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“Aprender é a unica coisa de que a mente nunca se cansa,
nunca tem medo e nunca se arrepende.”

Leonardo da Vinci
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1 - IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominacao: Engenharia de Alimentos
Modalidade: Bacharelado

Habilitacdo: Industria de Alimentos

Titulacao Conferida: Engenheiro de Alimentos
Ano de inicio do funcionamento do Curso: 2014.1
Tempo de Integralizacio: 5 anos (regular)

Tempo maximo de Integralizacao: 9 anos

Autorizacao: Ata da Reunido do Conselho Diretor (CODIR) realizada no dia 09 de agosto de 2013 onde
foi aprovado o mérito para criagdo do curso de Engenharia de Alimentos

Regime Académico: Semestral

Numero de vagas oferecidas: 25/semestre

Turno de oferta: Integral

Carga Horaria Total do Curso: 4920 horas-aula (3735 horas-relégio)

Carga Horaria Minima Estabelecida pelo MEC: 3.600 horas-relégio (Resolugido n°2, de 18/06/2007)
Resultado ENADE: ------------

Conceito Preliminar de Curso (CPC) e Conceito de Curso (CC): ----------

Endereco do campus:

Centro Federal de Educacao Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca - CEFET/R]
Rua Voluntarios da Patria, 30 Bairro: Belo Horizonte, Valenca - R]

CEP 27600-000

http://portal.cefet-rj.br

Contato:
Coordenador: allan.silva@cefet-rj.br
Telefone: 24 24521932



http://portal.cefet-rj.br/
mailto:allan.silva@cefet-rj.br
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2 - APRESENTACAO

Este documento apresenta o Projeto Pedagoégico do Curso de Graduacdo em Engenharia de
Alimentos (GEAL) do CEFET/R] - campus Valenga, cuja criacdo foi aprovada no dia 09 de agosto de 2013.
O projeto devera ser atualizado periodicamente por estar sujeito aos avancos do setor educacional e
alimenticio.

O Projeto Pedagdgico aqui apresentado é fruto do trabalho em conjunto, organizado pela
coordenacdo do curso e pelo Nucleo Docente Estruturante. Todo corpo docente também foi convidado
a participar, revisando o programa de suas disciplinas, atualizando a bibliografia e adequando a
metodologia de ensino e o sistema de avaliagcdo de forma a estruturar o curso conforme as Diretrizes
Curriculares e as recomendagdes do MEC. Os alunos também tém oportunidade de participar de forma
efetiva, através de seus relatos, questionamentos e solicitagdes feitos junto a coordenacio.

O Projeto Pedagogico do Curso foi desenvolvido em consonancia com os documentos
institucionais do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), com o Plano Pedagégico Institucional
(PPI) e com base no Estatuto e no Regimento préprios do CEFET /R]. Teve como base também Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB): Lei n? 9.394, de 20/12/1996 (BRASIL, 1996a), que
estabelece as Diretrizes e Bases para a Educac¢do Nacional; nas Diretrizes Curriculares Nacionais para
os Cursos de Gradua¢do em Engenharia: na Resolugdo CNE/CES de 11/03/2002 (MEC, 2002a), que
dispde sobre as Diretrizes Curriculares dos cursos de Engenharia; na Lei n? 5.194, de 24/12/1966
(BRASIL, 1966) que regulamenta a profissio de Engenheiro no pais; na Resolucdo, n? 1.073, de
19/04/2016 (CONFEA, 2016), do Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia (CONFEA),
e seu 6rgao - o Conselho Regional de Engenharia e Agronomia (CREA); na Resolugdo CNE/CES n? 2, de
18/06/2007 (MEC, 2007), que dispde sobre a carga horaria minima e procedimentos relativos a
integralizacdo e duracao dos cursos de graduacdo, bacharelados, na modalidade presencial; no Decreto
n? 4.281 de 25/06/2002 (BRASIL, 2002), que regulamenta a Lei n? 9.795, de 27/04/1999, que institui
a Politica Nacional de Educacio Ambiental e da outras providéncias; no Decreto n? 5.626, de
22/12/2005 (BRASIL, 2005), que Regulamenta a Lei n? 10.436, de 24/04/2002, que dispde sobre a
Lingua Brasileira de Sinais (Libras) que estabelece, em seu Capitulo I, que a disciplina Libras é optativa
para alguns cursos, como o de engenharia, e é obrigatdria para outros, como o de licenciatura; na Lei n?
10.861, de 20/12/2004 (BRASIL, 2004a), que em seu Art.11 estabelece que cada Instituicio deve
constituir uma Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA) com as fung¢des de coordenar e articular o seu
processo interno de avaliagdo e disponibilizar informagdes; nas Diretrizes Curriculares para a Formagédo
de Professores da Educacdo Basica, em nivel superior, curso de licenciatura, de graduacdo plena,
conforme disposto nas Resolu¢cdes CNE/CP n?2/2002 (MEC, 2002b) e CNE/CPn22/2015 (MEC, 2015);
na Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de 1996 (BRASIL, 1996b); no Parecer CNE/CES n® 329, de

11/11/2004 (MEC, 2004a) que institui a carga horaria minima dos cursos de graduacio e bacharelados
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na modalidade presencial; na resolucdo n2 1002 de 26/12/2002 (CONFEA, 2002) do Conselho Federal
de Engenharia, Arquitetura e Agronomia (CONFEA), que Adota o Cédigo de Etica Profissional da
Engenharia, da Agronomia, da Geologia, da Geografia e da Meteorologia; na Lei n? 11.645 de
10/03/2008 (BRASIL, 2008a) que Altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, modificada pela
Lei no 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para
incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica “Histdria e Cultura Afro-
Brasileira e Indigena”; na Resolucdo CNE/CP n2 01 de 17 de junho de 2004 (MEC, 2004b) que Institui
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana; na Resolucao CNE/CP n? 1, de 30/05/2012 (MEC, 2012),
que estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos e, por fim, na Lei 12.764, de
27 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2012) que Institui a Politica Nacional de Prote¢do dos Direitos da

Pessoa com Transtorno do Espectro Autista.

3 - INSTITUICAO

No Brasil, os Centros Federais de Educacdo Tecnolégica refletem a evolucdo de um tipo de
Instituicdo educacional que, no século XX, acompanhou e ajudou a desenvolver o processo de

industrializacdo do pais.

3.1- Historico do CEFET/R]

Situada na cidade que foi capital da Republica até 1960, a Instituicio ora denominada
CEFET/R] teve essa vocacdo definida desde 1917, quando, criada a escola Normal de Artes e Oficios
Wenceslau Bras pela Prefeitura Municipal do Distrito Federal - origem do atual Centro -, recebeu a
incumbéncia de formar professores, mestres e contramestres para o ensino profissional. Tendo passado
ajurisdicdo do Governo Federal em 1919, ao se reformular, em 1937, a estrutura do entdo Ministério da
Educagdo, também essa Escola Normal é transformada em liceu destinado ao ensino profissional de
todos os ramos e graus, como aconteceu as Escolas de Aprendizes Artifices, que, criadas nas capitais dos
Estados, por decreto presidencial de 1909, para proporcionar ensino profissional primario e gratuito,
eram mantidas pela Unido (CEFET/R], 2015).

Naquele ano de 1937 tinha sido aprovado o plano de construcao do liceu profissional que
substituiria a Escola Normal de Artes e Oficios. Porém, antes da inauguracio do liceu, sua denominagéo
foi mudada, passando a chamar-se Escola Técnica Nacional, consoante o espirito da Lei Organica do
Ensino Industrial, promulgada em 30 de janeiro de 1942.

A essa Escola, instituida pelo Decreto-Lei n24.127, de 25 de fevereiro de 1942 (BRASIL, 1942),
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que estabeleceu as bases de organizacao da rede federal de estabelecimentos de ensino industrial, coube
ministrar cursos de 1° ciclo (industriais e de mestria) e de 2° ciclo (técnicos e pedagdgicos).

O Decreto n° 47.038, de 16 de outubro de 1959 (BRASIL, 1959), trouxe maior autonomia
administrativa para a Escola Técnica Nacional, passando ela, gradativamente, a extinguir os cursos de
1° ciclo e atuar na formacgdo exclusiva de técnicos.

Em 1966, foram implantados os cursos de Engenharia de Operacdo, introduzindo-se, assim, a
formacao de profissionais para a indudstria em cursos de nivel superior de curta duracgdo. Os cursos eram
realizados em convénio com a Universidade Federal do Rio de Janeiro, para efeito de colaboracio do
corpo docente e expedicdo de diplomas.

Anecessidade de preparacdo de professores para as disciplinas especificas dos cursos técnicos
e dos cursos de Engenharia de Operacdo levou, em 1971, a criacdo do Centro de Treinamento de
Professores, funcionando em convénio com o Centro de Treinamento do Estado da Guanabara (CETEG)
e o Centro Nacional de Formacao Profissional (CENAFOR).

E essa Escola que, tendo recebido outras designacdes em sua trajetéria — Escola Técnica
Federal da Guanabara (em 1965, pela identificacio com a denominacio do respectivo Estado) e Escola
Técnica Federal Celso Suckow da Fonseca (em 1967, como homenagem pdstuma ao primeiro Diretor
escolhido a partir de uma lista triplice composta pelos votos dos docentes), transforma-se em Centro
Federal de Educacao Tecnoldgica pela Lei n? 6.545, de 30 de junho de 1978 (BRASIL, 1978).

Desse modo, desde essa data, o Centro Federal de Educacdo Tecnolégica Celso Suckow da
Fonseca - CEFET/R], no espirito da lei que o criou, passou a ter objetivos conferidos a institui¢cdes de
educacdo superior, devendo atuar como autarquia de regime especial, nos termos do Art.42 da Lei n®
5.540, de 21/11/68 (BRASIL, 1968), vinculada ao Ministério da Educa¢do e Cultura, detentora de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar.

Em 06/10/78, através do Parecer n2 6.703/78 (MEC, 1978), o Conselho Federal de Educacio
(CFE) aprovou a criagdo do Curso de Engenharia, com as habilita¢gdes Industrial Mecanica e Industrial
Elétrica, sendo esta ultima com énfases em Eletrotécnica, Eletronica e Telecomunica¢ées. No primeiro
semestre de 1979, ingressaram no CEFET/R] as primeiras turmas do Curso de Engenharia, nas
habilitagdes Industrial Elétrica e Industrial Mecanica, oriundas do Concurso de vestibular da Fundacgao
CESGRANRIO.

Em 29/09/82, o entdo Ministro de Estado da Educacao e Cultura, usando da competéncia que
lhe foi delegada pelo Decreto n? 83.857, de 15/08/79 (BRASIL, 1979), e tendo em vista o Parecer n®
452/82 do CFE, conforme consta do Processo CFE n? 389/80 e 234.945/82 do MEC, concedeu o
reconhecimento do Curso de Engenharia do CEFET/R], através da Portaria n® 403, publicada no D. 0. U.
do dia 30/09/82. A partir de 1992, o Centro passou a ofertar, também, cursos de Mestrado em
Programas de Pods-graduacdo Stricto Sensu. Atualmente a IES possui 33 cursos de graduacio,

distribuidos em 20 habilitacGes, dos quais 2 cursos sido a distancia, conforme Tabela 2.
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Atualmente o CEFET/R] possui oito programas de P6s-Graduacao Stricto Sensu reconhecidos
pela Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES): o Programa de Pés-
Graduac¢do em Engenharia de Produgdo e Sistemas (PPPRO), com o curso de Mestrado Académico em
Engenharia de Producdo e Sistemas, o Programa de P6s-Graduagdo em Ensino de Ciéncias e Matematica
(PPECM), com o curso de Mestrado Profissional em Ensino de Ciéncias e Matematica, o Programa de
P6s-Graduacao em Engenharia Mecanica e Tecnologia de Materiais (PPEMM), com o curso de Mestrado
Académico em Engenharia Mecanica e Tecnologia de Materiais, o Programa de P6s-Graduacdo em
Engenharia Elétrica (PPEEL), com o curso de Mestrado Académico em Engenharia Elétrica, o Programa
de P6s-Graduacdo em Ciéncia, Tecnologia e Educacdo (PPCTE), com os cursos de Mestrado Académico
e Doutorado em Ciéncia, Tecnologia e Educacio, o Programa de Pés-Graduagio em Relagdes Etnico-
raciais (PPRER), com o curso de Mestrado Académico em Relagées Etnico-raciais, o Programa de Pés-
Graduagio em Instrumentacio e Optica Aplicada (PPGIO), com o curso de Doutorado em
Instrumentagcio e Optica Aplicada, e o Programa de Pés-Graduagdo em Filosofia e Ensino (PPFEN), com
o curso de Mestrado Profissional em Filosofia e Ensino.

Em 2008, teve inicio o curso Lato Sensu em Educacdo Tecnoldgica da Universidade Aberta do
Brasil (UAB). Em 2013, teve inicio a oferta do primeiro curso de Doutorado da Instituicdo, em Ciéncia,
Tecnologia e Educagdo (PPCTE). A Instituicdo insere-se no Diretdrio de Grupos de Pesquisa do CNPq e,
no ambito interno da Diretoria de Pesquisa e P6s-Graduac¢ido, mantém um Banco de Projetos de Pesquisa,
com projetos oficialmente cadastrados, que abrangem atividades desenvolvidas nos grupos de pesquisa
e nos Programas de Pés-graduacao, alguns deles com financiamento do CNPq, da FINEP, da FAPER],
entre outras agéncias de fomento. Programas institucionais de iniciacdo cientifica e tecnoldgica
beneficiam, respectivamente, os cursos de graduacdo e os de nivel de educacdo basica, ai compreendidos
o ensino médio e, em especial, os cursos técnicos. Em 2014, o CEFET/R] teve mais um curso de pés-
graduacdo Stricto Sensu aprovado pela coordenacdo de aperfeicoamento de pessoal de nivel superior
(Capes/MEC): o curso de Doutorado do Programa de Pés-graduacio em Instrumentacido e Optica
Aplicada (PPGIO).

Trazendo, em sua histdria, o reconhecimento social da antiga Escola Técnica, o CEFET/R]
expandiu-se academicamente e em area fisica. Hoje, a Instituicdo conta com um campus Sede ou Centro
(Maracana), que se estende ao campus da Rua General Canabarro, além de sete campi. O primeiro destes
sete campi foi inaugurado em agosto de 2003, localizado em Nova Iguacu, situado no bairro de Santa
Rita. O segundo campus foi inaugurado em junho de 2006 e corresponde ao campus de Maria da Graca,
bairro da cidade do Rio de Janeiro. No segundo semestre de 2008, surgiram os campi de Petropolis, Nova
Friburgo e Itaguai. Em 2010, foram inaugurados os campi de Valenga e Angra dos Reis.

Desde 2011, o CEFET/R], juntamente com a UER], UENF, UNIRIO, UFR], UFF e UFRR] integra
um consdrcio, em parceria com a Secretaria de Estado de Ciéncia e Tecnologia do Estado do Rio de

Janeiro, por intermédio da Fundacdo CECIER], com o objetivo de oferecer cursos de graduacio a
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distancia, na modalidade semipresencial para todo o Estado. Ao iniciar o ano letivo de 2012, o CEFET/R]
passou a oferecer o Curso Superior de Tecnologia em Gestdo de Turismo, nessa modalidade, visando
atender a uma demanda latente de mercado regional, com base nos arranjos produtivos locais dos Polos
do Consorcio CEDER] do Estado do Rio de Janeiro e no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia 2011.

A atuacdo educacional do CEFET/R] inclui, entdo, a oferta regular de cursos de ensino médio e
de educacdo profissional técnica de nivel médio, cursos de graduagio, incluindo cursos superiores de
tecnologia, bacharelados e licenciatura em Fisica, cursos de mestrado e de doutorado, além de atividades
de pesquisa e de extensao, estas incluindo cursos de pds-graduagio Lato Sensu, entre outros. A educagdo
profissional técnica de nivel médio é ofertada em nove areas profissionais, que atualmente dao origem
a 24 habilitag¢des, que resultam em diversos cursos técnicos. No ensino superior, nivel graduacio, a
Instituicdo conta atualmente com vinte habilitacdes, que resultam em trinta e trés cursos superiores,
conforme Tabela 2.

Esse breve histérico retrata as mudancas que foram se operando no ensino industrial no pais,
notadamente no que diz respeito a ampliacdo de seus objetivos, voltados, cada vez mais, para atuar em
resposta aos niveis crescentes das exigéncias profissionais do setor produtivo em face do avanco
tecnolégico e da globalizacdo econdmica. Os Centros Federais de Educacdo Tecnologica, por sua natural
articulacdo com esse setor, sdo sensiveis a dindmica do desenvolvimento, constituindo-se em agéncias
educativas dedicadas a formacdo de recursos humanos capazes de aplicar conhecimentos técnicos e
cientificos as atividades de producio e servicos (CEFET/R], 2015).

O CEFET/R] é desafiado e se desafia a contribuir no desenvolvimento do Estado do Rio de
Janeiro e da regido, atento as Diretrizes de Politica Industrial, Tecnolégica e de Comércio Exterior do
pais. Voltado a uma formacao profissional que deve ir ao encontro da inovacao e do desenvolvimento
tecnoldgico, da modernizagdo industrial e potencializa¢do da capacidade e escala produtiva das
empresas aqui instaladas, da inser¢do externa e das op¢des estratégicas de investimento em atividades
portadoras de futuro - sem perder de vista a dimensao social do desenvolvimento -, o Centro se reafirma
como uma Instituicdo publica que deseja continuar a formar quadros para os setores de metal-mecéanica,
petroquimica, energia elétrica, eletronica, telecomunicac¢des, informatica, alimenticio e outros que
conformam a producio de bens e servicos no pais.

A Tabela 1 apresenta os cursos técnicos de nivel médio, a Tabela 2 os cursos superiores, niveis

graduacdo e a Tabela 3 os cursos de pds-graduacio stricto sensu, oferecidos atualmente pela IES.

Tabela 1 - Cursos Técnicos e de Nivel Médio oferecidos pelo CEFET/R]

1-Enfermagem Integrado 3 anos Nova Iguagu Anual Presencial
g Concomitante* 3 anos Nova Iguagu Anual Presencial
Ambiente e Satide 2-Meio Ambiente Subsequente 2 anos Maracana Sem. E?D/*e—
ec
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3-Meteorologia Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
Concomitante* 3 anos Maracana Sem. Presencial
Integrado 3 anos Nova Iguagu Anual Presencial
4 anos Maria da Graga Anual Presencial
4-Automaggo Industrial Subsequente 2 anos Maracana Sem. E?]eJc/f-
Concomitante* 3 anos Maria da Graga Sem Presencial
5-Automobilisitca Concomitante* 3 anos Maria da Graga Sem Presencial
6-Eletromecanica Concomitante* 3 anos Nova Iguacu Anual Presencial
Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
7-Eletronica Subsequente 2 anos Maracana Sem Presencial
Controle e Processos Concomitante* 3 anos Maracana Sem Presencial
industriais Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
8-Eletrotécnica Subsequente 2 anos Maracana Sem Presencial
Concomitante* 3 anos Maracana Sem Presencial
= . Integrado 4 anos Maria da Gracga Anual Presencial
9-Manuten¢do Automotiva Concomitante* 3 anos Maria da Graga Sem. Presencial
Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
4 anos Itaguai Anual Presencial
Subsequente 2 anos Maracana Sem. Presencial
. 2 anos Maracana Sem. EAD/e-
10-Mecénica Tec*
Concomitante 3 anos Maracana* Sem. Presencial
3 anos Itaguai* Sem. Presencial
3 anos Angra Sem. Presencial
Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
Subsequente 2 anos Maracand* Anual Presencial
Gestao e Negocios 11-Administra¢ao ; 2222 ﬁz;;zzgg 222 Pl];e:]e)r}(cel-al
Tec*
Concomitante* 3 anos Maracana Sem. Presencial
Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
3 anos Nova Iguagu Anual Presencial
3 anos Nova Friburgo Anual Presencial
12-Informatica Subsequente 2 anos Maracana Sem EAD/e-Tec
Concomitante* 3 anos Maracana Sem. Presencial
3 anos Nova Iguagu Anual Presencial
3 anos Nova Friburgo Sem. Presencial
Informagio e 13-Informatica Industrial Concomitante* 3 anos Maria da Graga Sem. Presencial
Comunicagdo 3 anos Nova Friburgo Sem. Presencial
14- Suporte e Manut. em Subsequente 1,5 anos Maracana Sem. Presencial
Informatica
Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
3 anos Nova Iguagu Anual Presencial
4 anos Petrdpolis Anual Presencial
15-Telecomunicacdes Subsequente 2 anos Maracane:i Sem. Presencial
2 anos Maracana Sem. EAD/e-Tec
Concomitante* 3 anos Maracana Sem. Presencial
3 anos Nova Iguagu Anual Presencial
3 anos Petrdpolis Sem. Presencial
Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
16-Edificacdes Subsequente 2 anos Maracana Sem. Presencial
Concomitante* 3 anos Maracana Sem. Presencial
Infraestrutura = .
Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
17-Estradas - ~ .
Concomitante* 3 anos Maracana Sem. Presencial
18-Portos Subsequente 2 anos Itaguai Sem. Presencial
Ermtineo Alseniien 19-Agroindustria Concomitante* 3 anos Valenca Sem. Presencial
20-Alimentos Integrado 4 anos Valenga Anual Presencial
Produgdo Industrial = 21-Quimica Integrado 4 anos Valenga Anual Presencial
Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
4 anos Maria da Graca Anual Presencial
Subsequente 2 anos Maracana Sem. Presencial
Seguranca 22-Seguranca do Trabalho 2 anos Maracana Sem. EAD/e-Tec
Concomitante* 3 anos Maracana Sem. Presencial
3 anos Maria da Graga Sem. Presencial
Turismo, 23-Turismo e Entretenimento Concomitante* 3 anos Maracana Sem. Presencial
Hosp;f:;i(etirade e 24-Guia de Turismo Integrado 4 anos Maracana Anual Presencial
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Tabela 2 - Cursos de Graduagdo oferecidos pelo CEFET/R]

| CURSODEGRADUACAO  Modalidade = Duragio ~ Campus  Implantagio = Obs.

