecnologicos. Barueri, SP:
Manole, 2005. 444 p. ISBN 852042032X.

Bibliografia complementar

[1] DORAN, P. M. Bioprocess engineering principles. London; San Diego: Academic

Press, ¢1995. xiv, 439 p. ISBN 0122208552 (hbk.).

[2] GASSEN, H. G. Biotecnologia em discussdo. Sdo Paulo: Fundacdo Konrad Adenauer, 2000.
133 p. (Cadernos Adenauer v.8) ISBN 8575040057 (broch.).

[3] DREW, T.; HOOPES JR., J. W. Advances in chemical engineering. New York: Academic Press,
1956-95. v.1-3, v.5-12, v.16-23 (Advances in Chemical Engineering).

[4] FOGLER, H. S. Elementos de engenharia das reacGes quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2009 xxix, 853 p. ISBN 9788521617167 (broch.).

[5] BASTOS, R. G. Tecnologia das fermentacdes: fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos, SP:
EDUFSCAR, 2010. 160p. (Colecdo UAB-UFSCar. Tecnologia sucroalcooleira) ISBN
9788576001904 (broch.).

[6] AQUARONE, E.; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacéo. S&o Paulo: E. Blucher, ¢1983. 227p.: (Biotecnologia; v.5)

[7] ATKINSON, B.; MAVITUNA, F. Biochemical engineering and biotechnology handbook. 2nd
ed. New York: 1991. 1271p. ISBN 0333424031 : (Enc.)

[8] MOSER, A. Bioprocess technology: kinetics and reactors. Rev. and expanded translation. New
York: Springer-Verlag, c1988. 451 p. ISBN 038796603X (alk. paper).

[9] REED, Gerald; REHM, Hans-Jurgen. Biotechnology. Weinheim: 198- v. ISBN 3527257683..

Tecnologia de Panificacéo

Ementa: Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obten¢do, modificagdes
quimicas, aplicagdes industriais. Trigo: estrutura, beneficiamento, producdo de farinha e
composicao quimica. Processamento de paes, massas alimenticias, biscoitos e bolos: ingredientes,
processos de producdo e equipamentos. Normas de seguranca em laboratério. Desenvolvimento de
atividades de formacdo em extensdo por meio da organizacdo de acOes que envolvam: projetos,
cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou divulgacéo cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] BOBBIO, P. A,, BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela. SP,
2001. 143p.

[2] CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia de Panificagdo. Sdo Paulo: Manole, 2009. 440p.
[3] PAPE, G. A. et al. Boletim de Pesquisa: Composicdo de Triticale e Trigo dos Cerrados
Brasileiros e na Moagem e na Producéo Industrial de Paes, Biscoitos, Bolos e Massas Alimenticias.
Editora Embrapa. RJ, 1982. 44p.
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Bibliografia complementar

[1] CLARETO, S. S.; PEREIRA, A. J. G. Influéncia da formulacéo e da adi¢édo de substitutos de
gordura na qualidade de pdo de queijo. 2000 83 f., enc.: Dissertacdo (mestrado) - Universidade
Federal de Minas Gerais, Faculdade de Farmécia.

[2] COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3.ed. Porto Alegre: Artmed,
2004. 368 p.

[3] DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900 p

[4] FRANCO, G. Tabela de composicédo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
307 p.

[5] KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢Bes praticas. Rio de Janeiro, RJ:
GEN, 2008. 242 p.

Andlise Sensorial de Alimentos

Ementa: Histdrico da analise sensorial de alimentos; principios de fisiologia sensorial; 0s 6rgaos
de sentido e a percepcao sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam
a avaliacdo sensorial. Selecdo e treinamento de provadores. Testes sensoriais. Montagem,
organizacao e conducdo de programas de analise sensorial.

Bibliografia bésica:

[1] DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de Alimentos. 4° Edi¢do. Ed. Champagnat Pucpress. 531p.
2013.

[2] MINIM, V. P. R. Anélise Sensorial Estudos com Consumidores - 32 Edi¢do. Ed. UFV. 332p.
2013

Bibliografia complementar

[1] ALMEIDA, S. S. Psicobiologia do Comportamento Alimentar Ed. Rubio. 256p. 2013

[2] CHAVES, J. B. P. Analise sensorial: Historico e Desenvolvimento Ed UFV. 31p. 1998

[3] CHAVES, J. B. P. Analise sensorial: Introducgdo a psicofisica. Ed UFV. 31p. 1998

Projetos na Industria de Alimentos

Ementa: Elaboracdo e analise de projetos aplicados a industria de alimentos tendo em vista a
analise de mercado, dimensionamento de instalacdes e equipamentos, planejamento de processos e
de recursos e estudo de viabilidade econémico-financeira. Normas de prevencdo e combate a
incéndio. Desenvolvimento de atividades de formacdo em extensdo por meio da organizacéo de
acbes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou
divulgagéo cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] NEVES, M.F. Planejamento e Gestéo Estratégia de Marketing S&o Paulo: Editora Atlas — 232
p. (livro adotado no curso), 2005.

[2] KOTLER, P. Administragdo de marketing: a edigdo do novo milénio. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2000. 764p.

[3] SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracédo da producéo. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009. xix, 703 p.

[4] WOILER, S.; MATHIAS, W. F. Projetos: Planejamento, Elaboracéo e Analise. 1996, Atlas.
[5] SILVA TELLES, P.C. TubulagGes Industriais: Materiais, Projetos e Montagem. LTC Editora,
2000.

[6] BARTHOLOMAI, V. C. H. Food Factories: Process, Equipment, Cost. 1987.

[7] WIRTH, H. LOPES, C. C. Edifica¢fes de industrias de alimentos 1982.

[8] CORREA, H. L. Gestéo de redes de Suprimentos. S&o Paulo: Atlas, 2010.

[9] PORTER, M. Vantagem competitiva. Editora Campus, 1992.
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Bibliografia complementar

[1] NEVES, M. F.; CASTRO, L. T.; GIORDANO, S. R. Marketing e estratégia em agronegdcios
e alimentos. S&o Paulo: Atlas, PENSA, 2007. 365 p.

[2] BATALHA, M. O. (Org.). Gestdo Agroindustrial: GEPAI- vol.2. Sdo Paulo. Atlas, 20009.

[3] VILBRANT, F. C. DRYDEN, C. F. Chemical Engeneering Plant Design, 1959.

[4] GAITHER, N. FRAZIER, G. Administracdo da producdo e operacgdes. Sdo Paulo: Atlas, 1985.
[5] MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais de processo. LTC, 1997.

[6] SABBAG, P. Y. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. S&o Paulo: Saraiva, 2009.
xiii, 210 p.

[7] PROJECT MANAGEMENT INSTITUTE, Guide to the Project Management Body of
Knowledge, A (PMBOK® Guide), ISBN: 1880410222, Project Management Institute, 2000.

[8] BESANKO, D.; DRANOVE, D.; SHANLEY, M. Economics of Strategy, Wiley, 28. Ed., 2000,
644p.

NONO PERIODO

Tecnologia de Producdo de Bebidas

Ementa: Tecnologia de &gua mineral e isotdnicos. Tecnologia de bebidas estimulantes. Tecnologia
da fabricacdo de sucos, néctares, refrescos e polpas. Tecnologia de fabricagdo de refrigerantes.
Tecnologia de producdo de bebidas alcodlicas fermentadas, destiladas e retificadas. Normas de
segurancga em laboratdrio.

Bibliografia bésica:

[1] AQUARONE, E.; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacdo. Sao Paulo: E. Blucher, 1983. 227p.

[2] BRIDGES, M. A.; MATTICE, M. R. Food and beverage analyses. 2. ed. Philadephia: Lea &
Febiger, 1942. 344p.

[3] VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia. v. 1. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 461p.

[4] VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. v. 2. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 385p.

Bibliografia complementar

[1] BASTOS, R. G. Tecnologia das fermentac@es: fundamentos de bioprocessos. Séo Carlos, SP:
EDUFSCAR, 2010. 160p.

[2] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. v. 1,2,3 e 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

[3] CHARALAMBOUS, G. Analysis of foods and beverages: headspace techniques. New York:
Academic Press, 1978. 394p.

[4] SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M.; AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: avancos na agricultura e
na agroindustria. Caxias do Sul: Ed. da UCS, 2002. 433 p.

[5] VARNAM, A. H; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia.
Zaragoza: Acribia, 1997. 487p.

Gestéo da Qualidade na Industria de Alimentos

Ementa: Definicdo da qualidade. Atributos da qualidade. Atribuigdes do setor de garantia da
qualidade na inddstria de alimentos. Evolugdo da gestdo da qualidade. Gestdo de Qualidade Total.
Inspecdo da qualidade e Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF). Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC). Garantia e certificacdo da qualidade. Ferramentas da qualidade. Planos de
amostragem.

Bibliografia basica:

[1] BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca
dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. vi, 320 p. ISBN 9788536323022 (broch.).

Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG, Campus Montes Claros @



@ Colegiado do Curso de Graduagao em Engenharia de Alimentos

[2] GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011. xxxv, 1034 p. ISBN 9788520431337
(enc.).

[3] MARSHALL JUNIOR, I. et al. Gestdo da qualidade. 10. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010. 203 p.
ISBN 9788522506958.

[4] MELLO, C. H. P. et al. ISO 9001:2008. Sistema de gestdo da qualidade para operacdes de
producéo e servigos. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 239p.

[5] MONTGOMERY, D. C. Introducéo ao controle estatistico da qualidade. Rio de Janeiro: LTC
- Livros Técnicos e Cientificos, c2004. xiv, 513 p. ISBN 8521614004 (broch).

Bibliografia complementar

[1] SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao. 6.
ed., atual. Sdo Paulo: Varela, 2007. [22] 623 p. ISBN 9788585519117 (broch.).

Instalac@es nas Industrias de Alimentos

Ementa: Materiais e suas aplica¢fes. Dimensionamento de tubulacdo. Elementos de tubulagéo:
valvulas, purgadores, filtros, conexdes e suportes. Vapor: conceitos, geracdo e distribuicdo. Ar
comprimido: geracdo e distribuicdo. Disposicdo, arranjo fisico de equipamentos e suporte de
tubulagdes. Layout. Legislagdo. Legislacdo. Seguranca: protecdo contra incéndio e equipamentos
de protecgéo individual (EPI) e coletiva (EPC).

Bibliografia bésica:

[1] TELLES, P. C. S. Tubulagbes Industriais: Materiais, Projeto e montagem. 10% ed. Livros
técnicos e Cientificos. 2001.

[2] TELLES, P. C. S. Tubulag¢des industriais: Calculo. 92 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

[3] LOPEZ-GOMEZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Food plant design. Boca Raton: CRC,
Francis & Taylor, 2005.

[4] MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Editora LTC. ISBN:
9788521611073. 12 EDICAOQ, 1997.