- = 8 sem Maracana 1998.1 Presencial
1-Administragdo Bacharelado 8 sem Valenga 2015.1 Presencial
2-Ciéncia da Computacgio Bacharelado 8 sem Maracana 2012.2 Presencial
3-Engenharia Ambiental Bacharelado 10 sem Maracana 2016.2 Presencial
4-Engenharia Civil Bacharelado 10 sem Maracana 2007.2 Presencial
5-Engenharia de Alimentos Bacharelado 10 sem Valenca 2014.1 Presencial
6-Engenharia de Computacio Bacharelado 10 sem Petrdpolis 2014.1 Presencial
7-Engenharia de Controle e Bacharelado 10 sem Maracana 2005.2 Presencial
Automacao 10 sem Nova Iguagu 2004.2 Presencial

10 sem Maracana 1998.1 Presencial
. = 10 sem Nova Iguagu 2005.2 Presencial
8-Engenharia de Producao Bacharelado 10 sem [ERR 2015.1 Presencial
10 sem Maracana 2015.1 Semipresenc.
9-Engenharia de Telecomunicagdes | Bacharelado 10 sem Maracana 1979.1 Presencial
10 sem Maracana 1979.1 Presencial
10-Engenharia Elétrica Bacharelado 10sem | Nova Friburgo 2015.2 Presencial
10 sem Angra 2016.1 Presencial
11-Engenharia Eletrénica Bacharelado 10 sem Maracana 1979.1 Presencial
10 sem Maracana 1979.1 Presencial
. Ap 10 sem Itaguaf 2010.2 Presencial
12-Engenharia Mecanica Bacharelado 10 sem An%g ra 2013.2 Presencial
10 sem Nova Iguagu 2014.1 Presencial
13-Engenharia Metalirgica Bacharelado 10 sem Angra 2015.1 Presencial
14- Linguas Estrangeiras Aplicadas 8 sem Maracana 2014.1 Presencial
s - AT Bacharelado
as Negociac¢des Internacionais
15-Sistemas de Informacgao Bacharelado 8 sem Nova Friburgo 2014.1 Presencial
16-Fisica Licenciatura 8 sem Nova Fribu.rgo 2008.2 Presencial
8 sem Petrdpolis 2008.2 Presencial
17-Gestdo Ambiental Tecnolégico 4 sem Maracand* 1998.1 Presencial
6 sem Maracana 2012.1 Semipresenc.
18-Gestdo de Turismo Tecnolégico 6 sem Nova Friburgo 2008.2 Presencial
6 sem Petrépolis* 2008.2 Presencial
19-Sistemas para Internet Tecnolégico 6 sem Maracand* 1998.1 Presencial
20-Turismo Bacharelado 8 sem Petrdpolis 2015.1 Presencial

*cursos em descontinuidade. Fonte: Relatério de Gestdo do Exercicio de 2016, jan/2017.

Tabela 3 - Cursos de Pés-Graduagdo oferecidos pelo CEFET/R]

1- Engenharia de Producéo e Sistemas - PPPRO Mestrado 1992
Area: Engenharia de Producio (CAPES: Eng III) (Antigo PPTEC)

Doutorado 2016
2- Engenharia Mecanica e Tecnologia dos Materiais - PPEMM Mestrado 2008
Area: Engenharia Mecanica/Materiais (CAPES: Materiais) Doutorado 2016
3- Engenharia Elétrica - PPEEL Mestrado 2009
Area: Engenharia Elétrica (CAPES: Eng IV)
4- Ciéncia, Tecnologia e Educacdo - PPCTE Mestrado 2010
Area: Ensino de Ciéncias e Matemética (CAPES: Ensino) Doutorado 2013
5- Relagées Etnico-Raciais - PPRER Mestrado 2011
Area: Sociais e Humanidades (CAPES: Interdisciplinar)
6- Filosofia e Ensino - PPFEN Mestrado 2015
Area: Filosofia (CAPES: Filosofia) Profissional
7- Ciéncia da Computagio - PPCIC Mestrado 2016
Area: Ciéncia da Computagio (CAPES: Ciéncia da Computacio)
8- Instrumentacio e Otica Aplicada - PPGIO Doutorado 2015

Area: Engenharia Elétrica (CAPES: Eng IV)
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3.1.1- Histérico do CEFET/R] - campus Valenga

0 campus Valenga ocupa as instalagdes do antigo Instituto Técnico e Profissionalizante do Vale
do Rio Preto - ITERP, que foi construido e equipado com recursos provenientes do Programa de
Expansao da Educacdo Profissional - PROEP, por forca de convénio entre o Ministério da Educacdo e a
Fundacao Educacional Dom André Arcoverde de Valenga - R].

A federalizacdo do ITERP e sua incorporacio a estrutura multicampi do CEFET/R] aconteceu
no dia 23 de julho de 2009 a partir de um Termo assinado entre o Secretario da SETEC/MEC, os
dirigentes do CEFET/R] e da Fundagdo Educacional Dom André Arcoverde.

O campus Valenga foi inaugurado virtualmente no governo do Presidente Luis Inacio Lula da
Silva, em Brasilia, em 12 de fevereiro de 2010, em comemoracao oficial com o representante do campus,
o prefeito de Valenca e com o Diretor Geral do CEFET/R], Professor Miguel Badenes Prades Filho.

Inicialmente denominado Nucleo Avancado, a partir de 2014 esta Unidade passa a
denominacdo de campus, face o processo de expansio e crescimento do CEFET/R], com ampliacdo de
suas agdes institucionais, o ingresso de novos servidores e a remodelagem de sua estrutura
organizacional.

No ano de 2010 foi implantado o primeiro curso na instituicdo, o Técnico em Agroindustria
concomitante/sequencial, area tecnolégica de grande demanda por profissionais na regido, devido a
predominancia de propriedades rurais no municipio de Valenga. O que promoveu o desenvolvimento
educacional e técnico na regido no eixo tecnolégico de producdo alimenticia, possibilitando o
atendimento das necessidades da comunidade.

Em 2013, implantou-se o curso técnico em Seguranca do Trabalho na modalidade EAD e, em
2015, o curso técnico em Meio Ambiente e os técnicos integrados em Alimentos e em Quimica.

A implantagao do curso de Engenharia de Alimentos ocorreu no ano de 2014, promovendo a
verticalizacdo do ensino na instituicao, ofertando educacio de qualidade com prestacdo de servico a
comunidade por meio do crescimento de atividades de pesquisa e extensdo, respondendo,
consequentemente, as demandas da regido.

Em 2015, passou a oferecer uma pds-graduacdo lato sensu intitulada “Temas e Perspectivas

Contemporaneas em Educacdo e Ensino” e o bacharelado em Administragao, em horario noturno.

3.2- Insercao Regional do CEFET/R]

Segundo dados estimados pelo IBGE para o ano de 2015 (IBGE, 2014), o estado do Rio de
Janeiro com 43.777,954 km?, abriga uma populag¢do de cerca de 16 milhdes de habitantes (16.550.024),
sendo a unidade da Federacdo de maior concentracdo demografica, 365,23 habitantes/km?,
especialmente na Regido Metropolitana, constituindo-se assim em um grande mercado consumidor de

bens e servicos. Encontra-se em posicio geografica privilegiada, no centro da regido geoeconémica mais
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expressiva do Pais, sendo o segundo Estado em importancia econémica do Brasil (IBGE, 2014).

Em 2011, a regido Sudeste manteve-se no mesmo patamar de 2010, ao responder por 55,4%
de participacdo no PIB (Produto Interno Bruto) brasileiro. Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais
foram responsaveis, sozinhos, por 53,1% do PIB do Brasil, em 2011, ou seja, estes trés estados
concentraram mais da metade do PIB do pais.

Admitindo-se um raio de 500 km, a partir da cidade do Rio de Janeiro, atingindo Sdo Paulo, Belo
Horizonte e Vitoria, identifica-se uma regido geoecondmica de grande importancia sob o ponto de vista
abastecedor/consumidor. Nesta regido encontra-se 32% da populacdo do Pais, 65% do produto
industrial, 65% do produto de servicos e 40% da produgao agricola. Através dos portos desta regido sdo
realizados 70% em valor das exportacdes brasileiras.

A prestacdo de servicos e a industria exercem papel fundamental na economia fluminense. O
setor industrial do Rio de Janeiro é o segundo mais importante do Pais. Inddstrias como a metalurgica,
siderdrgica, gas-quimica, petroquimica, naval, automobilistica, audiovisual, cimenteira, alimenticia,
mecanica, editorial, grafica, de papel e celulose, de extracdo mineral, extracdo e refino de petrdleo,
quimica e farmacéutica comprovam a diversidade da estrutura do setor industrial do Rio de Janeiro e
sua potencialidade econdmica.

0 Estado do Rio de Janeiro destaca-se pela representatividade de suas industrias de base, como
por exemplo, a Petrobras (petréleo e gas natural), lider mundial no ramo, com tecnologia prépria na
extragdo de petrdleo em aguas profundas. O Estado do Rio de Janeiro é o maior produtor de petréleo e
gas natural do Pais, respondendo, em 2010, por 78,7% da producdo nacional. A Companhia Siderurgica
Nacional -CSN (agos planos), por exemplo, é a maior da América Latina. Entre as diversas industrias
existentes estdo a Vale S.A., uma das maiores mineradoras do mundo, a Cosigua (agos ndo planos), a
Valesul (aluminio), a Inga (zinco) e a NUCLEP (equipamentos pesados). No setor energético, completam
a lista a Eletrobras, maior companhia latino-americana do setor de energia elétrica, Furnas Centrais
Elétricas, Eletronuclear, entre outras.

Na industria naval, uma das atividades econdmicas mais antigas do Brasil - onde o Rio é
pioneiro, o estado detém mais de 85% da capacidade nacional instalada, inovando na construcgio de
grandes plataformas de petrdleo e em sofisticadas embarcacgoes de apoio offshore.

O Polo Automotivo, com a Peugeot-Citroen, as empresas do tecnopdlo e a Volkswagen
Caminhdes (MAN Latin América), é um dos mais modernos do mundo, exporta para os principais
mercados e consolida a lideranca tecnolégica do pais neste setor. Em decorréncia principalmente de sua
base tecnolégica, o Estado do Rio de Janeiro tem gerado inimeras oportunidades para industrias de alta
tecnologia, como a quimica fina, novos materiais, biotecnologia, mecanica de precisao e eletroeletrdnica,
onde o Polo Tecnoldgico é o grande centro deste segmento industrial.

A expansdo da demanda interna, notadamente observada em géneros como Bebidas e

Perfumaria, Sabodes e Velas, ressalta-se também o desempenho dos setores produtores de Material
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Plastico e de Materiais ndo Metalicos.

0 Estado do Rio de Janeiro apresenta um comércio dindmico e uma atividade financeira intensa
somados a uma pujante industria de turismo. Além disso, representa uma alternativa disponivel para
projetos agropecuarios modernos, intensivos em tecnologia, dentro do atual modelo agricola brasileiro
que busca cada vez mais o crescimento da producao através do aumento da produtividade.

Desta forma o CEFET/R], com Sede situada no bairro Maracand, com um século de existéncia,
suas sete Unidades e diversos polos de Educacio a distancia, inseridos no Estado do Rio de Janeiro,
conforme o mapa de situacdo a seguir, observando as demandas do mercado de trabalho, atua na
formacao de profissionais capazes de suprir as necessidades da Regido, em diversas areas e segmentos

de ensino.

Campus Nova Friburgo

/
/

Campus Petrépolis /

Campus Valenca z /

|

Campus Angra dos Reis D
.
Campus ltaguai \ Campus Nova lguagu
Campus Maria da Graca Campus Maracana

Figura 1 - Unidades do CEFET/R]

3.2.1- Inserc¢ao CEFET/R] - campus Valenca

0 municipio esta localizado no sul do estado, no Médio Paraiba Fluminense, conhecido como
Vale do Café, e possui populacio estimada em 73.997 habitantes e cinco distritos: Conservatoéria
("Cidade das Serestas"), Bardo de Juparana ("Cidade dos Bardes"), Parapetina, Santa Isabel do Rio Preto
e Pentagna (IBGE, 2014).

Na primeira metade do século XX, Valenca trocou o perfil de cidade cafeeira pelo de cidade
leiteira com maior investimento na agropecudria, transformando o municipio no maior produtor de leite
do estado do Rio de Janeiro, o que atraiu empresas alimenticias do ramo lacteo para a regido (VILELA,
2008).

O municipio é essencialmente agricola, possui 2.000 produtores de leite, além de diversas
agroindustrias familiares e/ou de pequeno porte voltadas para géneros alimenticios.

A distribuicio fisica do interior do sul do estado do Rio de Janeiro esta dividida em: regido do
Médio-Paraiba e do Centro-Sul Fluminense, limitrofes e contiguas ao sul do estado de Minas Gerais, onde

estdo presentes influéncias e algumas complementaridades socioecondmicas entre os dois estados. A
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regido do Médio-Paraiba caracteriza-se economicamente como metal-mecanica e sidertrgica, influéncia
economica exercida pela Companhia Siderurgica Nacional de Volta Redonda e por outras metaldrgicas
de médio e grande porte instaladas na regido. Outras empresas do setor automobilistico agregaram-se
também ao complexo industrial da regido, resultando em indicadores comparativos como o PIB per
capita e outros, relativamente superior ao do estado do Rio de Janeiro (VILELA, 2008).

Ainda que o setor agropecuario ndo seja forte na economia fluminense, esse setor é também
importante nas economias das Regides Centro-Sul Fluminense e Médio-Paraiba. Em alguns municipios,
o0 setor agropecudrio é o principal componente do PIB. A importancia do setor na regido sugere que
compreender as vantagens absolutas e comparativas da industria agroalimentar local é tarefa
importante para discutir as perspectivas de desenvolvimento economico destes municipios. As
vantagens histdricas e os resultados econdmicos baseados na aceleragao do retorno dos investimentos
confluem para a definicdo de que é no setor alimentar, sobretudo na agroindustria, que se situam a
vocagdo econdmica local e a base do desenvolvimento econémico (VILELA, 2008). A vocagdo e as
possibilidades de crescimento do setor da industria de alimentacdo em Valengca podem ser alicercadas
pelalocalizacio geografica, o sistema agrario e o mercado consumidor para impulsionar o referido setor
no municipio e adjacéncias.

Em relacdo a cultura, a regido do Médio Paraiba, abrangendo os municipios de Barra do Pirai,
Barra Mansa, Itatiaia, Pinheiral, Pirai, Porto Real, Quatis, Resende, Rio Claro, Rio das Flores, Valenca e
Volta Redonda, possui 26 museus, segundo o Cadastro Nacional de Museus (MUSEUS DO RIO, 2016).

Além disso, anualmente, a regido do Vale do Café, organiza o “Festival do Café”, evento com
visitacdo de fazendas seculares, oferecendo preciosidades histdricas e artisticas, além de musica de
melhor qualidade e gastronomia tipica da regiao.

Conservatdria, distrito de Valenca, também conhecida como a “Cidade da Seresta”, tem fluxo
turistico intenso, atraido pela tranquilidade bucélica e por apresentagdes teatrais, musicais e esportivas.

A politica ambiental do municipio de Valenca, respeitadas as competéncias da Unido e do
Estado, objetiva manter o meio ambiente ecologicamente equilibrado, essencial a uma excelente
qualidade de vida, impondo-se ao Poder Publico e a coletividade, o dever de promover sua protecio,
controle, conservacdo e recuperacdo para os presentes e futuras geragdes. No campo do meio ambiente,
o Parque Natural Municipal do Acude da Concérdia se destaca em Valenca.

0 Parque Natural Municipal do Acude da Concérdia foi construido por volta de 1890, nos
tempos do Bardo de Santa Monica. O Agude da Concoérdia enquadrado em 5 de abril de 1990 pela Lei
Organica do Municipio de Valenca em seu artigo 180, como Area de Preservacio Permanente, foi
reconhecido a partir de um projeto da Associacdo de Defesa do Meio Ambiente do Médio Paraiba - AMA,
pelo decreto municipal n® 65 de 12 Setembro de 2001, como Parque Natural Municipal do Acude da
Concérdia, primeira Unidade de Conservagio do Municipio. Area protegida por lei, o Parque tem como

objetivo basico a preservacio de ecossistemas naturais de grande interesse ecoldgico e beleza cénica,
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sendo permitida a realizacdo de pesquisas cientificas e o desenvolvimento de atividades de educacao e
interpretacdo ambiental, de recreagdo em contato com a natureza e de turismo ecolégico (PORTAL
VALENCA-R], 2016).

Neste contexto, o campus do CEFET/R] em Valenga é mais uma contribuicdo para o
desenvolvimento regional e para a expansao da educacdo profissional e superior no estado do Rio de
Janeiro, respeitando a vocacdo e as necessidades regionais. O CEFET/R] atua com exceléncia na triade,
ensino, pesquisa e extensao, e visa contribuir para a formacao de profissionais bem preparados para o

desenvolvimento econémico e social de mesorregides do estado do Rio de Janeiro.

3.3- Filosofia, principios, missao e objetivos

Filosofia

Corresponde a filosofia orientadora da acdo no CEFET/R] compreender essa Instituicdo
educacional como um espaco publico de formagao humana, cientifica e tecnoldgica. Compreender, ainda,
que:

= Todos os servidores sdo responsaveis por esse espaco e nele educam e se educam

permanentemente;

= QOs alunos sdo corresponsaveis por esse espaco e nele tém direito as agdes educacionais

qualificadas que ao Centro cabe oferecer;

= A convivéncia, em um mesmo espaco académico, de cursos de diferentes niveis de ensino e

de atividades de pesquisa e extensdo compde a dimensdo formadora dos profissionais
preparados pelo Centro (técnicos, tecndlogos, engenheiros, administradores, docentes e
outros), ao mesmo tempo em que o desafia a avancar no campo da concepg¢do e realizagdo

da educagio tecnoldgica.

Principios

A filosofia institucional se expressa, ainda, nos principios norteadores do seu projeto politico-
pedagogico, documento construido com a participacio dos segmentos da comunidade escolar
(servidores e alunos) e representantes dos segmentos produtivo e outros da sociedade. Integram tais
principios:

= Defesa da educagdo publica e de qualidade;

= Autonomia institucional;

= Gestdo democratica e descentralizacdo gerencial;

= Compromisso social, parcerias e didlogo permanente com a sociedade;

= Adesdo a tecnologia a servico da promo¢do humana;
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= Probidade administrativa;

= Valorizacdo do ser humano;

= Observancia dos valores éticos;

= Respeito a pluralidade e divergéncias de ideias, sem discriminacao de qualquer natureza;

= Valorizacao do trabalho e responsabilidade funcional.

Missdo

Observadas a finalidade e as caracteristicas atribuidas aos Centros Federais de Educacao

Tecnoloégica e a responsabilidade social de que essas se revestem, o CEFET/R] assume como missao

institucional:

Promover a educagdo mediante atividades de ensino, pesquisa e extensdo que propiciem, de

modo reflexivo e critico, na interagdo com a sociedade, a formagdo integral (humanistica,

cientifica e tecnoldgica, ética, politica e social) de profissionais capazes de contribuir para o

desenvolvimento cultural, tecnolégico e econémico dessa mesma sociedade.

Objetivos

Orientados pela legislacdo vigente, constituem objetivos prioritarios do CEFET/R]:

ministrar educac¢do profissional técnica de nivel médio, de forma articulada com o
ensino médio, destinada a proporcionar habilitacao profissional para diferentes
setores da economia;

ministrar ensino superior de graduacdo e de pds-graduacao lato sensu e stricto sensu,
visando a formacao de profissionais e especialistas na area tecnolégica;

ofertar educagao continuada, por diferentes mecanismos, visando a atualizacdo, ao
aperfeicoamento e a especializacio de profissionais na area tecnoldgica;

realizar pesquisas, estimulando o desenvolvimento de solug¢des tecnoldgicas de forma
criativa e estendendo seus beneficios a comunidade;

promover a extensdao mediante integragdo com a comunidade, contribuindo para o
seu desenvolvimento e melhoria da qualidade de vida, desenvolvendo ac¢des
interativas que concorram para a transferéncia e o aprimoramento dos beneficios e
conquistas auferidos na atividade académica e na pesquisa aplicada;

estimular a produgao cultural, o empreendedorismo, o desenvolvimento cientifico e

tecnoldgico, o pensamento reflexivo, com responsabilidade social.

34- Gestdao Académica da Instituicao
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Segundo o Estatuto do CEFET/R] aprovado pela Portaria n? 3.796, de novembro de 2005 (MEC,
2005) (Anexo V), do Ministério da Educacdo, a estrutura geral do CEFET/R] compreende:

I Orgao colegiado: Conselho Diretor
I1 Orgios executivos:
a. Diretoria Geral:
i. Vice-Diretoria Geral;
ii. Assessorias Especiais
iii. Gabinete
b. Diretorias de Unidades de Ensino
Diretorias Sistémicas
i. Diretoria de Administracdo e Planejamento
ii. Diretoria de Ensino
iii. Diretoria de Pesquisa e P6s-Graduacio
iv. Diretoria de Extensao
v. Diretoria de Gestdo Estratégica

I1 Orgios de controle: Auditoria Interna

A figura abaixo ilustra o organograma funcional do CEFET/R], com todas as suas diretorias

sistémicas e Unidades:

Centro Federal de Educagéo Tecnolégica Celso Sucow da Fonseca
CEFET/RJ

o s = =
TR ED

Figura 2 - Organograma Funcional do CEFET/R]

A Diregao-Geral (DIREG) compete a diregio administrativa e politica do Centro. A Assessoria
Juridica compete desenvolver trabalhos e assisténcia relacionados a assuntos de natureza juridica

definidos pelo Diretor-Geral e de interesse do CEFET/R].
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A Diretoria de Administracao e Planejamento (DIRAP) é o 6rgdo encarregado de prover e
executar as atividades relacionadas com a administracdo, gestdo de pessoal e planejamento
orcamentario do CEFET/R] e sua execucdo financeira e contabil.

A Diretoria de Ensino (DIREN) é o 6rgdo responsavel pela coordenacdo, planejamento,
avaliacdo e controle das atividades de apoio e desenvolvimento do ensino do CEFET/R], devendo estar
em consonancia com as diretrizes da Diretoria de Pesquisa e P6s-Graduacao e Diretoria de Extensao.

A Diretoria de Pesquisa e P6s-Graduacao (DIPPG) é o 6rgdo responsavel pela coordenacio,
planejamento, avaliacido e controle das atividades de apoio e desenvolvimento da pesquisa e do ensino
de pés-graduacido do CEFET/R], devendo estar em consonancia com as diretrizes da Diretoria de Ensino
e da Diretoria de Extensao.

A Diretoria de Extensao (DIREX) é o 6rgao responsavel pela coordenacdo, planejamento,
avaliacdo e controle das atividades de apoio e desenvolvimento da extensdo do CEFET/R], devendo estar
em consonancia com as diretrizes da Diretoria de Ensino e Diretoria de Pesquisa e P6s-Graduacao.

A Diretoria de Gestdo Estratégica (DIGES) é o 6rgdo responsavel pela coordenacio da
elaboracdo do Plano de Desenvolvimento Institucional, acompanhamento da execucdo dos planos e
projetos e fornecimento oficial das informagdes sobre o desempenho do CEFET/R].

As Unidades de Ensino estdo subordinadas ao Diretor-Geral do CEFET/R] e tém a finalidade de
promover atividades de ensino, pesquisa e extensdo. O detalhamento da estrutura operacional do
CEFET/R], assim como as competéncias das unidades e as atribuicdes de seus dirigentes estdo
estabelecidas em Regimento Geral, aprovado pelo Ministério da Educa¢do em 1984 (Anexo VI).

A estrutura dos Conselhos Sistémicos do CEFET/R] esta representada a seguir:

Conselho Diretor (CODIR)

Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE)
I I I

Conselho de Ensino Conselho de Pesquisa e Pos- Conselho de Extensao
(CONEN) Graduagdo (COPEP) (CONEX)

Figura 3 - Estrutura dos Conselhos Sistémicos do CEFET/R]

Cada campus possui um Conselho local, que corresponde a um 6rgao consultivo e deliberativo.
O Colegiado ¢ o 6rgdo consultivo de cada Departamento Académico ou Coordenacdo para os assuntos
de politica de ensino, pesquisa e extensao, em conformidade com as diretrizes do Centro.

Na Unidade Sede, o Conselho local consultivo e deliberativo, que trata dos assuntos da
graduacdo, é o Conselho Departamental (CONDEP). Tal conselho é o érgdo consultivo e deliberativo do

Departamento de Educacao Superior (DEPES).
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O DEPES é um 6rgao executivo da Diretoria de Ensino do CEFET/R], que trata das questdes
relativas ao planejamento e a execug¢do das atividades de ensino superior no Maracana (Sede). Cabe ao
DEPES o planejamento e a implementacdo dos cursos sob sua supervisdo, assim como o0s respectivos
programas de graduacao.

O CEFET/R] mantém uma estrutura académico-administrativa, dando suporte aos discentes e
docentes dos cursos de gradua¢do do Maracana e das unidades de ensino através dos seguintes setores,

além da Diretoria de Ensino, do DEPES e do préprio Departamento Académico:

= Departamento de Registros Académicos (DERAC): responsavel pela vida escolar e
atendimento aos alunos: fluxo curricular, matriculas, trancamentos, frequéncias, notas,
aprovacdo/reprovacado, colacdo de grau, diplomas.

= Secretaria Académica (SECAD): responsavel pelo apoio ao docente na condugao de suas
atividades académicas e ao discente com informagdes sobre salas, docentes e avisos.
Interage com os Departamentos e com o DERAC.

= (Coordenadoria dos Cursos de Graduacdao (COGRA): Assessora a Chefia do
Departamento de Educacdo Superior (DEPES), que atua no Maracana, nos assuntos de
sua competéncia, operando como 6rgio de apoio a supervisido do DEPES e apoia os
cursos de graduacdo do sistema CEFET/R] da seguinte forma:

a) Subsidiando os assuntos pertinentes a Avaliacdo, Regulacdo e Supervisdo da
Educagdo Superior, por meio da articulacdo entre a Diretoria de Ensino (DIREN) e
o Procurador Institucional (PI), que emergem de tramitacdo de processos de
reconhecimento e renovacao de reconhecimento de cursos formalizados em a¢do
conjunta com os Departamentos Académicos.

b) Acompanhando a divulgacdo de informacodes relativas ao ENADE no site do
MEC/INEP (portarias normativas, listas de alunos irregulares, listas de alunos
inscritos e participantes, listas de alunos dispensados e manuais de operacgdes do
sistema) realizando em articulacdo com os diferentes Departamentos Académicos.

c) Coordenando as agdes voltadas aos procedimentos operacionais necessarios a
realizacdo do Censo de Educacdo Superior, sob a orientacio do Procurador
Institucional (PI).

d) Exercendo outras atribui¢cdes cometidas pela Diretoria de Ensino — DIREN/DEPES.

= Setor de Estagio Supervisionado (SESUP): disponibiliza aos alunos todas as
informagdes necessarias para a realizacdo do Estagio Supervisionado da Graduacao.

= Departamento de Extensdo e Assuntos Comunitarios (DEAC): atua no sentido de
viabilizar as condi¢des de infraestrutura para a realizacdo dos programas, projetos e

atividades de extensao, de forma articulada com a comunidade interna e a sociedade.
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= Secao de Recursos Didaticos (COTED): responsavel pelos recursos audiovisuais
disponibilizados aos docentes e discentes para a operacionalizacdo e apoio as
atividades académicas, dentre eles: TV's, videos, projetores multimidia, microsystem,

DVD, etc.

3.4.1- Gestao Académica do campus Valenca e do curso de Engenharia de Alimentos

Hano CEFET/R] - campus Valenga, um Conselho do campus de carater deliberativo e colegiados
de carater consultivo que atuam como apoio a Direcdo da unidade e as Coordenadorias, para os assuntos
administrativos, de ensino, pesquisa e extensado, em conformidade com as diretrizes do CEFET/R].

Conforme é possivel visualizar na Figura 4, a coordenadoria de Engenharia de Alimentos é
parte integrante da Geréncia Académica, sendo responsavel pela coordenacao, avaliacao e supervisao
das atividades de ensino, pesquisa e extensao do curso.

0 campus Valenca tem uma estrutura académico-administrativa que da suporte aos discentes
e docentes, bem como auxilia no funcionamento do campus e dos cursos da unidade através da Geréncia
Académica e da Geréncia Administrativa.

Na Geréncia Académica estdo as coordenadorias de Graduagdo (Engenharia de Alimentos e
Administracdo), Ensino Médio e dos cursos Técnicos (Quimica e Alimentos), além do Setor de
Articulacao Pedagdgica (SAPED), Setor de Disciplina (SEDIS), Secao de Registros Académicos (SERAC) e
Biblioteca. Cada laboratério é coordenado por um professor de acordo com sua area de atuacao.

A SAPED conta com o Servico Pedagdgico, Servigo Social, Servico de Extensdo, realizando
atividades de assisténcia estudantil e aos alunos, atividades de extensdo, orientacdo educacional e
assessoria pedagogica, além de outras atividades quem auxiliam discentes e seus familiares, docentes e
a gestdo do campus. A SAPED é composta por uma equipe multiprofissional com agdo interdisciplinar
formada por Pedagogo, Assistente Social e Técnico em Assuntos Educacionais.

A SEDIS é responsavel por dar assisténcia a alunos e docentes, bem como zelar pela disciplina
do campus.

A SERAC é responsavel por coordenar, orientar, planejar, supervisionar a execucdo de registros
académicos dos cursos técnicos, de graduacio e pds-graduacao.

A Bibliotecaria é responsavel por organizar, planejar, avaliar e supervisionar o acervo
bibliografico e multimeios da instituicdo, estabelecendo politicas de disseminacdo da informacao, de
processamento técnico e de desenvolvimento das cole¢des, bem como aperfeicoar e melhorar os

servicos prestados ao publico.
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Direcao do

Campus
Valenca

Geréncia Geréncia
Académica Administrativa

Coordenacao do

Se_q;e‘io d'_’_ curso de Pos- T secaode
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Pedagdgica Patrimonio
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Setor de cursos de Graduagio Administracao e

disciplina Compras
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Académicos

Setor de
Informadtica

Coordenacao de Subprefeitura
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Coordenacoes dos

Cursos Técnicos

Figura 4 - Estrutura Organizacional do Curso de Engenharia de Alimentos

Na Geréncia Administrativa estdo a Se¢do de Patrimdnio, Administracdo e Compras,
Subprefeitura do campus, Setor de Informatica e Secretaria do Gabinete que assim como outros setores

e secdes se configuram por realizar atividades meio do CEFET/R] - campus Valenca.

4 - ORGANIZACAO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Dentre as 62 disciplinas distribuidas ao longo do curso, as tematicas referentes a Histéria e
Cultura Afro-brasileira e Indigena, assim como, os Direitos Humanos e os estudos acerca das relagdes
étnico-raciais, sdo abordadas nas disciplinas Desenvolvimento de Novos Produtos, que aborda questdes
historicas, culturais e habitos alimentares de diferentes popula¢gdes no desenvolvimento de novos
produtos; Embalagens para Alimentos, que aborda legislacdo na rotulagem de alimentos; e Aditivos e
Coadjuvantes na Industria de Alimentos, que apresenta a legislacdo de alimentos e os direitos do
consumidor. O mesmo ocorre para a tematica referente a Educacdo Ambiental a qual é abordada nas
disciplinas: Introducdo a Engenharia de Alimentos, Biologia Geral, Quimica Experimental, Fisico-
Quimica I, Quimica Organica I, Microbiologia Geral, Quimica Analitica I e II, Laboratdrio de Quimica

Organica, Quimica e Bioquimica de Alimentos I, Higienizagdo na Industria de Alimentos, Microbiologia
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de Alimentos, Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Carnes, Sistemas de Qualidade na
Industria de Alimentos, Tecnologia de Leite e Derivados, Embalagens para Alimentos, Tratamento de
Residuos na Industria de Alimentos.
As propostas apresentadas neste Projeto estdo em consenso com as orientacdes estabelecidas
pelo MEC na elaboracdo das Diretrizes Curriculares, uma vez que:
» Demonstram a preocupag¢do com a qualidade do curso de modo a permitir o atendimento
das continuas modificacdes do mercado de trabalho;
= Ressaltam a necessidade da formac¢do de um profissional generalista que ird buscar na
Educacao Continuada conhecimentos especificos e especializados;
» Apontam a necessidade de desenvolvimento e aquisicdo de novas habilidades para além do
ferramental técnico da profissao;
» Valorizam as atividades externas, pleiteando para elas valores a serem quantificados na
formacdo do graduando em Engenharia;
» Discutem a necessidade de adapta¢do do conteildo programatico as novas realidades que se
apresentam ao CEFET/R], passando estas adaptacdes inclusive pela criacdo de novas

disciplinas ou modificacdo das cargas horarias ja existentes.

41- CONCEPCAO DO CURSO

4.1.1 - Justificativa e Pertinéncia do Curso

O Curso Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal através do Decreto-
Lein? 68.644 de 21 de agosto de 1971 (BRASIL, 1971) e procura atender as exigéncias do mercado, que
busca por profissionais atualizados, capazes de responder efetivamente aos desafios impostos pelas
mudancas tecnoldgicas.

Diante disso, o curso de Engenharia de Alimentos fornece uma formacao tedrica so6lida, enfatiza
os valores éticos no mercado de trabalho, consolidados com o fornecimento de atividades praticas e de
pesquisa. Além disso, busca elaborar um curriculo didatico e interativo, que promova a
autoaprendizagem, o raciocinio critico e criativo. Entende a graduacao como uma etapa do processo de
educacao e informacao continuada as necessidades do mercado.

Nos ultimos anos as alteracdes sociais e econdmicas, tais como aumento da renda familiar e da
populacio, éxodo rural, aumento da expectativa de vida e atuacdo da mulher no mercado de trabalho,
promoveram mudanc¢as no mercado dos alimentos gerando maior demanda por alimentos
processados/industrializados e com maior vida de prateleira.

Este cenario contribuiu para um faturamento de R$ 316,5 bilhdes do setor alimenticio em
2011, com crescimento médio de 3,7% ao ano entre 2005 e 2011. As exportacdes também apresentaram

constante aumento neste mesmo periodo, com crescimento médio de 13,2%. Dentre as industrias
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processadoras de alimentos as areas que mais cresceram foram os derivados de carne (7%), agucar
(30%), laticinios (10%), derivados de trigo (4%) e alimentos desidratados ou congelados (10,8%). Desta
forma, a producao de alimentos no Brasil ocupa o primeiro lugar entre todos os seguimentos industriais,
parcela importante do PIB nacional, com um parque industrial estimado de 43 mil estabelecimentos
processadores de alimentos divididos entre pequeno, médio e grande porte.

Além do crescimento na produgdo, houve uma maior demanda pela evolugdo em relacao a
qualidade dos alimentos ofertados, impulsionada pelo maior nivel de informacdo e rotina dos
consumidores. As industrias investem cada vez mais no desenvolvimento de alimentos praticos, como
os produtos prontos para consumo ou semiprontos (congelados), embalagens de facil
abertura/fechamento e para viagem, embalagens biodegradaveis/reciclaveis ou com inovacodes. Nos
ultimos anos houve crescimento principalmente dos alimentos saudaveis/funcionais bem como dos
alimentos com teor reduzido de agtcares, sal e aditivos alimentares.

Neste cendrio, o Engenheiro de Alimentos é peca fundamental para que as industrias de
alimentos possam suprir todas as demandas e tendéncias do mercado impulsionando o crescimento do
setor, atuando em diversas areas, tais como: supervisdo da producio, gestdo da qualidade, controle de
qualidade de matérias-primas e produtos, desenvolvimento de novos produtos e embalagens, suporte
técnico de vendas e marketing, gerenciamento industrial e ambiental, dimensionamento de
equipamentos e instalacdes, pesquisa cientifica, dentre outros.

A regido de Valenca tem seu destaque dentro do setor alimenticio devido a producao de leite
sendo uma das maiores produtoras de leite do estado do Rio de Janeiro, com pelo menos 30
agroindustrias de pequeno porte, em sua maioria, laticinios (SILVA, 2007; VILELA, 2008). Além disso,
Valenca é um municipio com localizagdo estratégica para o escoamento e comercializagdo da produgdo,
pois esta proximo dos trés maiores parques industriais e consumidores do Brasil, os estados de Sao
Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais. A localizagdo, préxima do estado de Minas Gerais, atraiu industrias
de grande porte do setor lacteo, como a Nestlé em Trés Rios, a Vigor em Barra do Pirai e a Lactalis em
Barra Mansa.

Outros setores em destaque na regido sdo as industrias de bebidas, carnes e temperos, com
fabricas instaladas na regido, como a Coca-Cola em Porto Real, a AmBev em Barra Mansa, a Chinezinho
e o Frigorifico Landim em Valenca. Além disso, Valeng¢a é um municipio com localiza¢io estratégica para
0 escoamento e comercializacdo da producao, pois esta proximo dos trés maiores parques industriais e
consumidores do Brasil, os estados de Sao Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais.

Sendo assim, o curso de Engenharia de Alimentos é um importante passo para que o CEFET/R]
- campus Valenga seja um centro de exceléncia de ensino, pesquisa e extensdo na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, ofertando ao mercado regional e nacional, profissionais aptos a atender as

demandas do setor alimenticio.
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4.1.2 - Projeto Pedagadgico

A primeira versao do Projeto Pedagoégico do curso de Bacharel em Engenharia de Alimentos foi

criada em 2013 para ingresso dos alunos em 2014, pela equipe inicial de professores que, a época, ainda

ndo contava com todo o quadro necessario para a completa realizacdo do curso. A grade curricular

referente ao primeiro PPC serd doravante denominada “Grade Curricular 2014”

No primeiro semestre de 2014 e durante o restante deste ano bem como o ano de 2015 novos

docentes foram contratados pela instituicao e o Projeto Pedagdgico passou por um processo de revisao

onde foram realizadas as seguintes alteragdes:

1)

2)

3)

No primeiro periodo:

a) Adisciplina de “Calculo I” deixa de ser oferecida com quatro créditos passa a conter seis
créditos sem prejuizo aos alunos que ja concluiram, neste caso, havera equivaléncia
entre a disciplina de quatro créditos e de seis créditos sendo que a de quatro créditos
ndo sera mais oferecida a partir do primeiro periodo de 2016;

b) A disciplina de “Quimica Geral” deixa de ser oferecida com quatro créditos e passa a
conter seis créditos sem prejuizo aos alunos que ja concluiram, neste caso, havera
equivaléncia entre a disciplina de quatro créditos e de seis créditos sendo que a de
quatro créditos ndo serd mais oferecida a partir do primeiro periodo de 2016;

c) A disciplina de “Computacdo” tem seu nome alterado para “Fundamentos de
Computacdo”;

d) A disciplina de “Desenho Técnico” foi transferida para o quarto periodo.

No segundo periodo:

a) Adisciplina “Matérias Primas I” tem seu nome alterado para “Matérias Primas de Origem
Animal” e foi transferida para o terceiro periodo;

b) A disciplina de “Introdugdo a Administragdo” foi transferida para o sexto periodo;

c) A disciplina de “Metodologia de Pesquisa Cientifica” foi transferida para o quinto
periodo;

d) Adisciplina de “Matérias Primas II” foi transferida para o terceiro periodo com seu nome
alterado para “Matérias Primas de Origem Vegetal”;

e) Adisciplina de “Microbiologia Geral” foi trazida do terceiro periodo.

No terceiro periodo:

a) A disciplina de “Laboratério de Quimica Organica” passa a ser oferecida e integrar o
curriculo do curso para todos os alunos. A disciplina sera oferecida com um crédito
tedrico e dois créditos praticos e todos os alunos, mesmo os que ja cursaram o segundo

periodo, deverdo fazé-la;
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4)

5)

6)

7)

b) A disciplina de “Matérias Primas 1” foi trazida do segundo periodo com o nome de
“Matérias Primas de Origem Animal”;

c) Adisciplina de “Fisica Experimental” foi transferida para o quarto periodo;

d) A disciplina de “Microbiologia de Alimentos” foi transferida para o terceiro periodo.

No quarto periodo:

a) A disciplina de “Mecanica dos Materiais” tem seu nome alterado para “Mecanica e
Resisténcia dos Materiais” tendo sua ementa alterada para atender a estes dois
conteddos;

b) Adisciplina de “Desenho Técnico” foi trazida do primeiro periodo;

c) Adisciplina de “Fisica Experimental” foi trazida do terceiro periodo.

No quinto periodo:

a) Adisciplina de “Fendmenos de Transporte I” tem seu nome alterado para “Mecanica dos
Fluidos” aumenta de quatro para seis créditos sendo que os dois créditos acrescidos
serdo de aulas praticas;

b) A disciplina de “Resisténcia dos Materiais” deixa de ser oferecida tendo seu contetdo
unido a disciplina de “Mecénica dos Materiais” do quarto periodo;

c) Adisciplina de “Principios de Controle” passa a ser oferecida com 3 créditos;

d) A disciplina de “Nutricdo Basica” foi transferida para o sexto periodo;

e) A disciplina de “Higienizacdo na Industria de Alimentos” foi transferida para o sexto
periodo;

f) Adisciplina de “Analise Sensorial de Alimentos” foi transferida para o sétimo periodo;

g) Adisciplina de “Embalagens para Alimentos” foi trazida do sexto periodo;

h) A disciplina de “Introducdo a Economia” foi trazida do quarto periodo;

i) Adisciplina de “Metodologia de Pesquisa Cientifica” foi trazida do segundo periodo.

No sexto periodo:

a) A disciplina de “Fendmenos de Transporte II” tem seu nome alterado para
“Transferéncia de Calor e Massa”;

b) Adisciplina de “Nutricao Basica” foi trazida do quinto periodo;

c) Adisciplina de “Introducdo a Administracido” foi trazida do segundo periodo;

d) Adisciplina de “Higienizacdo na Industria de Alimentos” foi trazida do quinto periodo;

e) Adisciplina de “Termodindmica” foi transferida para o sétimo periodo;

f) Adisciplina de “Embalagens para Alimentos” foi transferida para o quinto periodo;

g) Adisciplina de “Tecnologia de Frutas e Hortalicas” foi transferida para o sétimo periodo.

No sétimo periodo:

a) A disciplina de “Sistemas de Qualidade para a Industria de Alimentos” foi transferida

para o nono periodo;
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b) Adisciplina de “Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos” deixa de ser oferecida como
obrigatoria e seu conteudo passa a ser oferecido na disciplina de “Matérias Primas de
Origem Vegetal” e “Tecnologia de Massas e Panificacao”;

c) Adisciplina de “Bioengenharia” aumenta em um crédito tedrico;

d) A disciplina de “Termodindmica” foi trazida do sexto periodo;

e) Adisciplina de “Tecnologia de Frutas e Hortalicas” foi trazida do sexto periodo;

f) A disciplina de “Analise Sensorial de Alimentos” foi trazida do quinto periodo.

8) No oitavo periodo

a) Adisciplina de “Tecnologia de Oleos e Gorduras” deixa de ser oferecida como obrigatéria
e passa a ser oferecida como optativa pois parte desta disciplina serd vista em
“Tecnologia de Carnes” e parte em “Quimica e Bioquimica de Alimentos [”;

b) A disciplina de “Tecnologia de Massas e Panificacdo” deixa de ser oferecida como
optativa e passa a ser oferecida como obrigatoéria;

c) Adisciplina de “Desenvolvimento de Novos Produtos” foi trazida do nono periodo.

9) No nono periodo:

a) A disciplina de “Desenvolvimento de Novos Produtos” foi transferida para o oitavo
periodo;

b) A disciplina de “Sistemas de Qualidade na Industria de Alimentos” foi trazida do sétimo
periodo.

10) No décimo periodo:

a) Nao ha alteracdes

Apds estas alteragdes citadas foi criada uma tabela de equivaléncia, Tabela 4, visto que todos
os alunos migraram para a nova grade. A grade curricular referente a este PPC serd doravante
denominada “Grade Curricular 2016” e foi aprovada no NDE, no colegiado e no Conselho de Ensino

(CONEN), 6rgao maximo que normativa as regras pertinentes aos cursos do CEFET/R].

Ja no final de 2016, a Direcdo da unidade Valenca levou a avaliagdo dos drgdos colegiados a
mudang¢a do moédulo aula desta unidade de 50 min para 45 min. Esta mudanca foi avaliada pelos
colegiados de todos os cursos, pelo conselho do campus e pelo CONEN.

No final de 2017, em reunido de NDE e depois de colegiado, foram aprovadas as seguintes
mudangas na grade de disciplinas optativas:

1) Adisciplina GEAL 0083 Empreendedorismo e Gestdo Empreendedora deixa de ser oferecida
2) Adisciplina GEAL 0088 Tecnologia de Queijos finos passa a ser oferecida

3) Adisciplina GEAL 0089 Negociacdo e Arbitragem passa a ser oferecida

4) A disciplina GADMVA 7631 Gestdo Empreendedora, que é da grade obrigatéria do curso de

Graduacdo em Administracio, passa a ser oferecida como optativa.
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Tabela 4 - Equivaléncias entre as grades de 2014 e 2016

DISCIPLINA DISCIPLINA
Grade Curricular 2016 Grade Curricular 2014

CODIGO NOME CODIGO NOME
GEAL1109 | Calculo Diferencial e Integral [ GEAL 1101 | Calculo Diferencial e Integral I
GEAL1110 | Quimica Geral GEAL 1104 | Quimica Geral
GEAL1111 | Fundamentos de Computagdo GEAL 1106 | Computagdo
GEAL1217 | Matérias Primas de Origem Vegetal GEAL 1320 | Matérias Primas Il
GEAL1326 | Matérias Primas de Origem Animal GEAL 1213 | Matérias Primas I
GEAL1433 | Mecanica e Resisténcia dos Materiais GEAL 1430 | Mecanica dos Materiais
GEAL1434 | Desenho Técnico GEAL 1108 | Desenho Técnico
GEAL1541 | Mecanica dos Fluidos GEAL 1539 | Fendmenos de Transporte I
GEAL1543 | Embalagens para Alimentos GEAL 1645 | Embalagens para Alimentos
GEAL1648 | Transferéncia de Calor e Massa GEAL 1643 | Fendmenos de Transporte II
GEAL1755 | Bioengenharia GEAL 1749 | Bioengenharia
GEAL1756 | Aditivos e Coadjuvantes na Ind. de Alimentos GEAL 1750 | Aditivos e Coadjuvantes na Ind. de Alimentos
GEAL1860 | Tecnologia de Massas e Panificacdo GEAL 0076 | Tecnologia de Massas e Panificagdo

No final de 2016 o NDE sugeriu uma redugdo de carga horaria de algumas disciplinas com o

intuito de adequacdo da carga horaria do curso com base em institui¢des de referéncia em Engenharia

de Alimentos. Em seguida foi feita uma reunido de colegiado em que foram aprovadas as reducoes e

sugeridas outras que foram aprovadas nesta mesma reunido e em uma reunido subsequente do NDE.