Bibliografia complementar

[1] TELLES, P. C. S., Vasos de Pressao, 22 ed., Rio de Janeiro: LTC, 1996.

[2] GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles. 4% ed. Upper
Saddle River, N.J.: Prentice-Hall, 2003.

[3] PERRY, R. H. et al. Perry's chemical engineer’s handbook. 7* ed. New York, NY: McGraw-
Hill, 1997.

[4] RIBEIRO, C. P. B. V.; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharias. 1. ed.
Curitiba: Jurua Ed., 2008.

[5] Normas técnicas.

DECIMO PERIODO

Estagio Curricular |

Ementa: Visa dar ao aluno experiéncia pré-profissional, colocando-o em contato com a realidade
de sua area de atividade, dando-lhe oportunidade de vivenciar problemas e aplicagdes, em empresas
publicas ou privadas, conhecimentos adquiridos no curso, ampliando, assim, sua formacéo
profissional.

Bibliografia bésica:

[1] CENTRO DE INTEGRACAO EMPRESA-ESCOLA. A qualidade dos estagios e sua
importancia socio-profissional: seminario CIEE-SEMESP. Sdo Paulo: CIEE, 2005.

[2] DAVEL, E. et al. Administracdo com arte: experiéncias vividas de ensino-aprendizagem. S&o
Paulo: Atlas, 2007.
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[3] Resolucdo e Portarias da UFMG. Resolucéo N° 06/2005, de 09 de junho de 2005 (Resolugéo do
Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFMG que dispde sobre o0s estagios académicos).

[4] Resolugdo e Portarias da UFMG. Resolugdo N° 010/2005, de 07 de dezembro de 2005 (reedita,
com alteracOes, a Resolucdo N° 06/2005).

[5] Resolucdo e Portarias da UFMG. Resolugcédo N° 03/2006, de 22 de junho de 2006 (regulamenta
o0 Estagio em cursos de Graduacdo da UFMG e revoga a Resolugdo no 10/2005 do Conselho de
Ensino, Pesquisa e Extensao.).

[6] Resolucgéo e Portarias da UFMG. Portaria N° 104, de 1° de agosto de 2006 (regulamenta o
disposto no artigo 5° da Resolugdo N°. 03, de 22 de junho de 2006 do Conselho de Ensino, Pesquisa
e Extensdo e da outras providéncias).

Trabalho de Concluséo de Curso

Ementa: Desenvolvimento do projeto de pesquisa experimental, bibliogréfica, descritiva ou
exploratéria, na area de Ciéncias Agrarias ou Sociais, sob a supervisdo do orientador e desefa do
trabalho perante banca examinadora, com a elaboracdo final da monografia, artigo cientifico ou
capitulo de livro.

Bibliografia bésica:

[1] TOBAR, F.; YALOUR, M. R. Como fazer teses em saude publica: conselhos e idéias para
formular projetos e redigir teses e informes de pesquisas. Rio de Janeiro: Ed. FIOCRUZ, 2001.
170p.

[2] VERTICCHIO, N. M.; BORTOLUS, M. V. Andlise comparativa das habilidades e
competéncias necessarias para o engenheiro na visdo da industria, dos discentes e dos docentes.
2006. xiv, 180 f., enc.: Dissertacdo (mestrado) - Universidade Federal de Minas Gerais. Escola de
Engenharia. 103

[3] DAVEL, E. et al. Administracdo com arte: experiéncias vividas de ensino aprendizagem. Séo
Paulo: Atlas, 2007.

Bibliografia complementar

[1] BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I. S.; BRUNS, R. E. Como fazer experimentos: pesquisa e
desenvolvimento na ciéncia e na industria. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010. 413p.

[2] WELLER, W.; PFAFF, N. Metodologias da pesquisa qualitativa em educacao: teoria e pratica.
Petrépolis: Vozes, 2010. 336 p.

[3] BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia - Enfase na
Seguranca dos Alimentos — 12 ed Ed. Artmed, 2010, 320 p.

[4] CENTRO DE INTEGRACAO EMPRESA-ESCOLA. A qualidade dos estagios e sua
importéncia socioprofissional: seminario CIEE-SEMESP, S&o Paulo: CIEE, 2005.

[5] Resolucdo e Portarias da UFMG. Resolugdo N° 06/2005, de 09 de junho de 2005 (Resolucéo do
Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFMG que dispde sobre 0s estagios académicos).

OPTATIVAS

Aditivos Alimentares e Coadjuvantes Tecnoldgicos

Ementa: Definigdes. Classes funcionais. Propriedades. Fungbes. Mecanismos de agdo. Aplicages.
Importancia tecnologica, funcional e nutricional. Intolerancias e Alergias. Legislacdo. Normas para
aprovacéo de aditivos.

Bibliografia basica

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual e ampl. Vigosa: Editora
UFV, 2011. 601p.

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

[3] SIMAO, A. M. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicolégico. Sdo Paulo: Livraria Nobel,
1989. 274p.
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Bibliografia complementar

[1] COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3.ed. Porto Alegre: Artmed,
2004. 368 p

[2] DAMODARAN, S.; PARKIN, K. FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900 p.

[3] LESSOF, M. H. Alergia e intolerancia a los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1996. 218p.

[4] MULTON, J. L. Aditivos y auxiliares de fabricacion em I&s industrias agroalimentarias. 2. ed.
Zaragoza, Espafia: Acribia, [2000]. 806 p.

[6] SILVA, D. J. Andlise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3. Ed. Vigosa: UFV, 2004.
235p.

Alimentos Funcionais

Ementa: Introducdo ao estudo dos alimentos funcionais e nutracéuticos. Principais grupos de
alimentos funcionais. Alimentos transgénicos e atuais pesquisas. Legislacdo basica para alimentos
funcionais e nutracéuticos.

Bibliografia basica

[1] PIMENTEL, C. V. M. B; FRANCKI, V. M.; GOLLUCKE, A. P. Alimentos funcionais -
Introducdo as principais substancias Bioativas em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

[2] SIMOES, C M O. et al. Farmacognosia: da Planta ao Medicamento. 6. ed. Porto
Alegre/Florian6polis: UFSC / UFRGS, 2007.

[3] CRAVEIRO, A. C; CRAVEIRO, A. A. Alimentos funcionais - A nova revolucdo. 1. ed.
Fortaleza: PADETEC / UFC, 2003.

[4] COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: Beneficios & satde. 1. ed. Vigosa:
Editora UFV, 2008.

Bibliografia complementar

[1] DUARTE, V. Alimentos funcionais. 1. ed. Porto Alegre: Editora artes e oficios, 2006.

[2] MAZZA, N. A. M. Alimentos funcionales. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[3] COSTA, N. M. B. Alimentos Funcionais. 1. ed. Vigosa: Editora UFV, 2006.

[4] PASCHOAL, V. Nutricdo clinica funcional: dos principios a prética clinica. Sdo Paulo: Valéria
Paschoal Ltda, 2007.

[5] PHILIPPI, S T. Piramide dos alimentos - fundamentos basicos da nutricdo. Barueri: Manole,
2008.

Auditoria e Certificacdo de Sistemas de Gestdo da Qualidade e Sequranca dos Alimentos
Ementa: CertificagcGes relacionadas a industria de alimentos. Organismos de Certificag&o.
Conceitos e ferramentas relacionados a auditorias. Classificacdo de auditorias. Programas de
Auditoria Interna e Oficiais. Fases da auditoria e atividades relacionadas. Formacédo de Auditor
Interno.

Bibliografia béasica

[1] DIAS, J. et al. Implementacéo de Sistemas da Qualidade e Seguranca dos Alimentos, vol. 2,
2012. Disponivel em: https://foodsafetybrazil.org/livro-implementacao-de-sistemas-da-qualidade-
e-seguranca-dos-alimentos-volume-02-disponivel-para-download-em-pdf/.

[2] GARVIN, D. A. Gerenciando a qualidade: a visdo estratégica e competitiva. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 1992. 357 p.

[3] KLOCK, E. Importancia da auditoria interna da qualidade para manter um sistema de gestao
da qualidade — NBR ISO 22000 - Projeto Técnico, apresentado ao CEPPAD —Universidade Federal
do Parana, 2014.

[4] PALADINI, E. P. Gestéo da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2000. 330 p.

[5] RAMOS, A. W. Auditorias da Qualidade. Produgdo — Rio de Janeiro, vol. 1, n ° 2, p. 87-95,
1991.
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Bioética

Ementa: Estudo das inter-relag@es existentes entre a Etica, a Moral e o Direito. Historico e evolugio
da genética, e ferramentas da engenharia genética. Caracterizacdo da Bioética como uma Etica
Inserida na Pratica. Comparacéo entre os diferentes modelos explicativos utilizados na Bioética.
Reflexdo sobre os aspectos éticos envolvidos nas questbes relativas a privacidade e
confidencialidade. Principios da ética na experimentacdo animal. A bioética como importante
instrumento de reflex&o sobre os problemas éticos decorrentes da atual cultura, afirmando a carater
inviolavel da vida e da dignidade humana.

Bibliografia basica

[1] MOSER, A. Biotecnologia e Bioética: para onde vamos? Petropolis, RJ; . 4 ed. Editora Vozes
[2] CLOTET, J; FEIJO, A. G. S; OLIVEIRA, M. G. (coord.) all. Bioética: uma visdo panoramica.
Porto Alegre: EDIPUCRS, 2005.

[3] SGRECCIA, E. Manual de bioetica. I-1l, S&o Paulo: Loyola, 1997.

Bibliografia complementar

[1] ABEL, F. F. Bioética: origenes, presente y futuro. Madrid: Editorial Mapfre, S.A., 2001.

[2] ARCHER, L.; BISCAIA, J.; OSSWALD, W. (Eds.) Bioética. Lisboa-S&o Paulo: Verbo, 1996.
[3] BARRETO, V. P. Bioética, biodireito e direitos humanos. Rio de Janeiro. Ethica. Cadernos
académicos 4, pp. 21-32,1998.

[4] BEAUCHAMP, T.; CHILDRESS, J. Principles of biomedical ethics. New York: O.U.P., 1994.
[5] BOURGUET, V. Ser em gestacao. ReflexGes bioéticas sobre o embrido humano. Séo Paulo:
Loyola, 2002.

[6] CLOTET, J. Bioética: uma aproximacao. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2003.

[7] COSTA, S. I. F. etal. (Eds.) Iniciacdo a Bioética. Brasilia: Conselho Federal de Medicina, 1998.
[8] D"AGOSTINHO, F. Bioética segundo o enfoque da filosofia do direito. Sdo Leopoldo:
UNISINQOS, 2006.

[91 ENGELHARDT, H. T. Fundamentos da bioética. Sdo Paulo: Loyola, 1998.