Estas alteracdes ndo implicaram em qualquer prejuizo aos alunos. Desta forma foram feitas as seguintes

alteragoes:

1. A disciplina “Calculo Numérico” (42 periodo) teve, adicionada como pré-requisito, a

disciplina de “Algebra Linear” (22 periodo) pois propicia aos discentes uma melhor
relacdo/conexdo dos contetidos de “Algebra Linear” com aqueles sobre resolugio de
sistemas de equacdes nio lineares que serdo abordados em “Calculo Numérico”;

Ficam removidos os 2 créditos praticos da disciplina “Mecanica dos Fluidos” (52 periodo)
visto que este conteudo sera lecionado em “Operacdes Unitarias Experimental”;

O pré-requisito de "Mecanica e Resisténcia dos Materiais" para cursar “Embalagem de
Alimentos” (52 periodo) é retirado, pois, segundo a docente responsavel pela disciplina de
“Embalagens para Alimentos”, os contelddos abordados no pré-requisito nao interferem no
desenvolvimento desta disciplina;

A disciplina “Introduc¢do a Administracdo” (62 periodo) tem sua creditacao reduzida de 4
para 2 créditos sem prejuizo do contetido. O mesmo sera lecionado de forma mais concisa,
atendendo melhor as necessidades do curso;

A disciplina de “Quimica e Bioquimica de Alimentos II” (62 periodo) tem sua creditacdo
reduzida de 4 para 3 créditos, sendo 1 tedrico e 2 praticos. Esta alteracio justifica-se visto
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

que é possivel contemplar toda a ementa em 3 créditos, inclusive, ha outra disciplina,
“Bioquimica Geral”, em que alguns importantes conteddos relacionados a bioquimica de
alimentos ja sdo abordados;

A disciplina “Higieniza¢do na Industria de Alimentos” (62 periodo) teve uma reducdo de 4
para 3 créditos. Esta alteracdo justifica-se visto que é possivel contemplar toda a ementa
em 3 créditos, inclusive, em outras disciplinas, como Sistemas de Qualidade na Industria
de Alimentos, alguns importantes contetidos serdo abordados relacionados a higiene em
industria alimenticia;

A disciplina “Tecnologia de Pescado” (72 periodo) fica removida da grade obrigatoria
passando a mesma para optativa sendo seu conteddo ministrado em conjunto com
“Tecnologia de Ovos” e muda de nome para “Tecnologia de Ovos e Pescado”. Esta
modificagdo é devido a similaridade do conteddo tedrico desta disciplina com a de
"Tecnologia de Carnes", também do 72 periodo;

A disciplina “Projeto Final 1” (92 periodo) fica reduzida de 4 para 2 créditos, uma vez que a
mesma é de organizacdo Trabalho de Conclusdo de Curso e serd complementada pela
disciplina “Projeto Final 11" (102 periodo), além disso os alunos terdo a figura do professor
orientador;

A disciplina “Projeto Final II” (102 periodo) fica também reduzida de 4 para 2 créditos por
que a mesma € de execucio do Projeto Final e é complemento da disciplina “Projeto Final
I” (92 periodo), além disso os alunos terao a figura do professor orientador;

A disciplina “Tecnologia de Ovos” tem seu contetdo inserido na disciplina optativa de
“Tecnologia de Pescados” que muda de nome para “Tecnologia de Ovos e Pescado”;

A disciplina de “Operagdes Unitarias Experimental” fica transferida do 82 para o0 92 periodo
para adequar melhor a creditacdo de ambos os periodos em questao;

A alteracdao danomenclatura das disciplinas de Calculo Diferencial e Integral [ para “Calculo
- Uma Variavel”, Calculo Diferencial e Integral II para “Calculo - Séries e EDO” e Calculo
Diferencial e Integral III para “Calculo - Varias Variaveis e Vetorial”.

Mudanga na ordem de disciplinas “Calculo - Séries e EDO” para o 32 periodo e “Calculo -
Varias Variaveis e Vetorial” para o 22 periodo criando um aprendizado continuo;
Alteracdo do programa de “Calculo - Séries e EDO” retirando regra de L’hospital e integrais
impréprias e passando este conteido para “Célculo - Uma Variavel” sendo que este
conteudo serd ministrado, temporariamente, em ambas as disciplinas para que nao haja
prejuizo aos alunos.

A disciplina de “Estagio Supervisionado” fica reduzida para 180h/a totalizando 9 créditos
A disciplina “Fisica II” foi inserida como pré-requisito da disciplina “Fisica Experimental”,

retirando o co-requisito “Fisica III”.
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Tabela 5 - Equivaléncias entre as grades de 2016 e 2017

DISCIPLINA ‘ DISCIPLINA
Grade Curricular 2016 Grade Curricular 2017
CODIGO NOME cODIGO NOME

GEAL 1109 | Calculo Diferencial e Integral I GEAL 1112 | Calculo - Uma Variavel
GEAL 1209 | Calculo Diferencial e Integral I GEAL 1327 | Calculo - Séries e EDO
GEAL 1317 | Calculo Diferencial e Integral 111 GEAL 1218 | Calculo - Vérias Variaveis e Vetorial
GEAL 1541 | Mecanica dos Fluidos GEAL 1544 | Mecanica dos Fluidos
GEAL 1642 | Quimica e Bioquimica de Alimentos II GEAL 1649 | Quimica e Bioquimica de Alimentos II
GEAL 1535 | Higieniza¢do na Industria de Alimentos GEAL 1650 | Higieniza¢do na Industria de Alimentos
GEAL 1214 | Introduc¢do a Administragdo GEAL 1651 | Introduc¢do a Administragao
GEAL 1752 | Tecnologia de Pescado REMOVIDA
GEAL 1965 | Projeto Final I GEAL 1967 | Projeto Final I
GEAL 1068 | Projeto Final Il GEAL 1070 | Projeto Final I1
GEAL 1069 | Estagio Supervisionado GEAL 1071 | Estagio Supervisionado
GEAL 0087 | Tecnologia de Ovos e Pescado ADICIONADA

Estas alteracdes foram aprovadas no NDE, no colegiado do curso bem como no CONEN.

Todas as informagdes do curso como projeto pedagogico, grade curricular, dentre outras, estdo
disponiveis na Secdo de Registros Académicos (SERAC), na coordenac¢do do curso (CoordGEAL), na
Secdo de Articulacido Pedagégica (SAPED), bem como no site da instituicdo?.

A matriz curricular atual prevé uma carga horaria total obrigatéria de 4920 horas-aula. Esta sera
a carga horaria minima para que o aluno receba o titulo de Engenheiro de Alimentos. Nesta carga
horaria, 4.420 horas-aula sdo referentes as disciplinas obrigatdrias, 240 horas-aula relativas as
optativas, 80 horas-aula ao projeto de Final de Curso, e 180 horas-aula referentes ao estagio
supervisionado. Neste dltimo caso, estdgio curricular, a carga horaria minima, estabelecida pela
Resolucdo CNE/CES n® 11, de 11/03/2002, é de 180 horas. A carga horaria minima total do curso
exigida, estabelecida pela Resolugdo CNE/CES n® 2, de 18/06/2007, corresponde a 3.600 horas. A hora-
aula estabelecida para o curso de Engenheiro de Alimentos em questdo é de 45 minutos, com excecdo
do estagio supervisionado, em que corresponde a 60 minutos. Assim, a carga horaria total do curso em
horas corresponde a 3.870 horas. Desta forma, o curso atende a carga horaria minima estabelecida na
Resolucao CNE/CES n? 2/2007 (MEC, 2007) e na Resolugdo CNE/CES n2 11/2002 (MEC, 2002b) e nao
ultrapassa a carga horaria maxima estabelecida na Resolu¢do n®01/2016 do CEPE (CEFET/R], 2016a).

4.1.3 - Objetivos do Curso
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0 estado do Rio de Janeiro possui apenas duas Instituigdes publicas que ofertam o curso de
Engenharia de Alimentos, a UFR] e a UFRR], além do CEFET/R] - campus Valenca. Diante do potencial
produtivo de Valenga e regido, destaca-se a importancia de oferecer um maior nimero de profissionais
qualificados, em especial na regido sul-fluminense, atendendo a demanda por profissionais da area.

O curso de graduacdo de Engenharia de Alimentos do CEFET/R] - campus Valeng¢a vem ao
encontro das necessidades do municipio e da regido. De acordo com VILELA (2008), os pontos definidos
como gargalos para o desenvolvimento das agroindustrias na regido estio relacionados a falta de gestao
efetiva, a baixa produtividade, aos escassos investimentos em tecnologia, auséncia de inovacdo e
renovacdo, Uma das alternativas para reverter este quadro reside no aumento do nivel tecnoldgico
empregado nas agroindustrias familiares e de pequeno porte, bem como a capacitacdo de mao-de-obra.
Com vistas a efetividade social da formacdo dos engenheiros na area de alimentos e do apoio aos
produtores da regido, os egressos do curso de Engenharia de Alimentos proporcionardao melhorias nos
processos de produg¢do e na competitividade das empresas, agregando valor aos produtos, gerando

renda e oportunidades.

Objetivo Geral

O curso de Engenharia de Alimentos tem como objetivo a formacdo de profissionais que
atendam as exigéncias técnicas, cientificas, empreendedoras, operacionais, e organizacionais do
mercado. Atuando desde a recep¢io e processamento de matérias-primas até a distribuicdo segura dos
alimentos, estando habilitado a resolver problemas de natureza tecnoldgica e ambiental relacionados

com a producido e consumo de alimentos.

Objetivos Especificos

= Atender a demanda das empresas do setor de alimentos;

= Propiciar, por meio dos contetidos das disciplinas obrigatérias do curso, o conhecimento
necessario para capacitar o graduando a desempenhar as atribuicdes do engenheiro,
aplicadas a industria de alimentos, conforme definidas na resolu¢do CNE/CES n2 11/2002
(MEC, 2002b);

= Formar engenheiros com habilitacdo para atuar nas operac¢des industriais de obtencdo e
transformacdo do alimento, bem como com fenémenos relacionados aos processos;

= Formar engenheiros capacitados a utilizar diversos equipamentos comuns na
industrializacao de alimentos, capacitando-os a projetar/dimensionar, selecionar e otimizar
a utilizagdo dos mesmos;

» Formar engenheiros com conhecimento a respeito das instalacoes e edificacbes de

induastrias alimenticias, envolvendo processos, servicos e utilidades, capacitando-os a
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estabelecer seus requisitos de acordo com os aspectos técnicos, cientificos, higiénicos,
econdmicos e de conforto e seguranca;

= Formar engenheiros capacitados a utilizar as diferentes tecnologias para produg¢ido de
alimentos, ao menor desperdicio, com adequado tratamento dos residuos gerados, utilizagao
adequada dos recursos naturais, incentivando o aproveitamento de subprodutos;

= Ampliar conhecimento sobre gestao econdmica, comercial e administrativa de empresas de
alimentos, capacitando-os a planejar, projetar, implementar, gerenciar e avaliar unidades
agroindustriais para producio de alimentos;

= Incentivar o desenvolvimento de projetos de pesquisas e extensio;

= Permitir ao aluno vivenciar a pratica profissional durante o curso, por meio do cumprimento
de estagio curricular obrigatério em empresas ou instituicdes de ensino/pesquisa da area
de atuacdo do engenheiro de alimentos;

= Desenvolver a capacidade nos alunos de convivéncia em grupo, de forma a contribuir com
sua formacdo ética politica e cultural;

= Incentivo de adotar nas disciplinas, avalia¢cdes individuais, que estimule o aluno a aprender
a construir e adquirir o seu conhecimento, e em grupos, estimulando os alunos ao trabalho
em equipe;

= Promover a educa¢do para a mudanca e a transformacio social, fundamentando-se em
principios como a dignidade humana, a igualdade de direitos, o reconhecimento e a

valorizagdo da diversidade.

Coeréncia dos Objetivos do Curso com as Politicas Institucionais

Dentre os objetivos das politicas institucionais esta o de contribuir a formagdo de profissionais
aptos ao mercado de trabalho regional sustentavel. A formacdo de qualidade deve proporcionar
empregabilidade, construcdo de competéncias e habilidades que dotem o individuo de uma capacidade
de acdo e adaptacao no mercado em constante transformacao.

As aplica¢des multidisciplinares presentes no Curso complementam a formagio do egresso e
contribuem para o exercicio da autonomia necessaria a continuidade dos aperfeicoamentos académicos,
seja através de projetos de pesquisa ou de cursos de pos-graduagdo. Desse modo, visa atender as
exigéncias de um mercado de trabalho cada vez mais competitivo.

Portanto, o Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos esta em concordancia com as
politicas institucionais do PDI e do PPI, de formar profissionais com empregabilidade e oferecer

alternativas para atender a demanda regional de profissionais de Alimentos.

4.1.4 - Perfil do Egresso

0 CEFET/R], de acordo com as suas missdes e objetivos, e, atendendo as caracteristicas do
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ambiente externo geral e operacional e do ambiente interno, explicitos no contexto do cendrio descrito
anteriormente, enfatiza a formacgdo do engenheiro de execucdo, embora ndo despreze a aten¢ido que
merece a preparacdo do engenheiro de concepg¢do ou de pesquisa.

Seguindo os objetivos do curso, o perfil desejado para o egresso do curso de Engenharia de
Alimentos é generalista. Primeiramente, deve apresentar uma formacao sé6lida dos principios e teorias
da Engenharia de Alimentos, principalmente, as relacionadas aos fundamentos da engenharia e
tecnologia, priorizando a verticalizacdo dos contetidos. Com vistas ao mercado, o profissional devera
possuir a capacidade de planejar, coordenar, executar e fiscalizar atividades ligadas ao processamento
de alimentos. Para isso, devera coletar e avaliar dados de producdo para aperfeicoar os processos
industriais, reduzindo custos de producdo e geracio de residuos, além de aumentar a qualidade dos
produtos ofertados, dentro das determinagdes das legislacdes vigentes.

Dessa forma, o curso permite uma formacao multidisciplinar com possibilidade de atuacio do
profissional em todas as partes da cadeia produtiva de alimentos. Para isso, o aluno desenvolvera
competéncias para atuar no/na:

= Desenvolvimento de novos produtos;

= Processamento de diferentes matérias-primas (vegetal e animal);

= Andlises de alimentos e garantia da qualidade e seguranga;

= Gerente de producio;

= Marketing e logistica;

= Consultoria;

= Pesquisa e desenvolvimento tecnologico e cientifico;

= Planejamento e projetos agroindustriais;

= Automacdo de processos industriais;

* Armazenamento e transporte de alimentos;

= Desenvolvimento de tecnologia limpa e aproveitamento de subprodutos;

= Gestdo ambiental com tratamento de residuos agroindustriais;

= Venda de insumos para industrias de alimentos;

= Identificar e solucionar problemas de producio de alimentos;

= Pesquisa e docéncia.

Além deste aspecto fundamental, o concluinte do Curso de Engenharia de Alimentos do
CEFET/R] - campus Valenga, para obter diferencial no mercado de trabalho devera possuir o seguinte
perfil profissional:

= Ser capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua atuacao critica

e criativa na identificacdo e resolucdo de problemas, considerando seus aspectos politicos,
econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visao ética e humanistica, em atendimento

as demandas da sociedade;
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Determinacdo empreendedora que, posta a servico de qualquer organizacdo, conduza suas
decisdes sempre a a¢des subsequentes, produzindo a satisfacdo total das necessidades dos
clientes, através da capacidade de trabalho interdisciplinar, implementando qualidade em
todas as etapas do processo produtivo;

Habilidade cientifica que lhe dé base suficiente para se especializar dentro da area e produzir
inovagdes cientificas através do uso de técnicas e, desta forma, impulsionar o progresso
tecnolégico;

Espirito empreendedor, inquisidor e de lideranca e senso critico que permitam a rapida
tomada de decisdes que o mercado exige;

Capacidade para resolver problemas, conflitos e gerenciar pessoas;

Habilidade de aprendizagem e atualizacdo permanente.

4.1.5- Competéncias, habilidades e atividades desenvolvidas

Com vistas a atender ao perfil profissional estabelecido, o curriculo do Curso de Engenharia de

Alimentos, busca permitir que o aluno desenvolva, durante a sua formacao, as seguintes competéncias

técnicas e habilidades essenciais e ao pleno exercicio de suas atividades profissionais:

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

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

Portar-se como cidadio-educador, consciente de seu papel na formacdo de cidadios,
inclusive na perspectiva socioambiental;

Estabelecer relagdes entre ciéncia, tecnologia e engenharia;

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

Utilizar os conhecimentos da Engenharia de Alimentos para compreender e transformar o
contexto socio politico e as relagdes nas quais estd inserida a pratica profissional,
conhecendo a legislacao pertinente;

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

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

desenvolvimento sustentavel;
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= Atuar, interagindo com diferentes especialidades e diversos profissionais, de modo a estar
preparado a continua mudang¢a do mundo produtivo;

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

= Comprometer-se com o desenvolvimento profissional constante, assumindo uma postura de
flexibilidade para mudancas continuas, esclarecido quanto as opcdes sindicais e
corporativas, inerentes ao exercicio profissional.

Tais competéncias desdobram-se em habilidades especificas que serdo trabalhadas no

decorrer do programa de formacdo do Engenheiro de Alimentos, a saber:

= Aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a engenharia;

= Projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

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

= Planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servicos de engenharia;

= [dentificar, formular e resolver problemas de engenharia;

= Desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

= Supervisionar a operagdo e a manutencao de sistemas;

= Avaliar criticamente a operacdo e a manutencdo de sistemas;

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

= Atuar em equipes multidisciplinares;

= Compreender e aplicar a ética e a responsabilidade profissional;

= Avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

= Avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia;

= Assumir a postura de permanente busca de atualizagdo profissional.

4.2 - DADOS DO CURSO
4.2.1 - Formas de Ingresso

O ingresso no Curso de Engenharia de Alimentos do CEFET/R] se d4 através do Exame Nacional
do Ensino Médio (ENEM). Também é possivel o ingresso mediante transferéncia interna e externa; por
convénio de Intercambio Cultural e o reingresso para os portadores de diplomas de graduagao em areas
correlatas a Engenharia de Alimentos. Existe a possibilidade de transferéncia ex-oficio: transferéncia

regida por legislacdo especifica aplicada a funcionarios publicos federais e militares.

Classificacao junto ao SiSU - ENEM

Por classifica¢do junto ao Sistema de Selecdo Unificada - SiSU, com base nas notas obtidas pelo
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candidato no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM). A Instituicao oferece 100% de suas vagas por
meio deste sistema. O cronograma das etapas de inscri¢do é o estabelecido no SiSU. O nimero de vagas
ofertadas, as pontua¢des minimas, o peso atribuido a nota de cada area de conhecimento do Enem, a
confirmacdo do interesse para constar na Lista de Espera do SiSU, os procedimentos para matricula,
bem como todos os critérios do CEFET/R] para esse processo seletivo constam em edital divulgado em

“noticias” no Portal da Instituicao.

Transferéncia Externa

Processo seletivo aberto a alunos regularmente matriculados em Instituicio de ensino
superior (IES), oriundos de estabelecimentos reconhecidos, de acordo com a legislacdo em vigor, sendo,
contudo, limitado as vagas existentes, de acordo com edital especifico divulgado em “noticias” no Portal
da Instituicdo. O processo é composto pelas seguintes etapas: inscricdo, realizacdo de provas discursivas
de conteudos previstos no edital e de uma Redacgdo, andlise da documentacdo minima e dos pré-
requisitos exigidos no edital. Ndo é permitida a mudanga de curso, em qualquer época, aos alunos

transferidos para o CEFET/R]J.

Transferéncia Interna

Remanejamento Interno, obedecendo a normas estabelecidas em edital especifico, no qual um
aluno, regularmente matriculado em um curso de Graduag¢ido do CEFET/R], muda para outro da mesma
Instituicdo, dentro da mesma area de conhecimento. Os Departamentos Académicos dos Cursos de
Graduagdo apresentam, a cada semestre, o nimero de vagas passivel de preenchimento para cada um
de seus cursos. Esta relacdo é encaminhada a Diretoria de Ensino para confec¢ido de edital unificado. Os
processos de admissao por transferéncia geralmente ocorrem em meados de cada semestre letivo, antes
do periodo para o qual haja vagas disponiveis e é regido pelas normas estabelecidas no edital disponivel

em “noticias” no Portal da Instituicdo.
Ex-oficio

Transferéncia regida por legislacdo especifica, Lei n? 9.536, de 11/12/1997 (BRASIL, 1997),

aplicada a funcionarios publicos federais e militares.

Convénio

O aluno-convénio é aquele encaminhado ao CEFET/R] pelos Orgios Governamentais

competentes e oriundo de paises com os quais o Brasil mantém acordo, conforme as normas da Divisao
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de Cooperacdo Cientifica e Tecnolégica (DCCIT). A Divisdo de Cooperacdo Cientifica e Tecnologica
(DCCIT), vinculada a Direcao Geral (DIREG), dentre as suas atribuicdes, tem a responsabilidade de
coordenar, em articulacdo com a Diretoria de Ensino (DIREN), as atividades de intercimbio de

estudantes no plano internacional.

Reingresso

Podem ser aceitos alunos portadores de diploma de graduagdo em areas correlatas a
Engenharia de Alimentos, segundo edital especifico disponibilizado em “noticias” no Portal da
Instituicdo. Ao estudante cujo reingresso venha ser deferido para um determinado curso de graduacao,

é vedada qualquer mudanga posterior de curso.

4.2.2 - Horario de Funcionamento

O Curso de Engenharia de Alimentos do CEFET/R] funciona, de forma integral, no horario de
7:00 horas as 22:00 horas. De acordo com as necessidades, eventualmente, poderao ser ministradas

disciplinas fora desses aos sadbados.

4.3 - ESTRUTURA CURRICULAR
4.3.1 - Organizacao Curricular

O Curso de Engenharia de Alimentos do CEFET/R] se desenvolve, normalmente, em cinco anos,
o que corresponde a 10 periodos letivos, em regime semestral de créditos.

O conjunto de atividades para a formacdo do Engenheiro de Alimentos é formado pelas
disciplinas obrigatérias, conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais do curso de graduacdo em
Engenharia, Resolugdo CNE/CES n? 11, de 11/03/2002 (MEC, 2002b), pelas disciplinas optativas, pelo
Estagio Supervisionado e pelo Trabalho de Conclusio de Curso.

As disciplinas obrigatérias e optativas subdividem-se em: disciplinas do nucleo de contetidos
basicos; disciplinas do nucleo de contetdos profissionalizantes; e disciplinas de extensdo e
aprofundamento do nucleo de contetidos profissionalizantes, chamadas de disciplinas do nucleo de
conteudos especificos.

Para todas as tabelas referentes as disciplinas dos nucleos contemplados no curso, deve ser
considerado que uma hora-aula (h/a) equivale a 45 minutos e cada periodo perfazendo 100 dias letivos.

Niicleo de Contetidos Basicos: disciplinas de base indispensavel ao engenheiro, tanto no
ramo da tecnologia, quanto no ramo da formagdo do engenheiro na interface com outras areas e
preparacdo para a pesquisa e formacao humana. Versam sobre um conjunto de tépicos estabelecidos na

Resolucdao CNE/CESn2 11,de 11/03/2002 (MEC, 2002b), que pode ser observado Tabela 6.
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Tabela 6 - Disciplinas do Niicleo de Contetidos Bdsicos

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE

CONTEUDOS BASICOS

TOPICOS (Resolucio CNE/CES
n®11/2002 e Portaria n®

Aulas Semanais

1693/94 do MEC)

Teodrica

Pratica | 00 G

Geometria Analitica § 1 - V-Matematica 4 0 4
Calculo - Uma Variavel § 1 - V-Matematica 6 0 6
Fundamentos da Computagio § 1 - llI-Informatica 2 2 3
Quimica Experimental § 1 - X-Quimica 0 2 1
Quimica Geral § 1 - X-Quimica 6 0 6
Calculo - Varias Variaveis e Vetorial |§ 1 - V-Matematica 4 0 4
Algebra Linear § 1 - V-Matematica 4 0 4
Fisica I § 1 - VI-Fisica 4 0 4
Estatistica Geral § 1 - V-Matematica 4 0 4
Calculo - Séries e EDO § 1 - V-Matematica 4 0 4
Fisica Il § 1 - VI-Fisica 4 0 4
Estatistica Experimental § 1 - V-Matematica 2 2 3
Calculo Numérico § 1 - V-Matematica 4 0 4
Fisica III § 1 - VI-Fisica 4 0 4
Mecanica e Resisténcia dos Materiais | § 1 - XI-Ciéncia e Tec. dos Mat. 4 0 4
Desenho Técnico § 1 - V-Matematica 2 2 3
Fisica Experimental § 1 - VI-Fisica 0 2 1
Mecanica dos Fluidos § 1 - VII-Fenomenos de Transporte 4 0 4
Eletrotécnica § 1 - IX-Eletricidade Aplicada 4 0 4
Principios de Controle § 1 - XI-Ciéncia e Tec. dos Mat. ca3 0 3
Introdugdo a Economia § 1 - XIlI-Economia 2 0 2
Metodologia de Pesquisa Cientifica § 1 - I-Metodologia Cient. e Tec. 2 0 2
Transferéncia de Calor e Massa § 1 - VII-Fendmenos de Transporte 4 0 4
Introdugdo a Administracdo § 1 - XII-Administragao 2 0 2
Total 79 10 84
1.780 h/a-1335 h/r
Carga Horaria Total deste Nucleo: (34,50% da c/h total do
curso)

Carga Horaria Total do Curso:

5100 h/a - 3915 h/r

Nucleo de Contetudos Profissionalizantes: conhecimentos indispensaveis para atuarem na

area da engenharia especifica. Versam sobre um subconjunto de tépicos da Resolugdo CNE/CES no 11,

de 11/03/2002, a critério da Instituicdo. A Tabela 7 apresenta as disciplinas do nucleo de contetidos

profissionalizantes

Tabela 7 - Disciplinas do Niicleo de Contetidos Profissionalizantes

T()PICOS (Resolugéo CNE/CES Aulas Semanais ‘
n®11/2002 e Portaria n®

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE
CONTEUDOS

Pratica

Créditos

PROFISSIONALIZANTES

Introducdo a Engenharia de Alimentos

1693/94 do MEC) Teorica

Biologia Geral

Quimica Organica I

§ 3 - XLII-Quimica Organica

Microbiologia Geral

§ 3 - XXXI-Microbiologia

Quimica Analitica |

§ 3 - XLI-Quimica Analitica

NN [ 1NN
NN OO

W W [N N

43




Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R] 2018/2
Laboratoério de Quimica Organica § 3 - XLII-Quimica Organica 1 2 2
Quimica Organica Il § 3 - XLII-Quimica Organica 4 0 4
Fisico-Quimica I § 3 - XV-Fisico-quimica 4 0 4
Quimica Analitica II § 3 — XLI-Quimica Analitica 2 2 3
Bioquimica Geral § 3 - I-Bioquimica 4 0 4
Fisico-Quimica Il § 3 - XV-Fisico-quimica 4 0 4
Operacoes Unitarias [ § 3 - XXXIV-Operagdes Unitarias 4 0 4
Termodinamica § 3 - LI-Termodinamica Aplicada 4 0 4
Operacoes Unitarias II § 3 - XXXIV-Operagdes Unitarias 4 0 4
Operacoes Unitarias Experimental § 3 - XXXIV-Operagdes Unitarias 1 2 2
Fundamentos de Modelagem, 2
Simulacao e Controle de Processos 2 0
Total 46 10 51
Carga Horaria Total deste Nucleo: 2 1’7;(% Zdoa};ﬁl togtilo ;10/ Zurso)
Carga Horaria Total do Curso: 5100 h/a-3915h/r

Niicleo de Contetidos Especificos: Base especifica para a atuagdo na Engenharia de
Alimentos. Consiste na extensdo do nucleo de contetidos profissionalizantes, bem como de outros
contetidos destinados a caracterizar modalidades. Esses contetidos sdo propostos exclusivamente pela

Instituicdo. A Tabela 8 a seguir apresenta as disciplinas do ntcleo de contetidos especificos.

Tabela 8 - Disciplinas do Niicleo de Contetidos Especificos

Aulas Semanais ‘
Tedrica Pratica
2

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE
CONTEUDOS ESPECIFICOS

Estagio Créditos

0

o
[\

Matérias-Primas de Origem Vegetal
Matérias-Primas de Origem Animal
Microbiologia de Alimentos

Embalagens para Alimentos

Quimica e Bioquimica de Alimentos I

Andlise de Alimentos

Higienizacdo na Industria de Alimentos

Métodos de Conservagdo de Alimentos

Quimica e Bioquimica de Alimentos II

Nutricdo Basica

Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos
Tecnologia de Carnes e Derivados

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Bioengenharia

Andlise Sensorial de Alimentos
Desenvolvimento de Novos Produtos

Tecnologia de Massas e Panificacdo

Tecnologia de Leite e Derivados

Tecnologia de Bebidas

Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos
Sistemas de Qualidade na Industria de alimentos
Total

BN NN ININ NN == I WD
OIOIN|IN|ININ|INININ[IN|[O|OIN|O|O|INIOINIO
(=) [} [o) [o) (o) (o) (o) (o) (o] (o) [a} [} [a) [} [} [} [} [} ) f]
BB W IWIW[WWIUT[WIWIN[ININ [ W[WIN[WwWN

[
(=]
N
(=)}

0

1.520 h/a-1.140 h/r
(29,46% da c/h total do curso)
5100 h/a-3915 h/r

=)
w

Carga Horaria Total deste Nucleo:

Carga Horaria Total do Curso:
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Disciplinas Optativas Curriculares: Sdo disciplinas optativas, que o aluno pode escolher
livremente, de acordo com seus interesses pessoais e/ou profissionais. A Tabela 9 apresenta as

disciplinas optativas.

Tabela 9 - Disciplinas Optativas

Aulas Semanais ‘

DISCIPLINAS OPTATIVAS o
| Tedrica | Pratica |\l

o | 2 |

Planejamento Experimental e Otimizacdo de Processos

Esterilizacdo de Alimentos

Tecnologia de Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas
Tecnologia de Acticar, Mel e Produtos Agucarados
Libras - Lingua Brasileira de Sinais

Tecnologia de Cacau, Chocolate e Café

Marketing e Estratégia em Agronegdcios e Alimentos
Tecnologia de Oleos e Gorduras

Inglés Instrumental

Gestdo de Projetos Industriais

Tecnologia de Ovos e Pescado

Tecnologia de Queijos Finos

Negociacdo e Arbitragem

Gestdo Empreendedora

Transferéncia de Massa

Marketing nos Sistemas Agroalimentares
Matérias Primas Cervejeiras

Fundamentos de Estatistica Multivariada

Tépicos Especiais - Internacionalizacdo |

Tépicos Especiais — Internacionalizacdo 11
Tépicos Especiais - Internacionalizacdo 111
Alimentos Funcionais

Fundamentos de Instrumentacdo e Automacao Industrial

NI N INININNINININ[NIN NN N ][N
OIO|O|O|C|QC[CI@[@INININIOINININ[IOIN[IN|IN
DN W I[NNI WIWIN[WIW[WINWLW[W W

N
o

2

12 cr-240h/a-180h/r
(4,65% da c/h total do curso)
Carga Horaria Total do Curso: 5100h/a-3915h/r

Carga Horaria Total (minima)

Sintetizando, a Tabela 10 apresenta a distribuicdo de carga horaria para o curso.

Tabela 10 - Distribuigdo da Carga Hordria do Curso por Nucleos de Contetidos

Nicleo de Conteuidos Carga Horaria | Carga Horaria Carga Horaria
(horas-aula (horas-relogio) Percentual

Basicos 1.780 1335 35,74%
Profissionalizantes 1.120 840 22,49%
Especificos 1.520 1.140 30,52%
Optativas 240 180 4,82%
Estagio Supervisionado 180* 180* 4,82%
Projeto Final 80 60 1,61%
Total 4920 3735 35,74%

*obs.: apenas no caso especifico do estagio supervisionado, considera-se a hora-aula de 60 minutos, ou seja, igual a hora-relégio.
O restante das disciplinas utiliza a hora-aula de 45 minutos
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Figura 5 - Distribuigdo da Carga Hordria do Curso por Niicleos de Contetidos

4.3.2 - Grade Curricular

O Curso de Engenharia de Alimentos é semestral e esta distribuido em 10 periodos letivos. O
regime escolar é feito por créditos, sendo que, cada crédito académico corresponde a 20 horas/aulas
com moédulo-aula de 45 min.

O numero de créditos de uma disciplina é determinado pela soma das seguintes parcelas de
horas-aulas semanais: o nimero de horas-aulas teéricas (T), com 1/2 do ndmero de horas-aulas praticas
(P) e com 1/3 do nimero de horas-aulas de estagio (E).

O curriculo deve ser cumprido dentro de um prazo minimo de nove e maximo de dezoito
periodos letivos. O fluxograma correspondente se encontra no Anexo III.

A grade curricular do curso é apresenta a seguir onde a carga horaria semestral apresentada

se refere a horas-aula.

10 PERIODO
AULAS CARGA
CODIGO TITULO SEMANAIS | cpéprros HORARIA CODIGO TITULO

Tle!lE SEMESTRAL

h/a - h/r
GEAL 1102 | Biologia Geral 21010 2 40 30 - -
GEAL 1103 | Quimica Experimental 0210 1 40 30 - -
GEAL 1105 X}f;‘l’:r:‘t‘io 4 Engenharia de 2100 2 40 30 - -
GEAL 1107 | Geometria Analitica 4101(0 4 80 60 - -
GEAL 1110 | Quimica Geral 6 (0|0 6 120 90 - -
GEAL 1111 | Fundamentos de Computac¢do 21210 3 80 60 - -
GEAL 1112 | Célculo - Uma Variavel 61010 6 120 90 - -

Total 221410 24 520 390
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20 PERIODO
DISCIPLINA PRE - REQUISITO
AULAS CARGA
CODIGO TITULO SEMANAIS | creprtos HORARIA CODIGO TITULO
rlplE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 1210 | Algebra Linear 4(101]0 4 80 60 GEAL 1107 | Geometria Analitica
GEAL 1211 | Fisical 4(101]0 4 80 60 GEAL 1112 | Calculo - Uma Variavel
i A GEAL 1103 | Quimica Experimental
GEAL 1212 | Quimica Organica | 41010 4 80 60 GEAL 1110 | Quimica Geral
GEAL 1216 | Estatistica Geral 41010 4 80 60 - -
GEAL 1217 Matérias-Primas de Origem 2100 2 40 30 ) )
Vegetal
GEAL121g | CAlculo - Varias Varidvels e 4100 4 80 60 | GEAL1112 | Calculo - Uma Variavel
Vetorial
GEAL 1323 | Microbiologia Geral 21210 3 80 60 GEAL 1102 | Biologia Geral
Total 241210 25 520 390
3° PERIODO
DISCIPLINA ‘ PRE - REQUISITO
AULAS CARGA
cODIGO TITULO SEMANAIS | cpgprros HORARIA CODIGO TITULO
rlplE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 1319 | Fisicall 4(101]0 4 80 60 GEAL 1211 | Fisical
. . GEAL 1103 | Quimica Experimental
GEAL 1321 | Quimica Analitical 21210 3 80 60 GEAL 1110 | Quimica Geral
GEAL 1322 | Quimica Organica I 4(101]0 4 80 60 GEAL 1212 | Quimica Organica I
GEAL 1324 | Estatistica Experimental 21210 3 80 60 GEAL 1216 | Estatistica Geral
GEAL 1325 LabE)rzjltorlo de Quimica 11210 2 60 45 GEAL 1322 Qumpc;l Organica II (Co-
Organica requisito)
GEAL 1326 Ma.terlas-Prlmas de Origem 210lo0 2 40 30 ) )
Animal
GEAL 1327 | Calculo - Séries e EDO 41010 4 80 60 GEAL 1112 | Calculo - Uma Variavel
GEAL 1428 | Microbiologia de Alimentos 21210 3 80 60 | GEAL 1323 | Microbiologia Geral
Total 2118 1|0 25 580 435
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49 PERIODO

DISCIPLINA PRE - REQUISITO

AULAS CARGA
cODIGO TITULO SEMANAIS | cpgprros | HORARIA 1} (6060 TITULO
rlelE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 1318 | Fisica Experimental 01210 1 40 30 | GEAL 1319 | Fisicall
GEAL 1218 | Célculo - Varias Variaveis e
Vetorial
GEAL 1425 | Calculo Numérico 4 (0] 0 4 80 60 GEAL 1327 | Calculo - Séries e EDO
GEAL 1111 | Fundamentos da Computag¢ido
GEAL 1210 | Algebra Linear
GEAL 1211 | Fisical
GEAL 1426 | Fisicalll 41010 4 80 60 GEAL 1218 | Calculo - Varias Variaveis e
Vetorial
GEAL 1427 | Quimica analitica Il 21210 3 80 60 GEAL 1321 | Quimica Analitical
GEAL 1429 | Bioquimica Geral alolo 4 80 | 60 |GEAL1322 |QuimicaOrganicall
GEAL 1319 | Fisica Il
GEAL 1431 | Fisico-Quimical 41010 4 80 60 GEAL 1218 | Célculo - Varias Variaveis e
Vetorial
Mecanica e Resisténcia dos ..
GEAL 1433 . . 4 (0 0 4 80 60 GEAL 1211 | Fisical
Materiais
GEAL 1434 | Desenho Técnico 21210 3 80 60 - -
Total 241 6 | 0 27 600 450
50 PERIODO

DISCIPLINA ‘ PRE - REQUISITO

AULAS CARGA
CODIGO TiTULO SEMANAIS | cpeprtos HORARIA CODIGO TiTULO
rlelE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 1215 | Metodologia de Pesquisa 20010 2 40 30 | GEAL 1324 |Estatistica Experimental
Cientifica
GEAL 1432 | Introducdo a Economia 21070 2 40 30 - -
GEAL 1533 | Eletrotécnica 41010 4 80 60 GEAL 1426 | Fisica IlI
GEAL 1534 | Quimica e Bioquimica de 212100 3 80 60 | GEAL 1429 |Bioquimica Geral
Alimentos I
GEAL 1537 | Fisico-Quimica Il 41010 4 80 60 GEAL1431 | Fisico-Quimical
e . GEAL 1327 | Célculo - Séries e EDO
GEAL 1542 | Principios de Controle 31071 3 60 45 GEAL1210 | Algebra Linear
GEAL 1543 | Embalagens para Alimentos 31010 3 60 45 - -
GEAL 1218 | Calculo - Varias Variaveis e
GEAL 1544 | Mecanica dos Fluidos 41010 4 80 60 Vetorial
GEAL 1319 | Fisicall
Total 241 2|0 25 520 380
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6% PERIODO

DISCIPLINA PRE - REQUISITO

AULAS CARGA
CODIGO TiTULO SEMANAIS | creprros | HORARIA - r6hi60 TiTULO
TlplE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 1540 | Nutrigdo Bésica 21010 2 40 30 | GEAL 1429 | Bioquimica Geral
GEAL 1649 | Quimica e Bioquimica de 11210 2 60 45 | GEAL 1534 | Quimica e Bioq. de Alimentos I
Alimentos II
GEAL 1644 | Anélise de Alimentos 11410 3 100 75 | GEAL 1427 | Quimica Analitica II
Métodos de Conservagdo de GEAL 1428 | Microbiologia de Alimentos
GEAL 1646 Alimentos 41010 4 80 60 GEAL 1534 | Quimica e Biog. de Alimentos I
GEAL 1648 | Transferéncia de CaloreMassa | 4 [ 0 | O 4 80 60 | GEAL 1544 | Mecanica dos Fluidos
GEAL 1650 | HigienizacdonaIndustriade | 5 | 4 | 3 60 45 | GEAL 1428 | Microbiologia de Alimentos
Alimentos
GEAL 1651 | Introdugio a Administragio 21010 2 40 30 - -
Total 17| 6 | 0 20 460 345
7° PERIODO

DISCIPLINA ‘ PRE - REQUISITO

AULAS CARGA
CODIGO TITULO SEMANAIS | -eépitos HORARIA CODIGO TITULO
tlplE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 1536 | Anélise Sensorial de Alimentos | 2 210 3 80 60 GEAL 1324 | Estatistica Experimental
GEAL 1641 | Lecnologiade Frutase 2 (210 3 80 60 | GEAL 1534 |Quimica e Biog. De Alimentos I
Hortalicas
GEAL 1647 | Termodinamica 4 1010 4 80 60 GEAL 1537 | Fisico-Quimica Il
GEAL 1748 | Operagdes Unitarias I 4 {01}0 4 80 60 | GEAL 1544 | Mecanica dos Fluidos
GEAL 1751 | Lecnologiade Carnes e 212100 3 80 60 | GEAL 1534 | Quimica e Biog. De Alimentos I
Derivados
GEAL 1428 | Microbiologia de Alimentos
GEAL 1755 | Bioengenharia 4 1210 5 120 90 GEAL 1649 | Quimica e Bioq. de Alim. II
GEAL 1648 | Transf. de Calor e Massa
GEAL 1756 | Aditivos e Coadjuvantes na 2 10]o0 2 40 30 |GEAL 1649 |Quimica e Bioq. de Alim. II
Industria de Alimentos
Total 20( 8|0 24 560 420
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8% PERIODO

DISCIPLINA PRE - REQUISITO

AULAS CARGA
CODIGO TiTULO SEMANAIS | creprros | HORARIA - r6hi60 TiTULO
rlelE SEMESTRAL
h/a - h/r
~ g GEAL 1648 | Transf. de Calor e Massa
GEAL 1856 | Operagoes Unitdrias Il 41010 4 80 60 GEAL 1748 | Operacoes Unitérias |
. . Quimica e Bioq. De Alimentos I
Tecnologia de Leite e GEAL 1534 . . .
GEAL 1858 Derivados 21210 3 80 60 GEAL 1326 Ma_terlas-Prlmas de Origem
Animal
GEAL 1859 | Tecnologia de Bebidas 21210 3 80 60 GEAL 1534 Quimica e Bioq. De Alimentos I
GEAL 1860 | Lecnologia de Massas e 21210 3 80 60 | GEAL 1534 |Quimica e Biog. De Alimentos I
Panificacdo
Desenvolvimento de Novos GEAL 1543 | Embalagens para Alimentos
GEAL 1962 Produtos 2120 3 80 60 GEAL 1646 | M de Cons. de Alimentos
Total 12| 8 | 0 16 400 300
9° PERIODO

DISCIPLINA ‘ PRE - REQUISITO

AULAS CARGA
CODIGO TITULO SEMANAIS | cpeprros | HORARIA 1 c6h160 TITULO
rlplE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 1857 | Operagoes Unitarias 11210 2 60 45 | GEAL 1856 | Operacdes Unitérias II
Experimental
GEAL 1753 | Sistemas de Qualidade na 4100 4 80 GEAL 1650 | Hig. na Industria de Alimentos
Industria de Alimentos
Tratamentos de Residuos na GEAL 1755 | Bioengenharia
GEAL 1963 Industria de Alimentos 4100 4 80 GEAL 1856 | Operacdes Unitérias II
Fundamentos de Modelagem,
GEAL 1966 | Simulagado e Controle de 21010 2 40 GEAL 1542 | Principios de Controle
Processos
GEAL 1856 | Operagdes Unitarias II
GEAL 1962 | Desenvolvimento de Novos
. . Produtos
GEAL 1967 | Projeto FinalI 210710 2 40 GEAL 1215 | Metodologia de Pesquisa
Cientifica
GEAL 1324 | Estatistica Experimental
Total 1312 | 0 14 300 225
10° PERIODO

DISCIPLINA ‘ PRE - REQUISITO

AULAS CARGA
CODIGO TITULO SEMANAIS | crgprros | JHORARIA - 06ni60 TITULO
tlelE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 1070 | Projeto Final Il 21010 2 80 60 GEAL 1967 | Projeto Final I
GEAL 1071 | Estagio Supervisionado* 00} 9 3 180 180 - Conclusao de 160 Créditos
Total 210109 5 220 210
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*obs.: apenas no caso especifico do estagio supervisionado, considera-se a hora-aula de 60 minutos, ou seja, igual
a hora-relégio. O restante das disciplinas utiliza a hora-aula de 45 minutos

DISCIPLINAS OPTATIVAS
DISCIPLINA OPTATIVA ‘ PRE - REQUISITO ‘
AULAS CARGA
CODIGO TiTULO SEMANAIS | crEpITOS HORARIA CODIGO TITULO
rlelE SEMESTRAL
h/a - h/r
GEAL 0072 | Flanejamento Experimentale | , | | 2 40 30 | GEAL 1324 | Estatistica Experimental
Otimizacdo de Processos
o« . GEAL 1646 | Mét. de Conserv. de Alimentos
GEAL 0073 | Esterilizagdo de Alimentos 21210 3 80 60 GEAL 1648 | Transf, de Calor e Massa
GEAL 0074 | Lecnologiade Pos-Colheitade |, | | 3 80 60 | GEAL 1534 | Quimica e Biog. de Alimentos I
Frutas e Hortalicas
GEAL 0075 | recnologia de Agiicar, Mel e 21210 3 80 60 | GEAL 1534 | Quimica e Biog. de Alimentos I
Produtos Acucarados
GEAL 0078 L.IBR.AS - Lingua Brasileira de 21010 2 40 30 ) )
Sinais
GEAL 0079 z‘g;glog'a de Cacau, Chocolate | , | , | 3 80 60 | GEAL 1534 |Quimica e Biog. de Alimentos I
Marketine e Estratéeica em GEAL 1432 | Introduc¢ido a Economia
GEAL 0080 | 2" o%; o Alimfntos 21210 3 80 60 | GEAL1651 |Introducdo & Administracio
& § GEAL 1105 | Int. a Engenharia de Alimentos
GEAL 0081 | Tecnologia de Oleos e Gorduras| 2 | 2 | 0 3 80 60 GEAL 1534 | Quimica e Biog. de Alimentos I
GEAL 0084 | Inglés Instrumental 21070 2 40 30 - -
GEAL 0086 | Gestdo de Projetos Industriais 4101|0 4 80 60 - -
GEAL 1534 Quimica e Bioq. de Alimentos I
GEAL 0087 | Tecnologia de Ovos e Pescado 21210 3 80 60 Matérias-Primas de Origem
GEAL 1326 .
Animal
GEAL 1534 Quimica e Bioq. de Alimentos I
GEAL 0088 | Tecnologia de Queijos Finos 21210 3 80 60 Tecnologia de Leite e
GEAL 1858 .
Derivados
GEAL 0089 | Negociacdo e Arbitragem 21010 2 40 30 - -
GADMVA Gestdo Empreendedora 41010 4 80 60 - -
7631
GEAL 0090 | Transferéncia de Massa 21070 2 40 30 GEAL 1544 | Mecanica dos Fluidos
Marketing nos Sistemas GEAL 1432 | Introduc¢ido a Economia
GEAL 0091 A roalimgntares 21010 2 40 30 GEAL 1651 | Introducdo a Administracdo
& GEAL 1105 | Int. a Engenharia de Alimentos
GEAL 0092 | Matérias Primas Cervejeiras 21010 2 40 30 GEAL 1534 | Quimica e Bioqg. de Alimentos I
GEAL0p93 | FundamentosdeEstatistica |, | o | 2 40 | 30 |GEAL1216 |Estatistica Geral
Multivariada
GEAL 0094 | |oPicos Especiais - 4100 4 80 60 - -
Internacionalizagdo I
GEAL 0095 | Fopicos Especiais - 4100 4 80 60 - -
Internacionalizagdo I1
GEAL 0096 | ToPicos Especiais - 4100 4 80 60 - -
Internacionalizagao 111
GEAL 0097 | Alimentos Funcionais 21070 2 40 30 | GEAL 1534 | Quimica e Bioq. de Alimentos I
Fundamentos de
GEAL 0098 | Instrumentacio e Automagio 21010 2 40 30 | GEAL 1542 | Principios de Controle
Industrial
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OBS: O aluno devera cursar, no minimo, 240 horas-aula (180 horas-reldgio) de disciplinas optativas.