[10] GERT. B. et al. Bioethics: a return to fundamentals. New York: Oxford University Press, 1997.
[11] GILLON, R. (Ed.). Principles of health care ethics. New York: John Willey & Sons, 1994.
[12] GRACIA, D. Fundamentos de bioética. Madrid: Eudema, 1989.

[13] JUNGES, J. R. Bioética: perspectivas e desafios. S. Leopoldo: Ed. Unisinos, 1999.

[14] JUNGES, J. R. Bioética hermenéutica e casuistica. Sdo Paulo: Loyola, 2006.

[15] LOCH, J. A.; GAUER, C. J. C.; CASADO M. Bioética, Interdisciplinaridade e Pratica
Clinica. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2008.

[16] KUHSE, H.; SINGER, P. Bioethics an anthology. Oxford: Blackwell, 2002.

[17] PESSINI, L.; BRACHIFOTAINE, C. P. Problemas atuais da bioética. S&o Paulo, Loyola,
2000.

[19] POLAINO-LORENTE, A. Manual de bioética general. Madrid: RIALP, 1994.

[20] REICH, W.T. (Ed.). Encyclopedia of bioethics. 5v., Macmillan: N.Y., 1995.

[21] URBAN, C. Bioética clinica. Rio de Janeiro: Revinter, 2003.

[22] VARGA, A. Problemas de bioética. Sdo Leopoldo: Unisinos, 1982.

[23] VEATCH, R. The basics of bioethics. New Jersey: Prentice-Hall, 2000.

[24] BELLINO F. Fundamentos de Bioética. Bauru: EDUSC, 1997.

[25] CLOTET, J.; GOLDIM, J. R.; FRANCISCONI, C. F. Consentimento informado e a sua pratica
na assisténcia e pesquisa no Brasil. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2000.

[26] CLOTET J. Bioeética: uma aproximacdo. Porto Alegre: EDPUCRS, 2003.

[27] CLOTET J. Sobre Bioética e Robert M. Veatch. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2001.

[28] DURANT G. A. Bioética: natureza, principios, objetivos. Sdo Paulo: Paulus, 1995.

[29] GOLDIM, J. R. et al. Bioética e Espiritualidade. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2007.

[30] SGRECCIA, E. Manual de Bioética: Fundamentos de ética biomédica. Sdo Paulo, Loyola,
199-1997.

[31] VALLS, A. Da ética a bioética. Rio de Janeiro: Campus, 2004.
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[32] VEATCH, R. The Basics of Bioethics. New Jersey: Prentice Hall, 2000.

Comportamento Alimentar

Ementa: Evolucdo alimentar, selecdo alimentar, interacdo entre biologia, cultura e experiéncia
individual, aspectos sociais e morais de alimentos e refei¢Ges, alimentos e culinaria.

Bibliografia basica

[1] ALVARENGA, M. et al. Nutricdo Comportamental. Barueri, SP: Manole, 549 p. 2015.

[2] ALVARENGA, M.; SCAGLIUSI, F. B.; PHILIPPI, S. T. Nutricdo e transtornos alimentares:
avalicdo e Tratamento. Barueri, SP: Manole, 521 p. 2011.

Bibliografia complementar

[1] CARVALHO, M. C. V.; LUZ, M. T.; PRADO, S. D. Comer, alimentar e nutrir: categorias
analiticas instrumentais no campo da pesquisa cientifica. Ciéncia e Saude Coletiva, 16(1), 155-163,
2011. http://dx.doi.org/10.1590/S1413-81232011000100019.

[2] BOOTH, D. A.; JARVANDI, S.; THIBAULT, L. Food after deprivation rewards the earlier
eating. Appetite, 59(3) 790-795, 2012. https://doi.org/10.1016/j.appet.2012.07.014.

[3] ESTIMA, C. C. P.; PHILIPPI, S. T.; ALVARENGA, M. S. Fatores determinantes do consumo
alimentar: por que os individuos comem o que comem? Revista Brasileira de Nutricao Clinica, Sdo
Paulo, 24(4), 263-268. 20009.

[4] EGUILAZ, M. H. R. et al. Multisensory influence on eating behavior: Hedonic consumption
S2530-0164(17)30253-7. 2017. https:// doi.org/10.1016/j.endinu.2017.09.008.

[5] GROESZ, L. M. et al. What is eating you? Stress and the Drive to Eat. Appetite, 58(2), 717-
721. 2012. https://dx.doi.org/10.1016/j.appet.2011.11.028..

Desenvolvimento de Novos Produtos Alimenticios

Ementa: Gestdo da inovacgdo na industria de alimentos. Atribui¢Ges da funcéo de desenvolvimento
de produtos. Etapas do processo de desenvolvimento de produtos. Ferramenta QFD
(Desdobramento da Funcdo Qualidade). Desenvolvimento préatico de produtos alimenticios.
Bibliografia basica

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. UFV, 52 Ed., 2011, 601p.

[2] CHENG, L. C.; MELO FILHO. L. D. R. QFD: Desdobramento da funcdo qualidade na gestéo
de desenvolvimento de produtos. S&o Paulo: Editora Blucher, 2007. 539p

[3] DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
Artmed, 42 Ed., 2010, 900p

Bibliografia complementar

[1] AKAQO, Y. Introducdo ao desdobramento da qualidade. Belo Horizonte: Fundagdo Christiano
Ottoni, 1996. 187 p.

[2] MININ, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. UFV, 32 Ed., 2013, 332p.

Embalagens Ativas e Inteligentes para Alimentos

Ementa: Embalagens ativas antimicrobianas; absorvedores; embalagens ativas para melhoria da
qualidade nutricional e sensorial; embalagens biodegradaveis; embalagens inteligentes.
Bibliografia bésica:

[1] AHVENAINEN, R. Novel food packaging techniques. 1st ed., Cambridge: CRC Press, 2003.
590p.

[2] ANYADIKE,N.; JONCK, R. H. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 127 p.

[3] BRODY, A. L.; STRUPINSKY, E. R.; KLINE, L. R. Active packaging for food applications.
USA: CRC Press LLC, 2001. 220p.

[4] CAVALCANTI, P.; CHAGAS, C. Historia da embalagem no Brasil. S&o Paulo: Grifo, 2006.
253 p.

[5] ROONEY, M. L. Active Food Packaging. 1st. ed., London: Blackie Academic & Professional,
1995. 260p.
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Bibliografia complementar:

[1] OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas.
Campinas: CETEA/ITAL, 2006. 327p.

[2] SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; CANAVESI, E. Requisitos de
conservacao de alimentos em embalagens flexiveis. Campinas: CETEA/ITAL, 2001, 215p.

[3] SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; REGO, R. A. Brasil Pack trends 2020. Campinas: ITAL,
2012, 227p.

Empreendedorismo

Ementa: Principais caracteristicas e perfil do empreendedor (Comportamento e Personalidade):
Habilidades. Competéncias. Criatividade. Visao de negdcio. Atitudes empreendedoras. Analise de
mercado: Concorréncia, ameacas e oportunidades. Identificacdo e aproveitamento de
oportunidades. Principios fundamentais de marketing para a empresa emergente. Definicéo,
caracteristicas e aspectos de um plano de negdcios. Empreendedorismo corporativo. O
planejamento financeiro nas empresas emergentes. Fundamentos de exceléncia.

Bibliografia bésica:

[1] DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 2.ed. rev. E atual.
Rio de Janeiro: Campus, 2001.

[2] DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e se
diferenciar em organizacdes estabelecidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

[3] SANTOS, S. A. Empreendedorismo de base tecnoldgica: evolugdo e trajetoria. 2. ed.

Maringa: UNICORPORE, 2005.

Bibliografia complementar:

[1] DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

[2] FREITAS, M. S. L. Empreendedorismo. Itajuba: Fernanda, 2009.

[3] LEMES JUNIOR, A. B.; PISA, B. J. Administrando micro e pequenas empresas. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010.

[4] SABBAG, P. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

[5] VALE, G. M. V. Territorios vitoriosos: o papel das redes organizacionais. Rio de Janeiro:
Garamond, c2007.

[5] VEIT, M. R. Historias de sucesso: empresas graduadas das incubadoras mineiras. Belo
Horizonte: SEBRAE, 2007.

Emulsbes Alimenticias

Ementa: Definicdo de emulsdo. Tipos de emulsdes. Principais constituintes e tecnicas de
preparacéo e estabilizacdo. Principais aplicagdes tecnoldgicas em alimentos.

Bibliografia bésica:

[1] MCCLEMENTS, D. J. Food Emulsions: Principles, Practice and Techniques. Florida: CRC
Press. Boca Raton, 1999.

[2] SCHRAMM, L. L. Emulsions, foams, and suspensions: fundamentals and applications.
Weinheim: Wiley-VCH, 2009.

[3] FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Editora Acribia, Zaragoza, 1993.

Bibliografia complementar:

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. 62 ed. Vigosa: Editora. UFV, 2015.
[2] Revistas cientificas.

Espanhol Instrumental

Ementa: Fomentar a leitura e interpretagéo textos em espanhol, bem como identificar a ideia central
do texto. Proporcionar a construcdo de frases e textos em espanhol, utilizando estruturas gramaticais
adequadas. Viabilizando a ampliagéo do universo de conhecimento sobre a cultura de outros povos,
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especialmente dos falantes da lingua espanhola. Para despertar a consciéncia da importancia do
estudo de espanhol em suas futuras atividades profissionais.

Bibliografia bésica:

[1] ARIAS, S. L. Como conjugar verbos em espanhol. Sdo Paulo: Editora Campus, 2005.

[2] FANJUL, A. P. Gramatica y practica de espafiol para brasilefios. 32 ed. Sdo Paulo:Santillana,
2014.

[3] FONTES, M. SENAS: Diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para Brasilefios /
Universidad Alcal& de Henares. Tradugdo: Eduardo Brandao e Claudia Berliner. 2. Ed. S&o Paulo:
Martins Fontes, 2001.

Bibliografia complementar:

[1] BERLITZ, C. Espanhol passo a passo. Sdo Paulo: Editora Martins, 1997.

[2] COIMBRA, M. C. R. Gramética practica de espafol. S&o Paulo: Editora Nobel, 1984.

[3] MARTINI, I. R. Espanhol — Série novo ensino médio. S&o José dos Campos: Editora Atica,
2007.

[4] MILANI, E. M. Gramética de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2006.

[5] ROMANOS, H. Espanhol —Expansion (Volume Unico). Sdo Paulo: Editora FTD, 2004.

[6] SIERRA, T.V. Espafiol instrumental. Curitiba: Editora IBPEX, 2005.

Estagio Curricular 11

Ementa: Estagio supervisionado, previamente aprovado em empresas publicas ou privadas, sob
orientacdo de um responsavel na area de ciéncias agrarias. Deve possibilitar ao discente a aplicacao
dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, visando ampliar sua formacéo profissional.
Bibliografia bésica:

[1] BERTHOLO PICONEZ, S. C. A Pratica de Ensino e o Estagio Supervisionado. 172 ed.
Campinas: Papirus, 20009.

[2] MARTINS, S. P. Estagio e Relagdo de Emprego. 22 ed. Sdo Paulo: ATLAS, 2010.

[3] MARTINEZ, W. N. Estagio Profissional: 1420 Perguntas e Respostas. 12 ed. Sdo Paulo: LTR,
2009.

Bibliografia complementar:

[1]LIMA, M. S. L. A Hora da Prética: Reflexdes Sobre o Estagio Supervisionado. 22 ed. Fortaleza:
Democrito Rocha, 2001.

[2] MORAES, A. C. Manual de Orientacdo de Estagio Supervisionado. 12 ed. S&o Paulo: Pioneira,
1998.

[3] BARREIRO, I. M. F. Prética de Ensino e Estagio Supervisionado. 12 Ed. Campinas: Avercamp,
2009.

[4] MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo de Projetos: Como Transformar Ideias em Resultados.
42 ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.

[5] PORTELA, K. C. A. Estagio Supervisionado. 12 ed. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena, 2007.

Estudos Antropolo6gicos

Ementa: A constituicdo da Antropologia como disciplina e seu campo de estudo. A critica ao
etnocentrismo e o relativismo cultural. Questdes de metodo: trabalho de campo e observacéo
participante. Os precursores e 0 evolucionismo social na conformacdo da Antropologia como
disciplina.

Bibliografia bésica:

[1] FLEURY, M. T.L.; FISCHER, R. M. Cultura e poder nas organizagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas,
1996.

[2] LARAIA, R. B. Cultura: um conceito antropoldgico. 11 Ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2008.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.
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Bibliografia complementar:

[1] CASCUDO, L. C. Dicionario do folclore brasileiro. 11. ed., rev., atual, il. Sdo Paulo: Global,
2002.

[2] COULSON, R. W.; ROGERS, C. R. O homem e a ciéncia do homem. Belo Horizonte:
Interlivros, 1973.

[3] HERSEY, P.; BLANCHARD, K. H. Psicologia para administradores de empresas: a utilizagéo
de recursos humanos. 2.ed. Sdo Paulo: EPU, 1977

[4] KRECH, D.; CRUTCHFIELD, R. S. Elementos de psicologia. 4a ed. Sdo Paulo: Pioneira;
[Brasilia]: INL, 1973.

[5] TELES, A. X. Psicologia moderna. 9.ed. rev. e aum. S&o Paulo: Atica, 1993.

Estudos Complementares em Analise Sensorial de Alimentos

Ementa: Analise Sensorial e Analise Instrumental; importancia da Estatistica para o planejamento
e discussdo dos resultados; novos métodos empregados em Andlise Sensorial; importancia da
Analise Sensorial no desenvolvimento de novos produtos.

Bibliografia basica

[1] DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed., rev. e ampl. Curitiba: Champagnat,
2013. 531 p.

[2] MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. rev. e ampl. Vigosa:
Editora UFV, 2013. 332p.

[3] TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Andlise sensorial de alimentos.
Florianopolis: Editora da UFSC, 1987.

Bibliografia complementar

[1] Artigos, dissertagdes e teses na &rea de Anéalise Sensorial.

Etica e Responsabilidade Social

Ementa: Etica moralista e ética espontanea. Valores éticos e modernidade: os direitos humanos,
condicOes econdmicas e aspectos éticos dos processos de mudancgas. Valores universais e valores
emergentes. Etica na ago. Etica na politica. Etica no Trabalho. Etica nas Empresas e nos Negocios.
Etica profissional.

Bibliografia bésica:

[1] ARISTOTELES. Etica a Nicomaco. S&o Paulo: Atlas, 2009. xv,

[2] BOFF, L. Etica e Moral: a busca dos fundamentos. 7. Ed. Penopolis, RJ: vozgo, 2011.

[3] VAZQUEZ, A. S. Etica. Rio de Janeiro, Civilizagio Brasileira, 2008

Bibliografia complementar:

[1] FONTENELE, E.; CHANG, L. H. Filosofia e método. S&o Paulo: Edi¢esLoyola,2002.

[2] MATTAR, J. Filosofia e ética na administracao. Sdo Paulo, Saraiva, 2004.

[3] MONDIM, B. Introducéo a filosofia: problemas, sistemas, autores, obras — 16.

[4] MORIN, E. Ciéncia com consciéncia. 7.ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2003.

[5] RESPONSABILIDADE social das empresas: a contribuicdo das universidades. Sdo Paulo:
Peiropolis, 2002.

[6] SROUR, R. H. Casos de Etica Empresarial. Rio de Janeiro: ELSEVIER, 2011

[7] VALLS, A. L. M. O que é etica. 9. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1994.

Excel Aplicado & Engenharia

Ementa: Aplicacdes avancadas das func¢des, Tabela Dindmica (PivotTable), Validacdo de Dados,
Organizacéo, Atalhos teclado, Congelamento de painéis, Enderecos Relativos, Absolutos e Mistos
(Cifrdo ($)), Gerenciador de Nomes e Tabelas Inteligentes, Compartilhando pastas de Trabalho,
Controlando alteragdes em uma pasta compartilhada, Func¢des Financeiras, Importacdo de dados e
arquivos, atualizacdo automatica, Query para consultas personalizadas, Formatacdo Condicional,
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Célculos com data e hora, Testes de Hipoteses e Andlise de Dados, Automacdo com Formularios,
Construcdo de Gréficos.

Bibliografia bésica

[1] CINTO, A. F.; GOES, W. M. Excel Avangado. Novatec. 2 ed. 2015.

[2] DREUX, M; AZEVEDO, F. Macros para Excel na pratica; Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

[3] McFEDRIES, P. Férmulas e Fungdes: Microsoft Excel 2010; Rio de Janeiro: Alta Books, 2012.
Bibliografia complementar

[1] CAETANO, M. Mercado Financeiro - Programacao e Solugdes Dinamicas Com Microsoft
Office Excel 2010 e Vba; Séo Paulo: ERICA, 2011.

[2] CINTO, A; GOES, W. Excel Avancado; Sdo Paulo: Novatec, 2006.

[3] LAPPONI, J.C. Modelagem Financeira com Excel e VBA; Rio de Janeiro: Campus-Elsevier,
2008.

[4] MORTARI, C. Introducgéo a Logica; Séo Paulo: Unesp, 2012.

[5] SMAILES, J; McGRANE, A. Estatistica Aplicada a Administracdo com Excel; Séo Paulo:
Atlas, 2007.

Fisiologia e Tecnologia P6s-colheita de Frutas e Hortalicas

Ementa: Definicdo e classificacdo de frutas e hortalicas. Atividade respiratoria. Fitormonios.
Fatores pré-colheita e colheita. Perdas pds-colheita. Embalagem e transporte. Armazenamento.
Desordens fisiologicas. Qualidade pds-colheita.

Bibliografia bésica:

[1] AWAD, M. Fisiologia pés-colheita de frutos. Sdo Paulo, Nobel, 1993. 114p.

[2] CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutos e hortaligas. Fisiologia e
manuseio, 2. ed., Lavras: UFLA, 2005. 705p.

[3] CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.C.; MORETTI, C.L. (Ed.). Resfriamento de frutas e
hortalicas. Brasilia: Embrapa Informacao Técnica. 2002. 428p.

[4] KAYS, S.J. Postharvest physiology of perishable plant products. N.York: AVI. 1991. 532p.
[5] KLUGE, R. A. et al. Fisiologia pds-colheita de frutas de clima temperada. 2. ed. rev. Campinas:
Livraria e Editora Rural, 2002, 214p.

Bibliografia complementar:

[1] HARDENBURG, R.E.; WATADA, A.E.; WANG, C.Y. The commercial storage of fruits,
vegetables, and florist and nursey stocks. Washington: USDA, 1986, 130p. (Agriculture Handbook,
66-revised).

[2] KADER, A.A. (Ed.). Postharvest technology of horticultural crops. Oakland, CA: University
of California, 2002. 535p. (Public. 3311).

[3] MORETTI, C.L. (Editor). Manual de processamento minimo de frutas e hortali¢as. Brasilia/
Embrapa/Sebrae, 2007. 531p. NEVES, L. Manual da pés-colheita da fruticultura brasileira. Eduel,
2009, 494p.

[4] DENNIS, D.T.; TURPIN, D.H. Plant Physiology, biochemistry and molecular biology.
Longman Scientific and Technical. New York, 529pp. 1990.

Fundamentos de Analise Socioldgica

Ementa: Sociedade e Individuo; Socializacdo e Interacdo; Papéis, Status e Classes Sociais.
Bibliografia bésica:

[1] DIAS, R. Sociologia das organizac¢Ges. Sdo Paulo, Atlas, 2008.

[2] FORACCHI, M. M; MARTINS, J. S. Sociologia e sociedade: leituras de introducdo a
sociologia. Rio de Janeiro: LTC, 2008

[3] HAGUETTE, T. M. F. Metodologias qualitativas na sociologia. 11. ed. Petropolis: VVozes, 2007
Bibliografia complementar:

[1] AZEVEDO, F. de. Principios da Sociologia: pequena introdugdo ao estudo da sociologia geral.
9. ed. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1964
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[2] CHARON, J. M. Sociologia. S&o Paulo: Saraiva, 2004 CORCUFF, P. As novas sociologias:
construcdes da realidade social. Bauru, SP: EDUSC, 2001.

[3] VILA NOVA, S. Introducdo a Sociologia. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

[4] WEBER, M.; GERTH, H. H.; MILLS, C. W. Ensaios de sociologia. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC
- Livros Técnicos e Cientificos, 2002.

Fundamentos de Célculos em Processos Alimenticios

Ementa: Grandezas fundamentais. Sistemas de unidades. Processos e varidveis de processo.
Propriedades fisicas. Conceitos de pressdo absoluta, manométrica e vacuo. Balangos de massa e
energia em processos continuos ou em batelada. No¢des de psicrométrica.

Bibliografia basica

[1] MEIRELLES, M. A.A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos, Editora
Atheneu, 2013.

[2] HIMMELBLAU, D. M. Engenharia Quimica Principios e Célculos. 8 edi¢éo, Editora LTC,
2014.

Bibliografia complementar

[1] TADINI, C. C. et al. Operacg0es unitarias na industria de alimentos. Editora Grupo Gen-LTC,
2016.

Fundamentos de LIBRAS

Ementa: Aspectos histdricos e conceituais da cultura surda e filosofia do bilinguismo.
Fundamentos linguisticos da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS). Aquisicdo e desenvolvimento
de habilidades bésicas expressivas e receptivas em LIBRAS.