4.3.3 - Ementas e Programas das Disciplinas

O contetido programatico, a metodologia utilizada, o tipo de avaliacdo empregada e as
bibliografias basica e complementar de cada disciplina estdo disponiveis nos Programas das Disciplinas
ou Planos de Curso, podendo ser consultados na pagina do curso no Portal da Instituicdo? A ementa e a
bibliografia de cada disciplina também podem ser consultadas por meio do Anexo IV deste Projeto

Pedagégico.

4.3.4 - Estagio Supervisionado
Legislacao, conceitos e objetivos

O Estagio Supervisionado é uma disciplina obrigatéria do Curriculo Pleno dos Cursos de
Graduacdo do CEFET/R], segundo disposi¢cdes da Lei n® 11.788, de 25/09/2008 (BRASIL, 2008b), que
revogou a Lei n? 6.494, de 07 de dezembro de 1977, e o Decreto n? 87.497, de 18 de agosto de 1982. A
carga hordria atribuida a disciplina em questdo obedece ao que esta estabelecido nas Resolugdes
CNE/CESn?2,de 18/06/2007 (MEC, 2007),en211,de 11/03/2002 (MEC, 2002). Todo o procedimento
adotado para a realizacio do estagio supervisionado esta disponivel no Portal da Institui¢io®.

O principal objetivo do Estagio Supervisionado é a complementacdo do ensino tedrico,
tornando-se instrumento de aperfeicoamento técnico-cientifico, socioculturais, de treinamento pratico
e de integracao entre a Instituicdo de Ensino e o mercado de trabalho, possibilitando uma atualizacao
continua do conteddo curricular. Assim, o Estigio Supervisionado deve proporcionar ao aluno
oportunidade para aplicar os conhecimentos académicos e, ao mesmo tempo, adquirir vivéncia
profissional na respectiva area de atividade, além de aprimorar o relacionamento humano, uma vez que
possibilita ao aluno avaliar suas préprias habilidades perante situa¢des praticas da area.

A disciplina Estagio Supervisionado tem uma duragao minima 180 horas/rel6gio para o curso
de Engenharia de Alimentos, contadas a partir da data de matricula na disciplina, para alunos em efetiva
atividade de estagio. Para matricular-se na disciplina em questdo, o aluno devera ter concluido, no
minimo, 160 (cento e sessenta) créditos. A jornada de atividades tera que compatibilizar-se com o
horario escolar, evitando-se prejuizos a formagao académica do aluno.

Apds matricular-se na disciplina de Estagio Supervisionado, o aluno devera formalizar o seu
estagio junto SERAC/campus Valenga, com credenciamento da empresa concedente do estagio e

assinatura do termo de compromisso. Em seguida, a SERAC providenciara o envio desta documentagao
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para a Divisdo de Integracdo Empresarial (DIEMP). Obrigatoriamente, o Termo de Compromisso sera
celebrado entre o estudante e a empresa concedente do estagio, com interveniéncia da Instituicdao
Federal de Ensino, atentando para que as atividades oferecidas sejam compativeis com a formacao
profissional do estudante e contribuam para seu processo educativo. Ainda durante o primeiro més de
aulas da disciplina de Estagio Supervisionado, o aluno devera procurar a SERAC/campus Valencga, para
preenchimento da ficha de inscricao e receber as informagdes necessarias para o cumprimento da
disciplina. A Instituicdo conta com mais de duas mil empresas conveniadas para estiagio em diversas
areas.

Arealizacdo do estagio curricular, por parte do estudante, ndo acarretara vinculo empregaticio
de qualquer natureza. Entretanto, podera o estagiario receber uma bolsa-auxilio para ajudar na sua
locomocdo e outras despesas, devendo o estudante estar segurado contra acidentes pessoais.

0 acompanhamento e controle do cumprimento do programa do estagio sao feitos através da
analise de um relatério realizado pelo aluno e de uma Ficha de Avaliacdo preenchida pelo Responsavel
pelo aluno na Empresa.

Independentemente de estar cursando a disciplina Estagio Supervisionado, podera o aluno
fazer estagio em empresas em qualquer semestre letivo, sem, no entanto, obter créditos na disciplina.
Esse tipo de estagio, ndo curricular, podera ser obtido por conta propria ou através de contato com a
SERAC/campus Valenca ou a Divisdo de Integracio Empresarial (DIEMP), que providenciard a

documentacio necessaria, de acordo com a Lei n? 11.788, de 25/09/2008 (BRASIL, 2008b),

Regulamento para a realizacdo da disciplina

O regulamento tem como objetivo normatizar as atividades relacionadas com a disciplina
Estagio Supervisionado. Conforme determina a legislacdo em vigor, todos os estudantes devem realizar
estagio curricular como condigdo necessaria para a conclusdo do curso. O regulamento em questdo
define os procedimentos que devem ser seguidos pelos académicos, pré-requisitos e prazos, servindo

como orientacdo e definindo os direitos e as obrigacdes dos envolvidos.

Habilitacdo para a realizacao da disciplina

0 estudante estara habilitado a esta disciplina apds ter cumprido, com aprovagdo, um minimo
de créditos da matriz curricular dos cursos, momento em que comeca a alcancar a maturidade técnico-
cientifica necessaria para assumir tarefas no mercado de trabalho. No curso de Engenharia de

Alimentos, estara habilitado o aluno que tiver cumprido um minimo de 160 créditos concluidos.

Matricula na disciplina
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Deverda o aluno fazer sua matricula junto a SERAC quando tiver cumprido os créditos

necessarios do seu curso. Caso o aluno somente consiga um estagio apds o encerramento do periodo

legal de matricula, dirigir-se a chefia da SERAC e solicitar sua matricula extemporanea (requisito

adotado somente com referéncia a disciplina Estagio Supervisionado). Assim procedendo, mesmo nao

completando as horas necessarias do estagio neste periodo, o aluno ja comecara a contar as horas para

o periodo seguinte, quando devera renovar sua matricula na disciplina.

Formalizacao junto a DIEMP

Antes de iniciar o estdgio o aluno devera apresentar na SERAC/campus Valenca, que

encaminhari a DIEMP, os documentos listados abaixo:

a.

Convénio entre a empresa e o CEFET/R]J: a empresa concedente do estagio devera
formalizar um convénio com o CEFET/R], mediante preenchimento de formulario préprio.
Plano de Estagio: o aluno devera apresentar o plano de estagio contendo as atividades que
serdo desenvolvidas durante o estagio. Este plano devera ser entregue ao professor
orientador para avaliacdo, e posterior aprovacdo ou nio do estagio.

Termo de compromisso: a empresa deverd informar o supervisor de estagio, valor da
remuneracio (quando houver), periodo de estagio (data e horarios), seguradora e nimero

de apdlice.

Documentacao do aluno para avaliacao

Durante a realizacdo do estagio o aluno sera avaliado pelo supervisor de estagio (funcionario

da empresa) e pelo professor orientador, por meio do preenchimento de formularios préprios do

CEFET/RJ. E responsabilidade de o aluno fornecer os formularios a empresa para preenchimento. Os

documentos listados abaixo sao fornecidos pelo Setor de Estagio do CEFET/R] - campus Valenca.

d.

Relatdrio de Estagio Supervisionado: O aluno devera elaborar um relatério contendo as
atividades desenvolvidas durante o estagio para avaliacdo do professor orientador. As
normas de elaboracao do relatério podem ser obtidas no Setor de Estagio do CEFET/R] -
campus Valenca. Ao final do estagio o aluno deve entregar uma versdo impressa do
Relatério Final e uma versao do Relatério em meio digital (CD).

Ficha Individual de Frequéncia: o supervisor de estigio devera informar a frequéncia do
aluno no estagio. Caso o aluno seja funcionario da empresa, estard isento de apresenta-la
no ato da entrega do Relatdrio de Estagio.

Ficha de avaliacao do desempenho do aluno: neste documento o supervisor do estagio

(funcionario da empresa) devera preencher um questionario sobre a avaliacdo do aluno
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durante o estagio. O professor orientador também atribuird uma nota ao desempenho do
aluno. Esta avalia¢do esta detalhada no item Avaliagdo de Desempenho da Disciplina.

d. Aluno Estagidrio: apresentar termo de compromisso do estagio formalizado junto a
DIEMP e o histérico escolar atualizado, por meio da SERAC/campus Valencga.

e. Aluno Empregado: anexar a ficha cépia do contracheque atual e do 6° (sexto) més anterior
a este ou da carteira de trabalho e o Histdrico escolar atualizado.

Datas e locais para recebimento da documentacao informativa para elaboracido do relatério

serdo definidas a cada semestre e divulgadas pela SERAC/campus Valenca, Setor de Estigio do

CEFET/R].

Prazos e locais para entrega da documentacdo e formalizacdo da disciplina Estagio

Supervisionado

O periodo, o horério e o local sdo definidos a cada semestre e divulgado na pagina do CEFET/R]

e no mural do curso.

Duracido do estagio

Contados a partir da data de matricula na disciplina, para estudantes em efetiva atividade de

estagio, terd uma duragdo minima de 180 horas-relégio para o curso em questao.

Avaliacao de desempenho da disciplina

A avaliacdo do Estagio Supervisionado dependera da entrega, no prazo previsto pelo Setor de
Estagio Supervisionado (SESUP), dos documentos que gerarao o Grau da Avaliacdo Funcional (GAF) e o
Grau da Avaliacdo do Relatoério (GAR). Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final (MF)
igual ou superior a 6,0 (seis), resultante da média ponderada das duas avalia¢des citadas, ndo havendo
exame final nesta disciplina:

MF = (GAF + 2 x GAR)/3, onde:

GAF - Grau da Avaliacdo Funcional - com peso 1, é a média aritmética das avaliacGes atribuidas
aos itens da Ficha Individual de Frequéncia, com os seguintes cddigos de notas correspondentes:

A-de81a10,0

B-de6,1a8,0
C-de4,1a6,0
D-de3,1a4,0

E -dezeroa3,0
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GAR - Grau de Avaliagdo do Relatdrio - com peso 2, é o grau atribuido ao Relatério do Estagio

Supervisionado, emitido pelo professor avaliador.

O relatério devera ser estruturado conforme o roteiro fornecido pelo SESUP. Além do

conteudo, sera avaliada, também, a apresentacao do Relatorio.

Observacdo: o aluno funcionario esta isento da apresentacdo da Ficha Individual de

Frequéncia.

Supervisao da Disciplina

Para a verificacdo de autenticidade das informacgdes prestadas pelo aluno na Ficha para

Avaliacdo de Estagio Supervisionado os professores supervisores poderao realizar visitas as empresas.

O objetivo destas é verificar o entrosamento pessoal do futuro profissional e sua adaptacdo a empresa,

avaliando se desempenha fun¢ées compativeis com a sua formacgao académica. Ao mesmo tempo, coloca

o CEFET/R]J, através do potencial cientifico e tecnolégico, a servigo da sociedade, colhendo sugestdes

que melhor aproximem os cursos da realidade empresarial.

Datas para a entrega do relatoério de Estagio Supervisionado

O periodo, o local e o horario sao definidos a cada semestre e divulgados pagina do CEFET/R]

e no mural do curso.

Observagoes

0 aluno que ndo entregar o Relatorio ao final do periodo letivo corrente devera renovar a
matricula na disciplina Estdgio Supervisionado, garantindo o registro de sua nota no
periodo letivo correspondente a entrega do Relatdrio de Estagio;

A matricula na disciplina Estagio Supervisionado equivalera as matriculas em disciplinas
curriculares normais, porém, ndo serd computada para o calculo da carga horaria
semestral. Caso apareca um zero no histdrico escolar do aluno matriculado na disciplina
que ndo entregou o Relatério no periodo, dirigir-se a SERAC/campus Valenca apds a nova
matricula na disciplina e solicitar a retirada dessa nota zero para nao reduzir o coeficiente
de rendimento (CR) do aluno;

No impedimento legal, quanto as datas e horarios de atendimento estabelecidos neste
regulamento, atender-se-a a entrega dos documentos através de procuracdo ou pessoa
credenciada. Sera expressamente recusado o recebimento da documentagdo quando

apresentada fora do prazo determinado e dos horarios de atendimento estabelecidos.
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Coeréncia das atividades em relacao ao perfil do egresso e ao curriculo

As atividades do estagio curricular sdo compativeis com o perfil do egresso, pois propiciam o
desenvolvimento de habilidades e competéncias, estimulam o desenvolvimento do pensar cientifico e

da criatividade e asseguram capacitacdo técnica e profissional.

4.3.5 - Trabalho de Conclusao de Curso

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é o coroamento do curso de Engenharia de Alimentos
e constitui peca fundamental na avaliagcdo dos conhecimentos adquiridos pelo aluno ao longo do curso,
sendo, portanto, obrigatério, conforme estabelecido na Resolugdo CNE/CES n® 11/2002 (MEC, 2002b).
Cabe ressaltar que o TCC representa também uma oportunidade de exercitar questoes relacionadas ao
trabalho em equipe, a pesquisa, ao cumprimento de prazos, ética e responsabilidade profissional. Cada
projeto devera ser elaborado por no maximo 3 (trés) alunos.

O TCC esta estruturado em duas disciplinas: Projeto Final I e Projeto Final II. A disciplina
Projeto Final I pertence ao 9° Periodo e a disciplina Projeto Final Il pertence ao 10° Periodo, de forma
que o projeto completo deverd ser concluido no prazo de um ano. Essas disciplinas sao obrigatérias, e
correspondem cada uma a 40 horas-aula e possuem regulamentacao especifica (Anexo VIII). A disciplina
Projeto Final I é pré-requisito da disciplina Projeto Final II.

Os estudos preliminares para o desenvolvimento do projeto sdo realizados na disciplina
Projeto Final I. Esta primeira etapa contempla a andlise de viabilidade, a pesquisa bibliografica, a
compreensdo dos fundamentos tedricos que regem o tema, a aquisicdo de material, quando necessario,
esbogo do projeto, adequacdo laboratorial para montagem de protétipos (quando for o caso), definicdao
dos capitulos da monografia e escrita de sua parte inicial. A etapa seguinte corresponde a realizacio da
disciplina Projeto Final II, nesta etapa o trabalho sera de fato executado.

Cada disciplina de Projeto Final terd um professor responsavel. Cabera ao professor
responsavel da disciplina Projeto Final I organizar os grupos de projeto, colaborar na indicacdo do
professor orientador e acompanhar a evolugao dos trabalhos. O professor responsavel da disciplina de
Projeto Final Il deve definir o periodo em que se realizarao as defesas dos trabalhos e orientar os alunos
quanto ao cumprimento dos prazos. O professor orientador escolhido na disciplina Projeto Final I
devera ser o mesmo da disciplina Projeto Final II. Uma vez concluida, a disciplina Projeto Final I tera
validade de um semestre para aqueles que nio cursarem o Projeto Final Il na sequéncia.

Em relacdo a banca examinadora, devera ser constituida uma banca com, no minimo, 3 (trés)
professores. Sera membro desta banca, obrigatoriamente, o professor orientador. Os demais membros
sdo definidos pelo professor orientador do TCC. Somente um dos membros da banca pode ser

constituido por um professor externo ou profissional de empresa graduado na area do projeto. O grupo
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devera entregar para cada um dos membros da banca uma cépia do projeto encadernada em espiral. Os
graus atribuidos aos projetos pelos componentes da banca deverao ser registrados e autenticados no
respectivo Livro de Atas.

Na disciplina Projeto Final I ndo ha obrigatoriedade de formacdo de banca e a avaliacdo pode
ser conduzida pelo professor orientador apenas.

Os projetos versarao obrigatoriamente sobre assuntos relacionados com os objetivos do curso
de Engenharia de Alimentos. O tema devera ser definido na disciplina Projeto Final I assim como o
professor orientador. Apds a formacdo do grupo, a definicio do tema e identificacdo do professor
orientador deve ser preenchida a proposta de trabalho, em formuldrio préprio (Anexo VIII), e
encaminhada ao professor coordenador da disciplina Projeto Final I para devida analise. Caso tenha
havido modificagdes na proposta original, nova proposta, relativa ao mesmo projeto, deverad ser
entregue contemplando as mudangas introduzidas. Caso a proposta ndo seja aprovada em Projeto Final
I, o professor orientador em conjunto com o professor responsavel pela disciplina pode apresentar uma
nova sugestdo. O professor responsavel pela disciplina deve marcar uma reunido com todos os alunos
matriculados em Projeto Final I, no inicio do periodo, para apresentacdo das normas.

Em Projeto Final I a avaliagdo é conduzida pelo professor responsavel pela disciplina, seguindo
as regras apresentadas no documento “Normas para Elaboracdo de Projeto Final dos Cursos de
Graduacdo do CEFET/R]” (CEFET/R], 2016b).

As notas atribuidas ao Projeto Final I variam de zero a dez. Para fins de aprovacio e aceitacao
do projeto, a nota final devera ser igual ou superior a 5,0 (cinco). A validade da disciplina Projeto Final
[ é de um semestre.

Na disciplina Projeto Final II, a avaliacdo corresponde a composicdo de notas fruto da
observacdo de cada componente do grupo pelo professor orientador e demais membros da banca,
qualidade do projeto e da apresentacao oral.

A nota da disciplina Projeto Final Il varia de zero a dez. Durante a defesa oral, cada componente
do grupo sera questionado sobre qualquer parte do projeto e para ser aprovado deve obter nota final
igual ou superior a 5,0 (cinco). As formas de avaliacdo estdo disponiveis no documento “Normas para
Elaboracado de Projeto Final dos Cursos de Graduacdo do CEFET/R]” (CEFET/R], 2016b) e no presente
PPC.

Para o aluno que ficar reprovado no Projeto Final Il na primeira defesa sera oferecida uma nova
oportunidade, dentro do prazo de 6 (seis) meses, decorridos da data da primeira apresentagdo para
refazer o trabalho. O aluno nesta situacdo devera efetuar todos os atos relativos a sua matricula no
periodo correspondente. Apds a apresentacdo do trabalho, o professor orientador deve preencher a Ata
de Defesa com os graus atribuidos aos membros do grupo. Na ata deve constar a assinatura dos

membros da banca e do grupo de projeto final.
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4.3.6 - Atividades de Extensao

As atividades de extensdo no CEFET/R] tém sua gestdo no ambito da Diretoria de Extensao
(DIREX), 6rgdo responsavel pelo planejamento, coordenacdo, avaliacdo e controle dessas atividades nos
diferentes campi da instituicdo. Nessa perspectiva, o CEFET/R] acompanha a concepc¢do e os marcos
para o trabalho da extensdo definidos no Plano Nacional de Extensdo Universitaria, elaborado e
aprovado pelo Férum de Pré-Reitores de Extensdo das Instituicdes Publicas de Educacdo Superior
Brasileiras (FORPROEX), do qual a institui¢do participa com direito a voz e voto. De modo geral, as a¢des
de extensdo englobam programas, projetos, cursos (de atualizacdo, qualificacdo profissional,
aperfeicoamento, educacdo continuada etc.), eventos (realizacdo de congressos, semindrios, ciclos de
debates, exposicoes, feiras, eventos esportivos, campanhas, apresentacoes artisticas), prestacdo de
servicos, producdo e publicacdo (de material impresso e multimidia) e outros produtos académicos,
voltados as areas tematicas definidas como Alimentacdo, Comunicacdo, Educacdo, Meio Ambiente,
Saude, Tecnologia e Producdo, Trabalho, Direitos Humanos, Justica e Cultura.

Na trajetoria das agdes caracterizadas como de extensdo, desde a década de 1990, o CEFET/R]
vem desenvolvendo, consolidando e fortalecendo experiéncias exitosas, entendendo, como
compromisso, a disponibilizacdo e producdo de conhecimentos em resposta as demandas da
comunidade externa, e entendendo a realizacdo académica como um processo educativo, cultural e
cientifico que articula o ensino e a pesquisa e viabiliza a relagao transformadora entre a instituicdo e a
sociedade.

Integrando o rol de atividades de extensdo, a DIREX possui o Programa de Projetos e Bolsas de
Extensdo, que se desenvolve em consondncia com o plano pedagdgico dos cursos técnicos e de
graduacdo. Como processos de complementaridade curricular, tém-se varias a¢des e atividades, como a
Semana de Extensdo, a Feira de Estagio e Emprego, as incubadoras de empresas tecnoldgicas e de
empreendimentos solidarios sustentaveis.