Bibliografia basica

[1] CAPOVILLA, F.C.,RAPHAEL, W. D. (editores). Dicionério enciclopéedico trilingue da lingua
de sinais brasileira. 3 ed. S&o Paulo: Editora da Universidade de S&o Paulo, 2008. Bibliotecas
FALE e FaE.

[2] GOLDFELD, M. A crianga surda: linguagem e cogni¢cdo numa perspectiva sociointeracionista.
2. ed. Sao Paulo: Plexus, 2002. 172 p. || Biblioteca Faculdade de Medicina (Campus Saude)

[3] QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos Linguisticos. Porto
Alegre, Artmed, 2004. Bibliotecas FALE e FAFICH.

[4] SKLIAR, C. Atualidade da educacéo bilinglie para surdo — projetos pedagdgicos. Porto Alegre:
Mediacdo, 1999. Biblioteca FaE.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, L. F. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro, 1995.
[2] Integracdo Social e Educacéo de Surdos. Rio de Janeiro: Babel, 1993.

[3] QUADROS, R.M. Educacéo de surdos: a aquisi¢cdo da linguagem. Porto Alegre: Artes Médicas,
1997.

[4] SACKS, O. Vendo vozes: uma jornada no mundo dos surdos. Rio de Janeiro: Imago, 1990.

[5] SKLIAR, Carlos (org.). A surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre: Mediagéo, 1998.

Gestéo de Organizacdo do Terceiro Setor

Ementa: Delimitacdo do campo tedrico e pratico do terceiro setor no Brasil. Gestdo das
organizacOes do Terceiro Setor - diferentes formas organizacionais e suas articulagbes com as
politicas publicas e a coprodugéo dos servicos publicos. Particularidades da gestdo em organizagoes
do terceiro setor: a interface entre as dimensdes social, econdmica e politica. O empreendedorismo
social (coletivo e institucional). O processo de planejamento e a gestdo de projetos. A
sustentabilidade das organizacGes. O marketing social e a comunicagdo. A gestdo de pessoas e 0
voluntariado. A interface entre as organizacdes do terceiro setor, o Estado e o mercado na
coproducéo dos servigos publicos. Papel das redes e novos arranjos institucionais. Experiéncias.
Bibliografia basica:
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[1] CRUZ, C. M.; ESTRAVIZ, M. Captacéo de diferentes recursos para organizagdes sem fins
lucrativos. S&o Paulo: Global, 2003.

[2] CRUZIO, H. O. Como organizar e administrar uma cooperativa: uma alternativa para o
desemprego. 3.ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2002

[3] RAMAL, S. Como transformar seu talento em um negocio de sucesso: gestdo de negocios para
pequenos empreendimentos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

Bibliografia complementar:

[1] CAVALCANTI, M.; NOGUEIRA, A. J. F. M. Gestdo social, estratégias e parcerias:
redescobrindo a esséncia da administragdo brasileira de comunidades para o terceiro setor. S&o
Paulo: Saraiva, 2006

[2] EMPREENDIMENTOS sociais sustentaveis: como elaborar planos de negécio para
organizac0es sociais. Sdo Paulo: Peiropolis, 2001.

[3] GUIMARAES, L. S. R.; TAVARES, M. C. O Marketing a servico do terceiro setor: uma
proposta para a realidade brasileira. 1998.

[4] HUDSON, M. Administrando organizagdes do terceiro setor: o desafio de administrar sem
receita. S&o Paulo: Makron Books, 1999.

[5] OLAK, P. A.; NASCIMENTO, D. T. do. Contabilidade para entidades sem fins lucrativos
(terceiro setor). S&o Paulo, Atlas, 2008.

Grupos de Estudos

Ementa: Atividades desenvolvidas em grupos de estudos, registrados no ambito do Instituto de
Ciéncias Agrarias da UFMG, sob a orientacdo de um professor.

Bibliografia bésica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracéo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracédo de recursos humanos. Séo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestao estratégica de recursos humanos. Lavras, MG: UFLA,
2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Iniciacdo a Docéncia

Ementa: Atividades de docéncia relacionadas a Engenharia de Alimentos sob a orientagdo de um
professor.

Bibliografia bésica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracdo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracéo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestao estratégica de recursos humanos. Lavras, MG: UFLA,
2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.
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Iniciacdo a Extensdo

Ementa: Atividades de extensdo relacionadas a Engenharia de Alimentos sob a orientacdo de um
professor.

Bibliografia bésica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracéo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracdo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestéo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG: UFLA,
2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracio de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Iniciacdo a Pesquisa

Ementa: Atividades de pesquisa relacionadas a Engenharia de Alimentos sob a orientagdo de um
professor.

Bibliografia bésica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administragdo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracédo de recursos humanos. Séo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestao estratégica de recursos humanos. Lavras, MG: UFLA,
2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&do Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Instrumentacédo e Controle de Processos

Ementa: A disciplina aborda a instrumentacdo de medigdo e controle de temperatura, presséo,
vazdo e nivel. Analise e controle de processos. Teoria de controles convencionais: Sistemas
dindmicos de primeira ordem e de ordem superior. Componentes basicos de um sistema de controle.
Projetos de sistemas de controle. AplicacGes a industria de alimentos e visitas técnicas.
Bibliografia basica

[1] OGATA, K.; Engenharia de Controle Moderno. 4a Edicéo. Ed. Pearson Education do Brasil,
2003.

[2] LUYBEN, W. L. Process Modelling, Simulation and Control for Chemical Engineers. 2th
Edition, Ed. McGraw-Hill Publishing Company. 1990.

[3] COUGHANOWR, D. R.; KOPPEL, L. B. Analise e Controle de Processos, Ed. Guanabara,
1978.

Bibliografia complementar

[1] CONSIDINE, D. M.; CONSIDINE, G. D. Process Instruments and Controls Handbook. 3th
Edition, Ed. McGraw-Hill Book Company. 1985.

[2] SIGHIERI, L.;NISHINARI, A. Controle Automatico de Processos Industriais- Instrumentacao.
Ed. Edgar Blucher, 1973.

[3] ISMAIL, K. A. R. Técnicas de Medidas e Instrumentacdo. 2a Edi¢do. Ed. do autor. 2003.
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[4] WELTY, J.R. et al. Fundamentals of momentum, heat and mass transfer, Ed. Wiley, ISBN-10:
0470128682.5th Edition. 2007.

[5] JOHNSON, C. D. Process Control Instrumentation Technology. 6th Edition. Ed. Prentice-Hall
Inc. 2000.

[6] PHILLIPS, C. L. Feedback Control Systems. 4th Edition. Ed. Prentice-Hall Inc. 2000.

[7] DORF, R. C.; BISHOP, R. H. Sistemas de Controle Modernos. 8a Edicao. Ed. LTC ? Livros
Técnicos e Cientificos Editora. 2001.

[8] BENEDICT, R. P. Fundamentals of Temperature, Pressure and Flow Measurements. John
Wiley & Sons, 1984.

[9] PERRY, R. H. et al. Perry’s C hemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, 1SBN:
9788521204176. 8ed. Nova lorque: 2008.

[10] DELMEE, J. P., Manual de Medig&o de Vazao. Ed. Edgard Blucher, S&o Paulo, 1983, 473p

Fundamentos do Trabalho Cientifico

Ementa: Noc¢0es béasicas de softwares para edicdo de texto e analise de dados. Normas da ABNT.
Normas para redacéo de trabalhos cientificos, apresentacdo de seminarios e posteres.

Bibliografia bésica:

[1] FRANCA, J.L. et al. Manual para normalizacéo de publicacBes técnico-cientificas. 8 Ed. ver.
Belo Horizonte: Editora UFMG, 2009. 258p.

[2] KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a pesquisa.
31 Ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2012. 182p.

[3] ZUCULOTO, V. Curso de Escrita Cientifica: producéo de artigos de alto impacto. Séo Carlos,
SP: Universidade de S&o Paulo, 2013. 2DVD.

Bibliografia complementar:

[1] CANTONI, M. M.; SILVA, T. C.; LABOISSIERE, R.. O acento no portugués brasileiro: uma
abordagem experimental. 2013. 193 f., enc. Tese (doutorado) - Universidade Federal de Minas
Gerais, Faculdade de Letras. Disponivel em: <http://hdl.handle.net/1843/LETR-96NLVH>. Acesso
em: 14 jun. 2016.

[2] CENDON, B. V.; KREMER, J. M.; CAMPELLO, B. S.Fontes de informagdo para
pesquisadores e profissionais. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2000. 319p.

[3] MAGALHAES, G. Introducdo & metodologia da pesquisa: caminhos da ciéncia e tecnologia.
Séo Paulo: Atica, 2005. 263p.

[4] MARCONI, M.A.; LAKATOS, E.M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010. 297p.

[5] RUDIO, F. V. Introduco ao projeto de pesquisa cientifica. 26. ed. Petropolis: Vozes, 1978.

Mecanica e Resisténcia dos Materiais 11

Ementa: Centro de gravidade e Centroide. Momentos de Inércia. Trelicas. Tor¢do. Transmissdo de
poténcia. Diagramas de Forca cortante e momento Fletor. Flex&o.

Bibliografia bésica:

[1] BEER, F. P.; JOHNSTON, E. R.; MAZUREK, D. F. Mecanica vetorial para engenheiros:
Estatica. v.1. 11% ed. Porto Alegre: AMGH, 2019. 634 p.

[2] HIBBELER, R. C. Estatica: mecanica para engenharia. 14% ed. Sdo Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2018. 599 p.

[3] HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 10* ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2019. 754 p.

[4] MELCONIAN, S. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. 182 ed. S&o Paulo: Erica, 2007.
360 p.

Bibliografia complementar:

[1] BEER, F. P. et al. Estatica e Mecéanica dos materiais. 1* ed. Porto Alegre: AMGH, 2013. 727

p.
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[2] MERIAN, J. L.; KRAIGE, L. G.; BOLTON, J. N. Mecéanica para engenharia: estatica. v.1. 9°
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2022. 392 p.

Microbiologia Ambiental

Ementa: Microrganismos e 0 meio ambiente. Estrutura e desenvolvimento de comunidades
microbianas. Controle de microrganismos no ambiente. Métodos quantitativos em microbiologia
ambiental. Interacdes populacionais. Aspectos microbioldgicos da biodegradacdo. Transformacdes
de poluentes organicos e inorganicos e interagdes microbianas. Biofilmes. Aerosdis e qualidade do
ar. Biorremediacao de solos contaminados. Riscos de desastres bioldgicos - Saide publica
Bibliografia basica

[1] MELO, I. T. S.; AZEVEDO, J. L. Microbiologia Ambiental. Jaguariina: Embrapa Meio
Ambiente, 2008. 647 p.

[2] MAIER, R. M. et al. Environmental Microbiology. Canada: Academic Press, 1999.

[3] TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. 934 p.

[4] PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. 2. ed.
Vol. 1 e 2. S4o Paulo: Makron

[5] SIQUEIRA; J.O0. FRANCO, A.A. Biotecnologia do Solo: Fundamentos e Perspectivas. MEC -
Ministério da Educacdo, Brasilia, ABEAS; Lavras, ESAL, FAEPE, 1988. 235p

[6] CARDOSO, E.J.B.N.; TSAI, S.M.; NEVES, M.C.CP. Microbiologia do solo. Campinas,
Sociedade Brasileira de Ciéncia do Solo, 1992. 360p

[7] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. v. 1,2,3 e 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
Bibliografia complementar:

[1] MOREIRA, F. M. S., SIQUEIRA, J. O. Microbiologia e Bioquimica do Solo. 2. Ed. Lavras:
UFLA, 2006. 729 p.

[2] MADIGAM, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Séo
Paulo: Prentice Hall Brasil, 2004. 608 p.

[3] AQUINO, A. M.; ASSIS, R. L. Processos biolégicos no sistema solo-planta: ferramentas para
uma agricultura sustentavel. Brasillia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2005. 368 p.

[4] BANCO DO NORDESTE. Manual de Impactos Ambientais: OrientacGes Basicas sobre
Aspectos Ambientais de Atividades Produtivas. Fortaleza, 1999.

[5] VON SPERLING, M. Vol.3. Lagoas de Estabilizacdo. Departamento de Engenharia Ambiental.
Universidade Federal de Minas Gerais, 1996.

[6] VON SPERLING, M. Vol. 4. Lodos ativados. Departamento de Engenharia Ambiental.
Universidade Federal de Minas Gerais, 2002.

[7] VON SPERLING, M. Vol. 5. Reatores anaerdbios. Departamento de Engenharia Ambiental.
Universidade Federal de Minas Gerais, 2002.

[8] VON SPERLING, M. Vol. 6. Lodo de Esgoto: tratamento e disposi¢éo final. Departamento de
Engenharia Ambiental. Universidade Federal de Minas Gerais, 2001.

[9] ALEXANDER, M. Biodegradation and Bioremediation. 2nd Ed. Academic Press, 1999.

[10] ATLAS, R. M. Petroleum Microbiology. The Benjamin/Cummings, 1996.

Microbiologia Industrial

Ementa: Microrganismos de interesse industrial e seus cultivos. Processos fermentativos
microbianos. Biossintese microbiana: bioprodutos e metabolismo. Biosseguranga em biotecnologia.
Protecdo legal em biotecnologia. Riscos de desastres biologicos - Saude publica.

Bibliografia bésica:

[1] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. v. 1,2,3 e 4. S&o Paulo: Blucher, 2001.

[2] TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. 934 p.
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[3] MADIGAM, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. S&o
Paulo: Prentice Hall Brasil, 2004. 608 p.

[4] BON, E. P. S. et al. Enzimas em Biotecnologia: Producdo, Aplicagdo e Mercado. Rio de Janeiro:
Editora Interciéncia, 2008. 544 p.

Bibliografia complementar:

[1] PASTORE, G. M.; BICAS, J. L.; MAROSTICA-JUNIOR, M. R. Biotecnologia de Alimentos.
Colecéo Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo. Vol 12. S&o Paulo: Atheneu,
2013. 527 p.

[2] ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J. L. Fungos: uma introducdo a biologia, bioquimica e
biotecnologia. Caxias do Sul: Ed. da UCS, 2004. 510 p.

[3] SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M.; AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: avancos na agricultura e
na agroindustria. Caxias do Sul: Ed. da UCS, 2002. 433 p.

[4] PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed.
Vol. 1 e 2. Sdo Paulo: Makron Books. 1997.

Modelagem e Simulacéo de Processos

Ementa: Esta disciplina compreende o estudo introdutdrio a modelagem matemaética e simulagdo
de processos da Engenharia de Alimentos. Aplicagdo das leis da conservagdo em sistemas
estacionarios e dindmicos. Simulacdo de processos e operagdes da industria de alimentos. Modelos
de Engenharia. Métodos Numeéricos empregados na simulacéo de processos.

Bibliografia bésica:

[1] BROCKMAN, J.B. Introdugdo a Engenharia: Modelagem e Solugéo de Problemas. GEN/LTC
Editora, 2010.

[2] PERLINGEIRO, C.A.G. Engenharia de Processos: Analise, Simulagdo, Otimizacdo e Sintese
de Processos Quimicos. Editora Blucher, 2a reimpressdo, 2011.

Bibliografia complementar:

[1] MALISKA, C.R. Transferéncia de Calor e Mecanica dos Fluidos Computacional. LTC Editora,
1995.

Participacdo em Eventos

Ementa: Participacdo ou membro de Comissdo Organizadora de eventos diretamente relacionados
as atividades académicas e profissionais da area de Ciéncias, Tecnologia e Engenharia de
Alimentos.

Bibliografia bésica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracéo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracdo de recursos humanos. Sao Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestao estratégica de recursos humanos. Lavras, MG: UFLA,
2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Participacdo em Representacdes Estudantis

Ementa: Esta disciplina visa a integralizacdo de créditos mediante a participacdo como
representante de turma ou de diretorio académico ou membro de Empresas Juniores no ambito da
UFMG relacionadas a area de formacgéo durante um periodo minimo de seis meses.
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Bibliografia bésica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracéo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracédo de recursos humanos. S&o Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestéo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG: UFLA,
2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&do Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Principios de Administracdo e Organizacéo

Ementa: Administracdo: ciéncia social aplicada. Fato administrativo. Organizagdes informais ou
pequenos negocios informais. Temas emergentes.

Bibliografia bésica:

[1] SILVA, A. T. da. Administracao basica. Sdo Paulo: Atlas, 20009.

[2] MONTANA, P. J.; CHARNOV, B. H. Administracdo. S&o Paulo: Saraiva, 2003.

[3] ROBBINS, S. P.; DECENZO, D. A. Fundamentos de administracdo. Rio de Janeiro: Prentice-
Hall do Brasil, 2004.

Bibliografia complementar:

[1] ANDRADE, R. O. B. de; AMBONI, N. Teoria Geral da Administracdo: Das origens as
perspectivas contemporaneas. Sdo Paulo: Makron Books, 2007.

[2] CHIAVENATO, I. Introducdo a Teoria Geral da Administracdo. Rio de Janeiro: Campus
Elsevier, 2007.

[3] FARIA, J. C. Administragdo: Teorias e Aplicacdes. Sdo Paulo: Pioneira Thomson, 2002.

[4] SILVA, A. T. Administracdo Béasica. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

[5] SILVA, R. O. Teorias da Administracédo. Sdo Paulo: Person Prantice Hall, 2008

[6] SOBRAL, F.; PECI, A. Administracao: teoria e pratica no contexto brasileiro. Sdo Paulo: Person
Prentice Hall, 2008

[7] COOPER, C. L.; ARGYRIS, C. Dicionério enciclopédico de Administracdo. Sao Paulo: Atlas,
2003.

[8] DAFT, R. L. Administracéo - S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005.

[9] MOTTA, F.C.P; VASCONCELOS, I.F.F.G. Teoria Geral da Administracdo. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2004.

[10] LACOMBE, F. J. M; HEILBORN, G.L.J. Administracdo: principios e tendéncias. Sao Paulo:
Saraiva, 2003.

[11] LUECKE, R. Ferramentas para Empreendedores: ferramentas e técnicas para desenvolver e
expandir seus negocios

[12] OLIVEIRA, D. P. R. Teoria geral da administracdo: edicdo compactada. Sdo Paulo: Atlas
2009

[13] ROBBINS, S. P. Administra¢éo: mudangas e perspectivas. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

Principios de Farmacologia

Ementa: Introducdo a Farmacologia, farmacocinética, farmacodindmica; farmacologia do SNA e
SNC; farmacologia da dor e inflamacgéo; farmacologia do sistema cardiovascular e do sistema
enddcrino. Topicos especiais.

Bibliografia bésica:

[1] RANG-DALE: Farmacologia. 5.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004
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[2] KATZUNG, B.G. Farmacologia Basica e Clinica. 6 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1998.

[3] PAGE, C.P. Farmacologia Integrada. Rio de Janeiro: Manole, 1999.

[4] FUCHS, F.D.; WANNMACHER, L. Farmacologia Clinica — Fundamentos da Terapéutica
Racional. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1998.

[5] HARDMAN, J.G. et al. GOODMAN & GILMAN - As bases farmacoldgicas da terapéutica.
9ed. Rio de Janeiro: McGraw-Hill, 1996.

Bibliografia complementar:

[1] KOROLKOVAS, A. Dicionario Terapéutico Guanabara. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2005/2006.

[2] LIMA, D.R. Manual De Farmacologia Clinica, Terapéutica e Toxicologia. Rio De Janeiro:
Guanabara, 1997.

[3] GRAEFF,F.G.; GUIMARAES, F.S. Fundamentos de Psicofarmacologia. Sdo Paulo: Atheneu,
2000.

Processamento de Produtos do Cerrado

Ementa: Matérias-primas do cerrado, importancia na industria de alimentos. Processamentos e
qualidade de frutos do cerrado. Aspectos relevantes para a criacdo de novos produtos e suas
comercializages.

Bibliografia basica

[1] CAMARGO, A. J. A. de; SOUSA-SILVA, J. C. Aflorae afauna do Cerrado, p. 149-201. In:
Agricultura Tropical: quatro décadas de inovacdo tecnologicas, institucionais e politicas. Vol. 2.
Brasilia, Embrapa Informag&o Tecnoldgica, 2008. 700 p..

[2] MOREIRA, J. R.; AGUIAR, L. M. S.; CAMARGO, A.J.A. Aptiddo da Fauna do Cerrado para
0 uso sustentavel, p. 165-192. IN: CERRADO: desafios e oportunidades para o uso sustentavel.
Planaltina, Embrapa Cerrados, 2008. 464 p

Bibliografia complementar

[1] ALMEIDA et al. Aproveitamento alimentar de frutos nativos do cerrado: araticum, baru,
cagaita e jatoba. Planaltina, DF: Embrapa-CPAC, 83 p.1990.

Purificacdo de Produtos Biotecnol6gicos

Ementa: Rompimento Celular, Clarificacdo, Processos de Separacdo com Membranas,
Precipitacdo, Extracdo Liquido-Liquido em Sistemas de Duas Fases Aquosas, Cromatografia,
Membranas Adsortivas, Liofilizacdo, Cristalizacdo, Monitoramento do processo de purificacéo,
Integragdo entre processos fermentativos e de purificacao.

Bibliografia basica

[1] PESSOA JR., A, KILIKIAN, B. V.; Purificacdo de Produtos Biotecnoldgicos. Manole, Séo
Paulo, 2005.

[2] SCHMIDELL, W. et al. Biotecnologia Industrial: Engenharia Bioguimica, vol. 2. Edgard
Blucher Ltda., S&o Paulo, 2001.