O Programa de Bolsa de Extensdo (PBEXT) - se destina a estudantes da Educagdo Superior e
do Ensino Profissional de Nivel Médio e P4s-Médio do Sistema CEFET/R], para o desenvolvimento de
atividades de extensao, através dos projetos selecionados em Edital especifico publicado no site do
CEFET/R]J%, com o objetivo de ampliar e fortalecer a intera¢do da Instituicdo com a comunidade interna

e externa.

4.4 - PROCEDIMENTOS DIDATICOS E METODOLOGICOS

Os procedimentos didaticos e metodoldgicos adotados no curso para atingir os objetivos
tracados neste Projeto Pedagogico enfatizam o desenvolvimento de habilidades e atitudes que

permitam ao egresso atender as necessidades do mercado de trabalho de engenharia, em suas vertentes

4 http://www.cefet-ri.br/index.php/acoes-de-extensao
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cientifica e tecnolodgica. Para isso é fundamental contextualizar, relacionar a teoria com a pratica,
mostrando ao aluno que o contetido é importante e se pode aplicd-lo numa situacdo real. Portanto, a
dinamica curricular se da por meio de diferentes atividades:

= Aulas expositivas: nas aulas expositivas procura-se desenvolver atividades de fixacao,

individual ou em grupo, as quais permitem ao docente diagnosticar prontamente as
dificuldades no aprendizado.

= Aulas praticas: ocorrem nos laboratérios. Podem ser experimentos demonstrativos

realizados pelo professor e/ou experimentos individuais realizados pelos alunos. Atividades
praticas supervisionadas: sdo atividades académicas desenvolvidas sob a orientacdo de
docentes e realizadas pelos discentes em horarios diferentes daqueles destinados as
atividades presenciais. Tem a finalidade de fixar contetidos trabalhados.

* Projetos: nas disciplinas do nucleo profissionalizante especifico é incentivado o

desenvolvimento de projetos pelos alunos.

= Pesquisas: pesquisa bibliografica, pesquisa na base de periddicos disponibilizados pela

Instituicdo ou consulta a outros artigos de interesse disponibilizados na internet;

= Semindrios e palestras: sdo abordados contetidos especificos, apresentados por professores,

alunos do curso ou outros convidados.

= Visitas técnicas: sdo realizadas visitas técnicas a empresas locais, da regido e de outros

estados com a finalidade de complementagdo da formagéio tecnoldgica.

= Atividades vivenciadas pelos alunos: além das atividades que complementam a sua

formacao, destacando-se o estagio curricular e o trabalho de conclusdo de curso, os alunos
tem a possibilidade de participar de muitas outras atividades, tais como inicia¢ao cientifica,
monitoria, participacdo em organizac¢des, competicdes, congressos, seminarios e simpoésios,
palestras e minicursos da Semana de Extensao.

O docente tem a sua disposicao salas de aula equipadas com quadro e tela para projecdes,
projetores multimidia, laboratdrio de computadores com diversos programas cientificos e tecnoldgicos.

O docente possui autonomia didatica e cientifica para escolher o procedimento que julgar
apropriado para a sua disciplina e para cada topico do programa que ird ministrar desde que seja
cumprida, com rigor, a ementa da disciplina. Procura-se estabelecer a interdisciplinaridade
relacionando os contetdos das diversas disciplinas que compdem o curso. A metodologia de ensino
aplicada em cada disciplina esta descrita em seu respectivo programa (Anexo 1V).

Ao ingressar, o aluno recebe a Grade Curricular de seu curso, onde constam as disciplinas por
periodo, seus pré-requisitos, créditos e nimero de aulas semanais correspondentes, assim como sua
carga horaria semestral. Além disso, recebe também o Manual do Aluno, com informacdes
imprescindiveis para o seu planejamento e bom desempenho académico. Estes documentos também se

encontram a disposicdo do aluno no site do CEFET/R]. Desta forma, o CEFET/R] procura proporcionar
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uma maior integracao e participacio de seus alunos com os objetivos do curso.

5 - SISTEMA DE AVALIACAO

5.1- Avaliacao dos Processos de Ensino-Aprendizagem

Conforme o paragrafo 22 do Art. 82 da Resolu¢do CNE/CES n? 11/2002 (MEC, 2002b), o curso
de graduacdo em Engenharia devera utilizar metodologias e critérios para acompanhamento e avaliagao
do processo de ensino-aprendizagem. Os alunos que ingressam no curso de Engenharia de Alimentos
do CEFET/R] ficam sujeitos ao seguinte sistema de avaliac3o:

Para disciplina de carater tedrico, a nota semestral (NS) sera a média aritmética entre as duas
notas obtidas nas provas ou trabalhos escolares.

P1 - 12 Nota - obtida até a 72 semana do semestre letivo;
P2 - 22 Nota - obtida entre a 122 e a penultima semana do semestre letivo.

Para disciplinas de carater tedrico-pratico, a nota semestral (NS) sera a média aritmética (MA)
obtida com as notas da P1, P2 e a dos trabalhos praticos de Laboratoério.

Sera concedida uma tnica prova substitutiva (P3) ao aluno que faltar a P1 ou a P2, desde que
a falta seja devidamente justificada. O aluno que faltar a ambas tera como nota semestral (NS) a nota da
P3 dividida por 2 (dois), no caso de disciplinas tedricas. Nas disciplinas de carater tedrico-pratico, a nota
da P3 sera somada a obtida nos trabalhos praticos de Laboratoério, e o resultado dessa soma, dividido
por 3 (trés), sera a nota semestral (NS).

O aluno que obtiver nota semestral (NS) superior a 7,0 (sete) estara automaticamente
aprovado na disciplina, desde que atendido o critério de 75% de frequéncia minima obrigatéria. O aluno
que obtiver nota semestral (NS) inferior a 7,0 (sete) e igual ou superior a 3,0 (trés) devera submeter-se
a um exame final (EF) e, neste caso, a média final (MF) serd a média aritmética entre a nota semestral e
a nota do exame final (EF). Sera considerado aprovado na disciplina o aluno que obtiver média final
(MF) igual ou superior a 5,0 (cinco). Sera considerado reprovado na disciplina o aluno que obtiver nota
semestral (NS) inferior a 3,0 (trés) ou media final (MF) inferior a 5,0 (cinco).

0 exame final (EF) constara de uma Unica prova, realizada no prazo estabelecido no Calendario
Académico, podendo ser escrita, oral, grafica ou de carater pratico, devendo abranger, tanto quanto
possivel, toda a matéria ministrada no semestre letivo. O aluno reprovado por faltas (RF) ndo tem direito
a exame final e tera como média final (MF) a nota semestral (NS).

De acordo com a legislacdo em vigor, a frequéncia as aulas é obrigatéria. Todavia, para atender
a problemas inevitaveis e circunstancias imprevisiveis que impecam o comparecimento as aulas, é
permitido ao aluno faltar a 25% (vinte e cinco por cento) das aulas programadas, previstas no calendario
escolar aprovado pela Diretoria de Ensino. O aluno reprovado por faltas (RF) nao tem direito a exame
final (vide item 3.6) e tera como média final (MF) a nota semestral (NS).

Em decorréncia, ndo existe abono de faltas, visto que os 25% (vinte e cinco por cento)
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permitidos constituem o limite legal para todo e qualquer impedimento, com excecdo dos previstos em
lei, cuja a compensacao das aulas requeridas s6 se fara a partir da data da entrada do requerimento no
Protocolo Geral do CEFET/R]. A Lei n? 6.202/75 de 17/04/1975 (BRASIL, 1975), confere a aluna
gestante, durante trés meses, a partir do oitavo més de gestacdo, regime de acompanhamento especial
previsto pelo Decreto-Lei n® 1.044/69 de 21/10/1969 (BRASIL, 1969).

A Diretoria de Ensino junto com as Secretarias Académicas define o periodo recomendado para
arealizacdo da P1, da P2, da P3, marca o dia da PF, assim como estabelece a data limite para lancamento
das notas. Essas informag¢des podem ser consultadas no calendario académico da graduacdo do campus.

O instrumento de avaliacdo utilizado nas disciplinas Estagio Supervisionado e Projeto Final
segue regulamentacdo propria.

0 instrumento mais utilizado pelos docentes para avaliar o desempenho dos estudantes é a
prova escrita. Porém, outros instrumentos também poderao ser utilizados, conforme indicados nos
planos de ensino: semindrios, projetos, experimentos em laboratdrios, relatérios, trabalhos individuais

ou em grupo, relatorios dos experimentos realizados, etc.

Coeficiente de Rendimento

O rendimento do aluno ou desempenho global é avaliado através do coeficiente de rendimento
(CR), que é calculado pela média ponderada das médias finais (MF), tendo como pesos o numero de
créditos (C) das disciplinas cursadas. O CR é calculado ao fim de cada periodo letivo e cumulativamente

em relacdo aos periodos anteriores.

52 - Avaliacao do Projeto de Curso

Conforme o paragrafo 22 do Art. 82 da Resolucdo CNE/CES n2 11/2002 (MEC, 2002b), o curso
de graduacdo em Engenharia devera utilizar metodologias e critérios para acompanhamento e avaliagao
do proprio curso.

O sistema de avaliacdo proposto para o curso de Engenharia de Alimentos do CEFET/R] se
baseia em um sistema produtivo. Por este sistema, entende a forma de producdo de conhecimentos
tacitos e explicitos, competéncias e projetos de base tecnoldgica, em Engenharia de Alimentos, no Rio
de Janeiro pelo CEFET/R]. O Sistema Produtivo envolve entradas (informacgdes e alunos), atividades
(ensino, pesquisa, extensdo e gestdo) e saidas (alunos formados, publica¢des, projetos, atividades de
gestao).

Sdo identificadas quatro dimensdes a serem avaliadas, conforme descrito a seguir:

1. Desempenho discente: considera as taxas de evasdo, aproveitamento e desempenho dos
alunos ao longo do curso; acompanhamento da reten¢do de alunos com relagao as

disciplinas cursadas assim como dados que possibilitam acompanhamento dos egressos.
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2. Desempenho docente: se refere tanto a triade Ensino, Pesquisa e Extensao, quanto aos seus
produtos, como publicacdes, premiacdes e demais formas de divulgacdo do trabalho
docente. Além disso, serdo observados o perfil e a avaliacdo discente sobre as disciplinas
ministradas pelos docentes.

3. Infraestrutura: trata das condi¢des existentes para a pratica da triade Ensino, Pesquisa e
Extensao.

4. Projeto e Gestdo do Curso: se refere ao cumprimento do planejamento para o curso, com
destaque para a capacidade do curso evoluir e melhorar ao longo do tempo.

0 sistema proposto considera, sobretudo, dados provenientes das seguintes avaliagdes: Auto

avaliacdo realizada pela CPA, Avaliacoes Externas e Avaliacao de Desempenho docente.

Auto avaliacao realizada pela CPA

A CPArealiza a avaliacdo da Instituicdo e de seus cursos. Tal comissao foi instituida desde 2004
e é composta por docentes, discentes, técnicos administrativos e um representante da sociedade civil.

A Instituicdo é avaliada nas dez dimensdes previstas pelo SINAES, artigo 32 da Lei n® 10.861
(BRASIL, 2004a). Por meio da Portaria n2 92, de 31/01/2014 (BRASIL, 2014), tais dimensodes foram
organizadas em cinco eixos.

Os dados colhidos constituem um Banco de Dados, sendo processados pelo Departamento de
Informatica (DTINF) e tabelados em planilhas e graficos, considerando a Instituicio como um todo (Sede
e campi com ensino superior).

0 diagnostico da Instituicao é obtido a partir da coleta, processamento e analise destes dados
juntamente com outros. O Relatério Final indica as principais fragilidades e potencialidades e oferece
sugestoes, sendo importante instrumento nas tomadas de decisdes do corpo diretor.

O Relatério encaminhado ao INEP e publicado no Portal da Instituicdo permite filtragens
especificas para andlises internas.

A CPA avalia, por meio de diversos indicadores, todos os cursos da Institui¢do. Sdo utilizados
diferentes procedimentos metodologicos, dentre os quais se destacam reunides, pesquisa documental,
questionarios, entrevistas, avaliacdes externas, assim como outros procedimentos utilizados em
estudos especiais. Tal avaliacdo engloba a organizac¢do didatico-pedagdgica dos cursos.

Todo o corpo discente, docente e Técnico Administrativo é convidado a participar dessa
avaliacdo, cada qual respondendo a um questionario detalhado, publicado no Portal da Instituicdo. O
corpo docente avalia a Instituicdo e o principal curso em que atua. O corpo discente avalia a Instituicao,

Seu Curso e seus professores.

Avaliacoes Externas
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Os resultados do ENADE e das avaliagdes in loco, realizadas por especialistas do MEC, sdo
instrumentos importantes considerados para o constante aprimoramento do projeto do curso.
Os indicadores Conceito Preliminar de Curso (CPC), Conceito de Curso (CC), Conceito
Institucional (CI) e Indice Geral de Cursos (IGC) que s3o monitorados e realimentaram este processo de

reavaliacao.

Avaliacao de Desempenho docente

A avaliacdo de desempenho docente sera realizada por meio do Regulamento da Avaliacdo de
Desempenho Docente do CEFET/R]> (RAD).

Serdo consideradas as atividades de ensino, pesquisa, extensdo e complementares, conforme
documento disponivel no Portal da Institui¢do.

Este instrumento é utilizado anualmente para a analise do plano de trabalho dos docentes do
curso, periodicamente para a progressao funcional dos docentes e para fins de aprovacdo em Estagio

Probatoério, quando for o caso.

Acoes Decorrentes dos Processos de Avaliacao

Os resultados das avaliacdes internas e externas descritas, referentes ao curso em questao,
serdo consideradas nas tomadas de decisdes. As avaliagdes podem gerar as seguintes agoes:

e Investimento no acervo bibliografico do curso;

e Investimento nos laboratorios do curso;

e (apacitacido de docentes em nivel de doutorado;

e Admissao de docentes para o curso;

e Atualizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso;

e (riacdo do Programa de Monitoria.

6 - RECURSOS DO CURSO
6.1 - Corpo Docente

O curso de Engenharia de Alimentos possui um corpo docente composto por mestres e

doutores conforme apresentado na Figura 6.

5 http://www.cefet-rj.br/arquivos_download/instituicao/codir/resolucoes/2011/resolucao%2014.pdf
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m Mestres m Doutores

Figura 6 - Distribui¢cdo do Corpo Docente do Curso por Titulagdo

A Tabela 11 apresenta a relacdo dos professores que ministram disciplinas no Curso de
Engenharia de Alimentos, com sua respectiva titulacao.

A solicitagdo de concurso é realizada pela Diretoria de Ensino (DIREN) e aprovada pela Direcdo
Geral (DIREG). O enquadramento do docente admitido dependera da sua titulagio e sua promocao sera
realizada com base nos seguintes critérios: titulacio académica, produgio intelectual, tempo no
exercicio do magistério superior, dedicacdo ou regime de trabalho, desempenho académico e/ou

administrativo, servicos relevantes prestados e experiéncias profissionais.

Tabela 11 - Relagdo de docentes com titulacdo e drea de atuagdo

Alba Regina Pereira Rodrigues | Doutora Fitotecnia/Botéanica Integral (DE)
Alberto Silva Cid Doutor Fisica Integral (DE)
Alexandre Machado do Santos Mestre Engenharia Metaltrgica e de Materiais | Integral (DE)
Allan Fonseca da Silva Doutor Engenharia Civil Integral (DE)
Alvaro Monteiro de Carvalho Mestre Lingua estrangeira Integral (DE)
Amilton Ferreira Junior Doutor Engenharia Metaltigica Integral (DE)
André Fioravante Guerra Doutor Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Integral (DE)
Andrea Rosane da Silva Doutora Sintese Organica Integral (DE)
Angela Gava Barreto Doutora Tecnologia de:\ Pro’c €508 Quimicos e Integral (DE)
Bioquimicos

Anita Bueno de Camargo Doutora Biologia Integral (DE)
Nunes

Breno Pereira de Paula Mestre Ciéncia de Alimentos Integral (DE)

Higiene Veterindria e Processamento
Carla Inés Soares Praxedes Doutora Tecnoldgico de Produtos de Origem | Integral (DE)
Animal

Célio Marques de Freitas Mestre Matematica Integral (DE)
Débora de Melo Lima Ferreira Mestre Matematica Integral (DE)
Derisvaldo Rosa Paiva Doutor Ciéncias (Quimica) Integral (DE)
Diana Clara Nunes de Lima Doutora Tecnologia de Alimentos Integral (DE)
Elton Luis dos Santos Gomes Doutor Quimica Integral (DE)
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Erllch.ardson Tarocco  de Doutor Fisica Integral (DE)

Oliveira

Fabiano Alves de Oliveira Doutor Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Integral (DE)

Gaspar Dias Monteiro Ramos Doutor Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Integral (DE)

Giuliano M. de Oliveira Condé Mestre Gestdo e Estratégia Integral (DE)

Guilherme Orsolon de Souza Doutor Ciéncias (Biologia Animal) Integral (DE)

Jamile Maureen de Sousa Controle de Qualidade e Processamento

Oliveira Mestre de Carne, Leite e Ovos Integral (DE)

Mabelle Biancardi Oliveira de . .

Medeiros Doutora Engenharia Metalurgica Integral (DE)

Marcellus Henrique Rodrigues Mestre Administracao Integral (DE)

Bastos

g/ﬁfzcgs Vinicius - Pereira - de Doutor Engenharia Elétrica Integral (DE)

Mauricio Maynard do Lago Mestre Gestdo e Estratégica Integral (DE)

Miguel Meirelles de Oliveira Doutora Tecnologia de Alimentos Integral (DE)

Renata Amorim Carvalho Mestre Tecnologia d? Pro,ce.ssos Quimicos e Integral (DE)
Bioquimicos

Veridiana de Carvalho Doutora Tecnologia de Alimentos Integral (DE)

Antunes

Wagner Souto Sobral Mestre Quimica Integral (DE)

6.1.1 -

Nucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Engenharia de Alimentos foi estruturado

com base nos requisitos que constam na Resolugdo CONAES N° 1, de 17/06/2010 (MEC, 2010).

Atualmente, é composto por seis (6) docentes com regime de dedicacdo exclusiva, sendo 4 doutores e 2

mestres, apresentados na portaria n° 1409 da Dire¢do Geral, de 25 de outubro de 2018 (CEFET/R],

2018) e aprovados em colegiado. A constituicdo desse grupo de professores foi determinada ndo apenas

com base nos requisitos solicitados na normativa pertinente, mas também considerando a diversidade

de experiéncias de cada constituinte.

Tabela 12 - Titulagdo dos membros do NDE

X REGIME DE PERMANENCIA
PROFESSOR TITULACAO TRABALHO NO NDE

. e Desde
Allan Fonseca da Silva Doutor em Engenharia Civil Integral (DE) 03/07/2015
Alba  Regina  Pereira Doutora em Integral (DE) Desde
Rodrigues Fitotecnia/Botanica & 03/07/2015
. . Doutora em Tecnologia de Desde
Diana Clara Nunes de Lima Alimentos Integral (DE) 03/07/2015
Mabelle Biancardi Oliveira Doutora em Engenharia Integral (DE) Desde
de Medeiros Metalurgica 5 30/05/2016
Miguel  Meirelles de| Doutor em Tecnologia de Desde
Oliveira Alimentos Integral (DE) 03/07/2015
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Ao NDE atribui-se a elaboracao, implementacao e atualizagcdo do Projeto Pedagdgico de curso,
reestruturacao curricular, cumprimento das normas e diretrizes nacionais educacionais; supervisao das
formas de avaliagdo e acompanhamento do curso definidas pelo Colegiado. Além de atribuicdes
consultivas, propositivas e demais assessorias sobre matéria de natureza académica.

A constituicdo desse grupo de professores foi determinada ndo apenas com base nos requisitos
solicitados na normativa pertinente, mas também considerando a diversidade de experiéncias de cada
constituinte. Entre os requisitos que constam na Resolu¢ao CONAES n° 1,de 17/06/2010 (MEC, 2010),
tem-se que o Nucleo Docente Estruturante (NDE) deve ser composto por membros do corpo docente do
curso que exercam lideranca académica no ambito do mesmo, e:

I -ser constituido por um minimo de 5 professores do curso;

I1 -ter pelo menos 60% de seus membros com titulacdo académica obtida em Programas de
Pos-graduacio;

Il -ter todos os membros em regime de trabalho de tempo parcial ou integral, sendo pelo

menos 20% em tempo integral.

6.1.2 - Coordenacao do Curso

A coordenacdo do curso é exercida pelo Prof. D.Sc. Allan Fonseca da Silva, graduado em Ciéncia
da Computagao, mestre e doutor em Engenharia Civil (COPPE/UFR]). Com regime de trabalho de
dedicacdo exclusiva esta em exercicio na instituicdo desde 16 de janeiro de 2014, e atua na coordenacio
desde 05 de junho de 2015. Com experiéncia, tanto profissional quanto de magistério superior e de

gestdo académica.

6.2 - Instalacoes Gerais e Especificas

0 Curso de Engenharia de Alimentos possui instalagdes fisicas e estrutura administrativa para
o atendimento aos docentes e discentes.

As disciplinas tedricas do curso sio ministradas em salas que possuem quadro branco, e
projetor multimidia fixo, computadores com acesso a internet. A instituicdo disponibiliza um conjunto
de laboratérios que buscam atender as demandas do curso, equipados com materiais e instrumentos
para o desenvolvimento das disciplinas praticas.

Para as atividades de extensao (palestras, seminarios, cursos, etc.) o campus disponibiliza uma
estrutura de apoio de pessoal e de multimidia por meio da SAPED (Secdo de Articulagdo Pedagdgica) e
do Setor de Informatica, respectivamente, além de contar com um auditério com capacidade para 178

pessoas. A infraestrutura do campus é apresentada na Tabela 13.
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Tabela 13 - Infraestrutura fisica do CEFET/R] - campus Valenca

z DISCIPLINAS
INFRAESTRUTURA FISICA UNIDADE
ATENDIDAS

Biblioteca 01 Todas as disciplinas
Sala de professores 01 n.a.
Secdo de Registros Académicos 01 n.a.
Sala de coordenacao 01 n.a.
Geréncia Académica 01 n.a
Sala da dire¢ao do campus 01 n.a.
Auditério 01 n.a.
Sala de estudos 01 Todas as disciplinas
Setor de Articulagdo Pedagogica 02 n.a.
Empresa Janior/Atlética 01 n.a.
Salas de aulas disponiveis para o curso 10 Disciplinas tedricas
Laboratorio de Engenharias 01 Todas as disciplinas

praticas relacionadas

Quimica geral e
experimental;
Tratamento de
Laboratorio de Fisico-quimica de Alimentos 01 residuos, Fisico-
quimica I e II. Quimica
organicale Il
Quimica e bioquimica
de alimentos I e Il;
Andlise de alimentos.

Laboratorio de Quimica 01 Quimica analitical e
II; Laboratoério de
quimica organica;

Laboratério de Informatica 01 Computacio;
Estatistica
experimental.
Laboratério de Analise Sensorial e P&D 01 Analise sensorial de
alimentos.