[3] FORCINITI, D. Industrial Bioseparations: Principles and Practice", Wiley-Blackwell, 2007.
Bibliografia complementar:

[1] BELTER, P. A.; CUSSLER, E. L.; HU, W. S. Bioseparations: Downstream Processing for
Biotechnology. John Wiley & Sons, New York, 1988.

[2] DORAN, P. Bioprocess Engineering Principles, Academic Press, UK. 2003.

[3] GOLDBERG, E. Handbook of Downstream Processing, Blackie Academic & Professional, UK,
1997.

[4] HARRISON, R. G. et al. Bioseparation Science and Engineering. Oxford University Press, New
York, 2003.

[5] RAJA, G. Principles of Bioseparations Engineering, 2006, World Scientific Publishing Co Pte
Ltda.
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[6] SHULER, M.L.; KARGI, F. Bioprocess Engineering Basic Concepts, Prentice Hall PTR, 2009.

Relacdes Etnico-Raciais

Ementa: Etnocentrismo e Eurocentrismo. Estudos culturais e relagdes étnico-raciais no Norte de
Minas Gerais. Midia e Sociedade. Estudo das a¢des afirmativas no Brasil do Século XXI.
Bibliografia basica:

[1] GONGALVES, B. S. Perfil social, racial e de género das 500 maiores empresas do Brasil e
suas acgOes afirmativas. S&o Paulo: Instituto Ethos, 2007. 32p.

[2] COSTA, S. Dois Atlanticos: teoria social, antirracismo, cosmopolitismo. Belo Horizonte:
Editora UFMG, 2006. 267 p. (Humanitas.) ISBN 8570415427.

[3] STRAUBHAAR, J. D.; LA ROSE, R. Comunicacéo, midia e tecnologia. S&o Paulo: Thomson,
2004. xxii, 303 p. ISBN 8522103763 (broch.).

Bibliografia complementar:

[1] VIANNA, A.; AZEVEDO, F. Gente sem raca. S&o Paulo: Companhia Editora Nacional, 1944.
303 p. (Biblioteca pedagogica brasileira. Série 5a., Brasiliana; v. 234) Disponivel em:
<http://www.brasiliana.com.br/obras/gente-sem-raca/pagina/3/texto>. Acesso em: 24 maio 2017.
[2] SANTOS, L.; SIMAN, L. M. C. Saberes e praticas em redes de trocas: a temética africana e
afro-brasileira em questéo. 2010. x, 334 f., enc. Tese (doutorado) - Universidade Federal de Minas
Gerais, Faculdade de Educacdo. Disponivel em: <http://hdl.handle.net/1843/BUOS-8GHN3L>.
Acesso em: 24 maio 2017.

[3] FELISBERTO, R. R.; GUSTIN, M. B. S. Ao romper da alvorada: politicas publicas e
reconhecimento de manifesta¢@es culturais populares. 2012. 99 f. Tese (doutorado) - Universidade
Federal de Minas Gerais, Faculdade de Direito. Disponivel em: <http://hdl.handle.net/1843/BUOS-
993FWE> Acesso em: 24 maio 2017.

[4] OLIVEIRA, C. M.; GOMES, N. L. Cultura afro-brasileira e educagdo: significados de ser
crianga negra e congadeira em Pedro Leopoldo - Minas Gerais. 2011. 148 f., enc. Dissertacdo
(mestrado) - Universidade Federal de Minas Gerais, Faculdade de Educacdo. Disponivel em:
<http://hdl.handle.net/1843/FAEC-8NPLAL>. Acesso em: 24 maio 2011.

[5] BRAIGHI, A. A.; SOUZA, W. E. Andlise do discurso midiativista: uma abordagem as
transmissfes simultaneas do Midia Ninja. 2016. 654 f., enc. Tese (doutorado) - Universidade
Federal de Minas Gerais, Faculdade de Letras. Disponivel em: <http://hdl.handle.net/1843/RMSA -
AHGG2X>. Acesso em: 17 jan. 2017.

[6] FRANCISQUINI, R.; REIS, B. P. W. A democracia e o sistema mediatico: proposta de um
modelo de andlise. 2009. 127 f., enc. Dissertagdo (mestrado) - Universidade Federal de Minas
Gerais,  Faculdade  de  Filosofia e  Ciéncias  Humanas. Disponivel — em:
<http://hdl.handle.net/1843/BUBD-89HK78>. Acesso em: 24 maio 2017.

Relacdes Humanas no Trabalho

Ementa: Socializagdo da turma: Grupos; Relacbes Humanas; Motivacdo; Lideranca; Educacdo
Etnico-Racial; Etica; Moral e Direitos Humanos.

Bibliografia béasica

[1] CHIAVENATO, I. Comportamento organizacional: a dindmica do sucesso das organizacdes.
2. ed. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005. xviii, 539 p. ISBN 8535218637.

[2] DUBRIN, A. J. Fundamentos do comportamento organizacional. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2008. 471 p. ISBN 8522103321.

[3] DIAS, R. Sociologia das organizac¢Ges. Sao Paulo: Atlas, 2008. 273 p. ISBN 9788522449576
[4] LIMONGI-FRANCA, A. C. Comportamento organizacional: conceitos e praticas. S&do Paulo:
Saraiva, 2006. xvi, 139 p ISBN 850205759.

Bibliografia complementar

[1] ALMEIDA, L. R.; PLACCO, V. M. S. As relagdes interpessoais na formacao de professores.
Ed. Loyola. S&o Paulo. 103p. 2004.
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[2] LIMONGI-FRANCA, A. C. et al. As Pessoas na Organizacéo. Ed. Gente. 306p. 2002.

[3] MAYER, C. Dinamicas de Grupo. Ampliando a Capacidade de Interacdo. Ed. Papirus. Séo
Paulo. 2 ed. 200p. 2005

[4] SENECA. As Relagées Humanas. Tradugdo: Cordeiro, R. M. P. Ed. Landy. Sdo Paulo. 200p.
2002.

[5] SOUZA, B. R. et al. Importéancia da comunicagdo nas organizacdes. FATESC. Faculdade de
Tecnologia de Santa Catarina. Disponivel em:
http://www.fatesc.edu.br/wpcontent/blogs.dir/3/files/pdf/tccs/a_importancia_da_comunicacao_nas
_organizacoes.pdf

[6] Santiago, F. Z. Lideranca — caracteristicas e habilidades: um estudo em organizacoes
prestadoras de servicos e consultoria em seguros no estado de Minas Gerais. Dissertacdo de
Mestrado em Administracdo. Universidade FUMEC. Belo Horizonte — MG. 126p.

[7] SCOLA, R., SCOLA, L. S. Lideranca de Grupos. Alternativas: Desenvolvimento
Organizacional Disponivel em: http:// www.althernativas.com.br/artigos/LiderancaDeGrupos.pdf
[8] SOUZA NETO, J. L. Lideranca e motivacdo — praticas novas, propdsitos antigos.
Interamericana  de  sociologia, n. 29, v. 9. nov. 2002. Disponivel em:
<www.kmol.online.pt/teses/net02.pdf.> Acesso em: 14 nov. 2007.

[9] TADIN, A. P. et al. (2005); O conceito de motivacao na teoria das relagdes humanas. Maringa
Management: Revista de Ciéncias Empresariais, v. 2, n.1, p. 40-47, jan./jun.

[10] RAMOS, A. A. S. P. Relacionamento interpessoal nas organizagdes. Instituto Catarinense de
po6s-graduacdo. 12p. Disponivel em: http://www.posuniasselvi.com.br/artigos/rev04-02.pdf

[11] CAVALCANTI, M. A. I. T. A importancia das rela¢cdes humanas como um fator competitivo
organizacional e os novos papéis da gestdo de pessoas. Revista de Administracéo, vol. 2, no 1 p.
60-71, (2011).

[12] RODRIGUES, A. S. A definicdo do conceito de grupo e suas implica¢gfes no funcionamento
do sistema. O caso das Equipas Cirargicas. Tese de doutorado em Psicologia. Universidade do
Porto. 2004. 476p.

Reologia de Produtos Alimenticios

Ementa: Conceitos basicos em reologia e sua importancia na area de P&D na industria de
alimentos. Propriedades reoldgicas de fluidos. Propriedades reoldgicas de semissélidos. Principais
equipamentos e métodos utilizados na caracterizacdo reoldgica de produtos alimenticios. Aplicacdo
da reologia na formulacéo e avaliacdo da qualidade de produtos alimenticios.

Bibliografia bésica:

[1] SCHRAMM, G. Reologia e Reometria: Fundamentos Teoricos e Praticos. Sdo Paulo: Artliber,
2006.

[2] STEFFE, J. F. Rheological methods in food process engineering. 22 ed. East Lansing: Freeman
Press, 1996.

Bibliografia complementar:

[1] CASTRO, A. G. Quimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa: Instituto Piaget.
2008.

[2] TADINI, C. C. et al. Operac¢6es unitarias na industria de alimentos. Editora Grupo Gen-LTC,
2016.

[3] BARNES, H. A.; HUTTON, J. F.; WALTERS, K. An Introduction to Rheology. Elsevier,
Amsterdam, 1989.

[4] BOURNE, M. Food Texture and Viscosity - Concept and Measurement. 22 ed. Academic Press,
2002.

[5] Revistas cientificas.
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Secagem de Alimentos

Ementa: Situagdo da industria de alimentos desidratados no Brasil. Isotermas de sorcdo e
modelagem. Aspectos e altera¢es fisicas, quimicas e nutricionais do processo de secagem. Estudo
de curvas de secagem. Principios, técnicas e equipamentos de secagem de produtos agropecuarios.
Controle de qualidade de alimentos desidratados.

Bibliografia basica

[1] GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel 1984. 284p.

[2] FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602 p

[3] FOUST, A. S. Principios das Operac¢6es Unitarias. Editora LTC. 22 Edicdo. 1982.
Bibliografia complementar:

[1] GEAKOPLIS, C. Transport Process and Unit Operations. New Jersey: Prentice Hall Inc. 1993.
[2] COSTA, E. C. Secagem industrial. S&o Paulo: Blicher, 2007. 178 p.

[3] CRUZ, G. A. Desidratacdo de Alimentos. Editora Globo. SP,1990.207 p.

Sociologia Rural

Ementa: Conceitos basicos de Sociologia e antropologia. Histdria fundiaria e sujeitos sociais no
rural brasileiro. Revolugdo Verde e Modernizacdo da agricultura brasileira. Agricultura familiar e
populagdes tradicionais. Gestdo de recursos naturais e conflitos socioambientais. Desenvolvimento
rural e territorio. Movimentos sociais. A questdo agraria. Multifuncionalidade, Ruralidades e “Novo
Rural”.

Bibliografia basica

[1] CARNEIRO, M. J.; MALUF, R. (Orgs.) Para alem da produgdo: multifuncionalidade e
agricultura familiar. Rio de janeiro: MAUAD, 2003.

[2] COSTA, M. C. C. Sociologia: introducéo a ciéncia da sociedade. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo:
Moderna, 2005.

[3] SZMRECSANYI, T. Pequena histéria da agricultura no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto,
1997.

[4] WANDERLEY, M. N. B. Um saber necessario: os estudos rurais no Brasil. Campinas:
UNICAMP, 2011.

Bibliografia complementar:

[1] ABRAMOVAY, R. O futuro das regides rurais. Porto Alegre: UFRGS, 2003.

[2] ARAUJO, S. M.; BRIDI, M. A.; MOTIM, B. L. Sociologia: um olhar critico. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

[3] CONSALTER, M. A. S. Elaboracéo de projetos: da introducéo a concluséo. Curitiba: Ibpex,
2006.

[4] FIABANI, A. Mato, palhoca e piléo: o quilombo, da escraviddo as comunidades remanescentes
(1532-2004). Séo Paulo: Expressdo Popular, 2012.

[5] MOREIRA, R. J. Agricultura familiar: processos sociais e competitividade. Rio de Janeiro:
Mauad, 1999.

Tecnologia de Oleos e Gorduras

Ementa: Composicdo quimica e propriedades fisicas dos lipideos. Classificacdo de lipideos.
Principais matérias- primas oleaginosas. Extracdo e processamento de 6leos vegetais. Refino de
6leos comestiveis. Processos de transformacdo de Oleos vegetais. Tecnologia da producéo de
derivados emulsionados. Oleos essenciais. Reacdes de degradacio de 6leos. Controle de qualidade,
analises de qualidade e identidade de dleos e derivados. Subprodutos da industria de Oleos e
gorduras. Legislacdo Brasileira pertinente ao assunto.

Bibliografia bésica:

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: UFV, 2011. 601 p.
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[2] DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

[3] DORSA, R. Tecnologia de 6leos Vegetais. Campinas, Ideal, 2004, 284 p.

Bibliografia complementar:

[1] BOBBIO, P. A., BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Varela, SP, 2001.
143p.

[2] LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos, Curitiba. Blucher, 2010. 402 p.

[3] MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos.
Sao Paulo: Varela. 1998. 150p.

[4] NUNES, C. A. Tecnologia de Oleos e Gorduras para Engenharia de Alimentos. Lavras: Editora
UFLA, 2013.

[5] OETTERER, M., ARCE, M. A., SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Editora Manole, SP, 2006 612 p.

Tecnologia de Ovos e Mel

Ementa: Conceituacdo e importancia do ovo como alimento. Estudo da qualidade de ovos in natura.
Industrializacdo de ovos: processamento, embalagens e comercializagdo. Compreensdo das
tecnologias de producéo, beneficiamento, conservacgéo, envase e comercializacédo de mel e produtos
apicolas. Estudo da legislacao especifica.

Bibliografia bésica:

[1] BRASIL. Ministério da Ciéncia e Tecnologia. Produtor de leite e derivados. Fortaleza, CE:
Demacrito Rocha, 2004. 32 p.

[2] COUTO, R. H. N.; COUTO, L. A. Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, 2002.
191p.

[3] ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. v.2. Editora
Artmed, 2005, 294p.

[4] MARCHINI, L.C.; SODRE, G.S.; MORETI, A.C.C.C. Mel brasileiro: composi¢&o e normas.
Ribeiréo Preto: A.S. Pinto, 2004.

[5] MARCHINI, L.C.; SODRE, G.S.; MORET]I, A.C.C.C. Produtos apicolas: legislacio brasileira.
Ribeirdo Preto: A.S.Pinto, 2005.

[6] PORTUGAL, J. A. B. et al. Seguranca Alimentar na Cadeia do Leite. Juiz de Fora:
EPAMIG/CT/ILCT; Embrapa Gado de Leite, 2002.

[7] RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacdo da qualidade de carnes — fundamentos e
metodologias. Editora UFV, 2009, 599p.

Bibliografia complementar:

[1] BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa N° 22, de
14 de abril 04 de 2003. Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos para Controle de Leite e
Produtos Lacteos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2003.

Topicos Avancados |
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos Avancados |1
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos Avancados 111
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos Avancados 1V
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.
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Topicos em Engenharia de Alimentos |
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos em Engenharia de Alimentos |1
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos em Engenharia de Alimentos 111
Ementa: Conteudo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos em Engenharia de Alimentos 1V
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Toxicologia de Alimentos

Ementa: Estudo de efeitos nocivos para a saide humana de contaminantes quimicos de importancia
toxicoldgica em alimentos, presentes naturalmente ou oriundos de fontes antropogénicas. Riscos de
desastres bioldgicos - Saude publica.

Bibliografia bésica:

[1] BJELDANES, L.F.; SHIBAMOTO, T. Introducdo a Toxicologia de Alimentos. 2 ed. Séo
Paulo:Elsevier, 2014.

[2] OLIVEIRA, F.A.; OLIVEIRA, F.C. Toxicologia Experimental de Alimentos. Porto Alegre:
Sulina, 2010.

[3] SElIZI, O.; CAMARGO, M.M.A.; BATISTUZZO, J.A.O. Fundamentos de Toxicologia. 4 ed.
Séao Paulo: Atheneu, 2014.

Bibliografia complementar:

[1] HOBBS. Higiene y toxicologia de los alimentos. Zagaroza: Acribia. 1997

[2] BJELDANES; SHIBAMOTO; TAKAYUKI. Introduccion a la toxicologia de los alimentos.
Zagaroza: Acribia. 1996.

[3] HELFERICH, W.; WINTER, C.K. Food Toxicology. New York: CRC Press, 2000.

[4] ALTUG, T. Introduction to Toxicology and Food. New York: CRC Press, 2002.

[5] PUSSA, T. Principles of Food Toxicology. 2 ed. New York: CRC Press, 2013.

Tratamento de Residuos

Ementa: Nogdes de quantidade e qualidade das aguas puras e residuérias. Caracterizacao de aguas
residuarias. Legislacdo ambiental atual. Eutrofiza¢do de corpos d"agua. Niveis, processos e sistemas
de tratamento de efluentes. Aspectos particulares do tratamento de efluentes das industrias de
alimento. Formas de aproveitamento de residuos. Educacdo Ambiental. Riscos de desastres
ambientais.

Bibliografia bésica:

[1] VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed.
Volume 1 — Belo Horizonte: Departamento de engenharia Sanitaria e Ambiental; Universidade
Federal de Minas Gerais. 2005.

[2] TUNDISI, J. G. Agua no Século XXI: Enfrentando a Escassez. RiMa, IIE. Sao Carlos. 2003.
[3] CHERNICHARO, C. A. L. Reatores anaerdébios: principios do tratamento bioldgico de aguas
residuarias. Belo Horizonte. v. 5, 1997. 246p.

[4] THOMAS, G.; STIGLIANI, W. M. Quimica ambiental - 2. ed / 2009SPIRO, Séo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

[5] NUVOLARI, A. Esgoto sanitario: coleta, transporte, tratamento e reuso agricola. Sdo Paulo
Edgard Blicher; FATEC-SP/CEETEPS; 520 p.

Bibliografia complementar

[1] Resolucdes do CONAMA sobre meio ambiente e residuos.

[2] Politica Nacional de Residuos Solidos Lei N° 12.305, de 2 de agosto de 2010
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@ Colegiado do Curso de Graduagao em Engenharia de Alimentos

Turismo e Gastronomia

Ementa: Lazer. Aspectos conceituais do lazer e da recreacdo. Valores e conteudos do lazer.
Educacdo para o lazer. Turismo e Aspectos conceituais. Estudo introdutério do Turismo e
Gastronomia. Nocbes gerais da historia da gastronomia, com énfase para a sociedade
contemporanea. Histdria da alimentacdo e dos servicos turisticos e dos meios de hospedagem.
Gastronomia enquanto produto de uma cultura. Abordagem sobre culinaria, os alimentos, as bebidas
e todos os aspectos culturais a ela associados.

Bibliografia bésica:

[1] CASCUDO, L. C. Histéria da alimentacéo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2016.

[2] FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Histéria da Alimentagdo. Sao Paulo: Estacdo Liberdade,
1998.

[3] FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.
[4] LEAL, M. L. de M. S. A historia da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2006.

[5] FUNARI, P. P.; PINSKY, J. Turismo e patrimdnio cultural. 5. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2018.
[6] JR. C. Roteiros do Sabor Brasileiro - Turismo Gastrondmico. Editora: Senac Rio, 2007
Bibliografia complementar:

[1] ARAUJO, W.; TENSER, C. Gastronomia: Cortes e Recortes. v.1. Brasilia: Editora Senac-DF,
2006.

[2] BARRETO, R. Comidas e bebidas. Sdo Paulo: SENAC, 1990.

[3] BARRETO, R. Passaporte para o sabor: tecnologia para a elaboracdo de cardapios. Sao
Paulo: SENAC, 1995.

[4] COSTA, F. R. Turismo e patriménio cultural: interpretacdo e qualificacdo. 2. ed. Sdo Paulo:
Senac Sao Paulo, 2019.

[5] FLANDRIN, J.; MONTANARI, M. Histdria da Alimentacdo. Editora: Estacdo Liberdade,
2013.

[6] FRANCO, A. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 3? edi¢cdo. Sdo Paulo: Editora
Senac Séao Paulo, 2004.

[7] FREUND, F. T. Técnicas de Alimentos & Bebidas. Rio de Janeiro: IBPI, 1996.

[8] RIBEIRO, C. M. A. Gastronomia: Historia e cultura. Sdo Paulo: Editora Hotec, 2006.

[9] SENAC. Revista Contexto da alimentacdo: comportamento cultura e sociedade. Disponivel:
http://www.sp.senac.br/blogs/divulgacaocientifica/index.php

[10] VIERA, E. V.; CANDIDO, I. Glossario Técnico — Gastrondmico, Hoteleiro e Turismo.
Editora: Educs, 2000.

Vida de Prateleira de Produtos Alimenticios

Ementa: Fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados a microbiologia e bioquimica de alimentos.
Métodos de conservacdo de alimentos. Cinética das reacdes de degradacéo e vida de prateleira de
alimentos. Sistematica de avaliacdo da vida de prateleira.

Bibliografia bésica:

[1] Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. (ANVISA). Guia 16. Guia para determinacdo de
prazos de validade de alimentos. 2018. Disponivel em: anvisa.gov.br/alimentos/legislacao

[2] DE AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Editora técnica. — 2 ed.
rev. e ampl. — Brasilia, DF: Embrapa, 2012. 326 p.

Bibliografia complementar:

[1] DALA-PAULA, B. M. et al. Quimica e bioquimica de alimentos. Alfenas: Editora Universidade
Federal de Alfenas, 2021. 250p.
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