Microbiologia geral;

Laboratério de Microbiologia de Alimentos 01 Microbiologia de
alimentos.
Laboratorio de Produtos de Origem Vegetal 01 Tecnologia de frutas e

hortalicas; Tecnologia
de massas e cereais;
Panificacao.

Laboratorio de Tecnologia de Bebidas 01 Tecnologia de bebidas;
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Bioengenharia.

Laboratério de Produtos de Origem Animal 01 Matérias-primas de

origem animal;
Processamento de
leite. Tecnologia de

carnes.

*n.a.: ndo se aplica

Os laboratoérios supracitados estdo equipados com equipamentos que auxiliam o ensino

aprendizagem. A Tabela 14 apresenta os equipamentos e as disciplinas relacionadas com sua utilizagao.

Tabela 14 - Equipamentos dos Laboratdrios

Laboratorio:

Quimica

Descricdao

Laboratério com area de 32 m?, com capacidade para grupos de até 25 alunos.
Esse laboratério é compartilhado e atende também as disciplinas do Curso
Técnico em Alimentos, integrado ao ensino médio.

Equipamentos

O laboratério possui: 01 Estufa para esterilizacdo e secagem, 06 Agitador
magnéticos com aquecimento, 01 Deionizador, 03 Bomba a vacuo, 01
Centrifuga, 02 Balanca analitica digital de bancada, 01 capela de exaustdo de
gases, 24 mantas aquecedoras, 01 ar condicionado.

Aplicacao

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensao (projetos) relacionadas as disciplinas.

Laboratorio:

Anélise Sensorial e Desenvolvimento Produtos

Descricao

Laboratério com area de 49 m?2, com capacidade para grupos de até 25 alunos.
E composto por 01 mesa de aco inox e por 06 cabines sensoriais adaptadas e
7 bancos de madeiraEsse laboratorio é compartilhado e atende também as
disciplinas do Curso Técnico em Alimentos, integrado ao ensino médio.

Equipamentos

0 laboratdrio possui: 01 texturdmetro, 01 frigobar para armazenamento de
amostras, 01 freezer, 02 armadrios de ac¢o, 01 armario/arquivo, e 01 ar
condicionado.

Aplicacao

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensao (projetos) relacionadas as disciplinas.

Laboratorio:

Fisica e Engenharias.

Descri¢do

Laboratoério com area de 44,85 m?, com capacidade para grupos de até 30
alunos. Esse laboratério sera compartilhado e atende também as disciplinas
do Curso Técnico em Alimentos e Curso Técnico em Quimica, ambos
integrados ao ensino médio. O laboratério estd alocado na Sala 117.

Equipamentos

0 laboratdrio possui: 02 conjuntos completos para experimentos de fisica
bésica, 01 trilho de ar,

Aplicagdo

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensdo (projetos) relacionadas as disciplinas.

Laboratorio:

Informatica

Descricao

Laboratério com area de 55,2 m?, com capacidade para grupos de até 36
alunos. Esse laboratoério é compartilhado e atende também as disciplinas da
Graduacio em Administragio; do Curso Técnico em Alimentos e Curso
Técnico em Quimica, ambos integrados ao ensino médio.
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Equipamentos

0 laboratdrio possui: 36 computadores para os alunos, 01 computador para
o professor, 12 estabilizadores, 09 nobreaks, 2 switch, 01 projetor e 01 ar
condicionado.

Aplicacdo

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensao (projetos) relacionadas as disciplinas.

Laboratorio:

Microbiologia de Alimentos

Descri¢do

Laboratoério com area de 49 m2, com capacidade para grupos de até 20 alunos.
Esse laboratério é compartilhado e atende também as disciplinas do Curso
Técnico em Alimentos, integrado ao ensino médio.

Equipamentos

O laboratorio possui: 01 autoclave; 01 geladeira; 01 B.0.D.; 01 balanga
analitica; 01 banho maria; 01 banho maria com circulagdo (quebrado); 01
destilador de agua; 03 estufa bacterioldgica; 01 estufa de secagem; 01
contador de coldnias; 01 cabine de biosseguranca; 04 microscopios opticos;
01 espectrofotometro; 01 agitador tipo vortex; 1 balan¢a (sem fonte);01 ar
condicionado.

Aplicacao

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensao (projetos) relacionadas as disciplinas.

Laboratorio:

Fisico-Quimica de Alimentos

Descri¢do

Laboratério com area de 49 m?, com capacidade para grupos de até 25 alunos.
Esse laboratério é compartilhado e atende também as disciplinas do Curso
Técnico em Alimentos e Curso Técnico em Quimica, ambos integrados ao
ensino médio.

Equipamentos

O laboratdrio possui: 01 Estufa p/ esterilizacdo e secagem, 03 Agitadores
magnéticos c/aquecimento, 01 Banho Maria de 8 bocas digital, 01 Forno
mufla, 01 Bureta digital, 01 Deionizador, 01 Destilador de 4gua, 04 Bombas de
vacuo, 01 centrifuga para butirémetro, 01 chuveiro de emergéncia, 02
Balancas analiticas digital de bancada, 01 Balangas digital de precisdo, 01
Capelas de exaustdo de gases, 02 Phmetro digital, 01 Banho ultrassonico, 03
Mantas aquecedora, 06 aparelho de determinacdo de ponto de fusdo, 01
medidor de atividade de 4gua, 01 extrator de 6leos e gorduras, 01 medidor de
umidade automatico, 01 polarimetro, 01 refratometro de Albé, ), 01
refrigerador duplo frost free, 01 sistema de ultrapurificagio de agua, 01
Cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia, 01 Refratometro digital de bancada,
01 analisador de gases, 01 ar condicionado.

Aplicacao

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensao (projetos) relacionadas as disciplinas.

Laboratorio:

Tecnologia de Bebidas.

Descrigao

Laboratoério com area de 41,15 m?, com capacidade para grupos de até 20
alunos. E composto por 01 bancada. Esse laboratério é compartilhado e
atende também as disciplinas do Curso Técnico em Alimentos e Curso Técnico

em Quimica, ambos integrados ao ensino médio.

Equipamentos

O laboratdrio possui: 01 desintegrador de frutas, 01 despolpadeira de frutas,
01 moedor de cana-de-acgucar, 01 sistema de fermentacio com controle
automatico de temperatura, 01 sistema de brassagem automatica para 50L,
01 refratometro de ABBE, 01 refratdbmetro digital de bancada, 01
refratbmetro analdgico portatil, 01 viscosimetro, 01 biorreator, 01
densimetro digital de bancada, 01 balan¢a semi-analitica, 01 turbidimetro, 02
sistemas de filtragdo a vacuo de laboratério, 01 camara climatica, 02 barris de
aco inoxidavel para chopp de 20L, 01 Phmetro, 01 freezer, 01 geladeira, 01
projetor, 01 ar condicionado.

Aplicacao

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensdo (projetos) relacionadas as disciplinas.
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Laboratério: Produtos de Origem Vegetal

Laboratoério com area de 49 m?2, com capacidade para grupos de até 25 alunos.
E composto por 02 mesas de ago inox para aulas praticas. Esse laboratério é
compartilhado e atende também as disciplinas do Curso Técnico em
Alimentos, integrado ao ensino médio.

0 laboratdrio possui: 01 Tacho para doce, 01 Despolpadeira, 02 Secadora de
frutas e hortalicas, 01 Geladeira, 01 Enchedora de vidros e latas, 01
Descascadora de hortalicas (raizes tuberosas e tubérculos), 01 Termoseladora
de embalagens, 01 Balanca digital, 01 Balan¢a de precisao, 01 batedeira
planetaria, 01 forno turbo elétrico, 01 amassadeira espiral, 01 divisora de
massa, 01 cilindro laminador, 01 modeladora de pado, 01 armario para paes,
01 colorimetro, 02 liquidificador industrial, 01 refratdbmetro de bolso, 01
fogdo industrial (1boca), 02 armarios de ago, 01 ar condicionado
Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensdo (projetos) relacionadas as disciplinas.

Descrigao

Equipamentos

Aplicacdo

Laboratoério: Produtos de Origem Animal

Laboratério com area de 42,50 m?, com capacidade para grupos de até 20
alunos. E composto por equipamentos para processamento semi industrial
das principais classes de produtos (embutidos, curados, salgados,
emulsionados, fermentados, cominuidos, cozidos e frescais). Esse laboratério
é compartilhado e atende também as disciplinas do Curso Técnico em
Alimentos, integrado ao ensino médio.

0 laboratdrio possui: 01 Cutter semi industrial, 01 Tumbler semi industrial,
01 Embutidora hidraulica, 01 Serra fita, 01 Seladora a vacuo, 01 Maquina de
producdo de gelo em escama, 01 Recravadora de latas, 01 Moedor de carnes
elétrico, 02 B.0.D., 01Fogao doméstico (4 bocas), 01 tanque para recep¢ao de
leite, 01 tanque para fabricagdo de queijo, 01 bomba centrifuga, 01 logurteira,
01 batedeira de manteiga, 01 prensa quadrada e redonda (para queijo), 01
desnatadeira, 01 mixer de bancada, 01 liquidificador, 01 fundidor de massa de
requeijdo/ doce de leite, 01 tanque de inox, 01 TV 32”

Desenvolvimento de atividades de ensino (aulas praticas e tedricas), pesquisa
e extensao (projetos) relacionadas as disciplinas.

Descri¢ao

Equipamentos

Aplicacdo

6.3 - Biblioteca

A biblioteca esta registrada no CRB-7, possui duas bibliotecarias com titulacdo e experiéncia
na area.

A Biblioteca do CEFET/R] - campus Valenca destina-se a, principalmente, atender alunos e
servidores, mas também atende ao publico externo. Funciona de 22a 62 feira, no horario de 9 as 20 horas,
no 22 andar, e conta com uma sala de estudos.

A biblioteca do campus é responsavel por todo o acervo e tem como objetivo prover de
informacgdes o ensino, a pesquisa e a extensao, pautando sua atuagdo nos seguintes principios:

= Democratizacdo do acesso a informacao;

= Respeito ao principio do controle bibliografico universal;

= Atendimento a comunidade do campus e a comunidade externa.
A biblioteca tem como atribuicdes:

= Adquirir, receber, organizar, guardar e promover a utilizacdo do acervo para o ensino,
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a pesquisa e a extensao;

=  Guardar, preservar e divulgar a producao técnica, cientifica e cultural do campus;

= Normalizar os servigos bibliograficos e de informacdes do campus;

= Executar outras atividades pertinentes ou que venham a ser delegadas pela autoridade
competente.

A prestacao de servigos ocorre por meio do(a):

= Atendimento e orientacdo a comunidade académica e externa na solicitacio dos
servicos e acervo da Biblioteca;

= Orientacdo a novos usuarios;

= Assisténcia técnica para a normalizagcdo bibliografica de trabalhos cientificos do
campus, segundo as normas da ABNT,;

= Elaboracdo de levantamentos bibliograficos no acervo;

= Reserva de material para empréstimo;

= Disponibilizacdo do acesso ao portal CAPES;

= (Colaboracdo em atividades culturais/educativas (exposi¢des, cursos, encontro de
iniciacdo cientifica, filmes, entre outras).

A politica de aquisicdo, expansao e atualizagdo do acervo passa por um programa de aquisi¢ao
permanente com dotacido or¢camentaria especifica, através do processo de compras, a partir das ementas
dos cursos, sugestdes dos professores e analise de uso dos bibliotecarios do campus. Outra forma de
aquisicdo é por doagdo. A expansao também se da para atender a criagdo dos novos cursos de graduagao
nas modalidades presenciais e a distancia e a previsao de crescimento médio das matriculas.

A biblioteca encontra-se informatizada quanto aos seus servigos de empréstimo, pesquisa de
acervo e referéncias pelo sistema “SOPHIA” formando a base de dados cadastrais: controle de livros e
titulos de periddicos, entre outros. Além disso, pode-se ter acesso aos periddicos do Portal da Capes
(www.periodicos.capes.gov.br).

A pesquisa do acervo pode ser feita por autor, titulo e assunto junto a um terminal de consulta
especifico para esse fim, por meio de link on-line disponivel na pagina do CEFET/R] ou diretamente
junto aos funcionarios do setor.

As instalacgdes fisicas abrangem o acervo, area de atendimento e em 2015 foi ampliada com a
construcdo de uma sala de estudos em grupo. Ha ainda computadores em rede, com acesso a Internet.

O acervo é organizado por assunto através da Classificagdo Decimal Dewey (CDD) e
classificacdo de autor Cutter-Sanborn e os periddicos sdo organizados por titulo, sendo de facil
manipulacdo e recuperac¢do da informacao.

A Tabela 15 apresenta informacdes da biblioteca quanto a infraestrutura e atendimento e a
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Tabela 16 quanto a quantificacdo do acervo.

Tabela 15 - Infraestrutura da biblioteca

ESPACO FiSICO \

TIPO ASSENTOS AREA (M?2)
Acervo e estudo individual 14 55,20
Atem-ilrfle.nto e espago 10 41,70
multimidia

Tabela 16 - Acervo da Biblioteca

OBRAS

AREA (CDD) TITULOS | EXS.**
Ciéncias Agrarias (630-639) 184 259
Ciéncias Bioldgicas (570-599) 37 118
Ciéncias da Saude (610-619) 20 58
Ciéncias Exatas, Tecnologia e 1477
Engenharias (500-569; 600-609; 620- 464
629; 640-649; 660-699)
Ciéncias Humanas (000-299) 85 228
Ciéncias Sociais Aplicadas (300-399; 546 1234
650-659; 900-999)
Linguistica, Letras e Artes (400-499;
700*‘9’_899) ( 272 321
TOTAL 1608 3690

*Dados atualizados em 6/12/2018

**¥EXS.: exemplares

A politica de qualificagdo técnica de pessoal visando seu aprimoramento é realizada através de
participacdo em cursos e eventos da area.
0 trabalho em equipe e a colaboragdo de todos os usudrios, principalmente dos professores e

coordenadores de cursos é de suma importancia para que a Biblioteca cumpra o seu papel como espaco
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de disseminac¢do do conhecimento, incentivando o ensino, o estudo e a pesquisa.
A Biblioteca possui um regimento proprio que esta disponivel na Biblioteca, a qual também

contém um resumo atualizado nos quadros de avisos da Biblioteca no campus.

6.4 - Acessibilidade e Sustentabilidade

Nos ultimos anos, o CEFET/R], tal como qualquer outra instituicio prestadora de servico
publico, passou a focar seu trabalho em dois importantissimos paradigmas: o da sustentabilidade e o da
acessibilidade. Esses conceitos nortearam uma série de demandas de servigos e de projetos. A Lei n®
10.098, de 19/12/2000 (BRASIL, 2000), mais conhecida como Lei da Acessibilidade, busca estabelecer
em seu artigo 19, as normas gerais e os critérios basicos para promover a acessibilidade de todas as
pessoas com deficiéncia, indiferente de qual seja (visual, locomotora, auditiva etc.), ou que apresentam
mobilidade reduzida, através da eliminacao dos obstaculos e barreiras existentes nas vias publicas, na
reforma e construcdo de edificagdes, no mobilidario urbano e ainda nos meios de comunicacdo e
transporte. Essa demanda culminou na contratacdo de um grande projeto, com empresa especializada
para fazer a adequacgao necessaria a todos os espacos de todos os campi, para permitir a acessibilidade
plena, atendendo ao Decreto n? 5.296 de 02/12/2004 (BRASIL, 2004b), que substancializou a norma
ABNT-NBR 9.050 de 2004 (ABNT, 2004). As obras realizadas e as planejadas foram consideradas
adequadas pelo Ministério Publico, que entende que a Instituicio vem empenhando esforcos para
atender a legislagio no que tange a questio da acessibilidade, conforme consta no Oficio
PR/R]/COORJU/DICIVE/N06875/2016.

A questdo da sustentabilidade tem sido tratada mais especificamente no edital de novos
projetos e obras. Todas as novas construgdes e acréscimos ja estdo sendo exigidas em conformidade
com o Decreton?®7.217 de 2010 (BRASIL, 2010) e demais legislacdes especificas visando a economia de
agua, a eficiéncia energética, a subtracdo de residuos, a utilizagdo de conforto ambiental com o menor

impacto possivel ao meio ambiente.

6.5 - Corpo Discente
6.5.1 - Programas de Atendimento ao Discente

0 CEFET/R], conforme estabelecido na Resolucdo CNE/CES n? 11, de 11 de marc¢o de 2002
(MEC, 2002b), estimula atividades, tais como: trabalhos de iniciacdo cientifica, projetos
interdisciplinares, visitas técnicas, trabalhos em equipe, monitorias, participacdo em empresas juniores
e outras atividades empreendedoras. Tais atividades enriquecem a formagdo do aluno e permitem o

aprimoramento pessoal e profissional do futuro engenheiro. O aluno do curso de Engenharia de
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Alimentos é livre para escolher as atividades que deseja desenvolver, uma vez que tais atividades nao
sdo atividades obrigatoérias. Faz parte das atividades obrigatérias do curso o desenvolvimento de

trabalho de conclusdo de curso, que podem envolver mais de uma Instituicao.

6.5.2 - Assisténcia e Assessoria Pedagogica e Social

Os Programas de Assisténcia Estudantil no CEFET /R] estdo focados na concessdo de auxilios
para os estudantes da educacdo superior de graduagdo. Os programas tém como fundamento a
promocao do acesso e da permanéncia dos estudantes na instituicdo, que estejam em condicdo de
vulnerabilidade social e/ou econdmica, contribuindo para a formacdo académica, sdo trés programas:
1) PAE - Programa Auxilio ao Estudante; 2) PAED - Programa Auxilio ao Estudante com Deficiéncia; e,
3) PAEm - Programa Auxilio Emergencial. As informagdes sobre as inscri¢des para os Programas de
Assisténcia Estudantil (PAE, PAEm e PAED) estdo no site do CEFET/R]Je.

E desenvolvido no ambito da instituicio o apoio pedagégico e social aos alunos. Esse apoio é
realizado ndo s6 por meio de alguns programas e politicas, mas também por atividades que buscam
assegurar a permanéncia com sucesso dos estudantes na instituicdo, bem como promover a inclusdo. O
apoio pedagoégico é realizado pelos servidores da SAPED (Pedagogos, Assistente Social, Técnico em
Assuntos Educacionais), coordenacao de curso e Geréncia Académica. As agdes sdo de acompanhamento
do discente, apoio e assessoramento didatico-pedagégico, com um trabalho comprometido voltado a
melhoria, qualificagdo e ressignificacdo do ensino e da aprendizagem dos estudantes e investimento na
formacao permanente dos professores.

0 que se pretende, portanto, é desenvolver estratégias junto aos pares educacionais (docentes,
alunos, técnicos administrativos e gestdo) de orientacdo e (re)avaliacdo das atividades e programas
direcionados ao processo de ensino e aprendizagem, para oportunizar uma formacgdo integral e
profissional ao estudantes. Dentre algumas acdes podemos citar identificacdo das lacunas na formacao
dos alunos, promovendo mecanismos de nivelamento que visam a recuperacdo de conteudos;
atendimento de estudantes pelos professores; monitorias; estimulo a participacdo em projetos de
iniciacdo cientifica e extensdo; acolhimento aos alunos novatos através da semana de integracao;
reunides semestrais com coordenacdo e gestdo para auto-avaliacdo e avaliacdo do curso; avaliagdo
institucional do campus; avaliacdo institucional realizada pela Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA);
acompanhamento dos indices de reprovacido e evasio; atendimento sobre duvidas referentes ao
Regimento Interno da Graduacio, dentre outros.

Ha ainda o Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) que
articula processos para a implantacdo de a¢des que visam oferecer suporte e a realizacdo de

atendimento aos alunos com necessidades educacionais especiais. O que se objetiva é garantir o acesso,
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permanéncia e saida com sucesso desse grupo na instituicdo e no mercado de trabalho.

O campus também possui o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas, cumprindo as Leis
n? 10.639/03 e n? 11.645/08 que instituem as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagao das
Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino da Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena. O objetivo é
discutir e promover agdes afirmativas no dmbito da instituicdo, por meio de atividades e projetos,
questdes e relagdes étnico-raciais e o multiculturalismo, por exemplo, envolvendo diversas areas de
conhecimento. Além disso, possui incentivo de politicas de direitos humanos e grupos que tratam da
equidade e diversidade de géneros e do combate a violéncia contra a mulher de acordo com a Lei n?

11.340, de 7 de agosto de 2006 (BRASIL, 2006).

6.5.3 - Atividades Estudantis Suplementares

Iniciacao Cientifica

O CEFET/R] tem por missdo promover a formacdo do cidadao, oferecendo ensino, pesquisa e
extensdo com qualidade, objetivando o desenvolvimento socioeconémico, cultural e tecnoldgico do pais.
Pretende-se assegurar um ensino que ndo se limite a uma mera transferéncia de conhecimento, atento
a preocupacdo de estimular nos jovens o espirito critico, o empreendedorismo e a capacidade de
pesquisar e inovar.

O CEFET/R] possui a Diretoria de Pesquisa e Pés-graduacido (DIPPG) e a Coordenadoria de
Pesquisa e Estudos Tecnolégicos (COPET), subordinada a DIPPG. A COPET incentiva a realizacdo de
atividades de pesquisa cientifica e tecnolégica no CEFET/R], que possam ser caracterizadas como sendo
institucionais, através da orientacdo e avaliacdo das propostas de projeto de pesquisa apresentadas
pelos docentes da Instituicdo. A partir do cadastramento do projeto de pesquisa em seu banco de dados,
a COPET efetua o acompanhamento e manutengao das informacoes relativas ao projeto de pesquisa com
base nas atualizacdes encaminhadas pelos coordenadores de projeto, o que proporciona o registro e a
identificacdo das atividades desenvolvidas na Instituicao.

Os projetos de pesquisa se desenvolvem a partir da formacdo dos grupos de pesquisa e pela
participacdo do corpo docente e discente em Programas Institucionais como os de Iniciacdo Cientifica
(PIBIC-CEFET/R] e PIBIC-CNPq).

O Programa PIBIC no CEFET/R] conta atualmente com um total de 138 bolsas por ano, sendo
38 custeadas pelo CNPq (PIBIC-CNPq) e 100 custeadas pelo CEFET/R] (PIBIC-CEFET/R]). O PIBIC é
acompanhado por um comité interno, um comité externo (composto por pesquisadores do CNPq) e pela
resolucdo normativa RN-017/2006 do CNPgq.

A distribuigao das bolsas é feita com base na pontuagdo obtida pelo solicitante (professor). Os

critérios de classificagdo levam em consideracio, entre outros itens: o projeto proposto e a producio do
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orientador. Os critérios para selec¢io e classificacdo de bolsistas PIBIC podem ser encontrados em editais
divulgados no Portal da Instituicdo?.

Anualmente é realizado o Seminario de Iniciagdo Cientifica do CEFET/R], que tem por objetivo
divulgar os trabalhos realizados pelos bolsistas de iniciacdo de cientifica, através de apresentacoes orais,
sessOes de poOsteres e publicagido do livro de resumos. As sessoes sdo abertas ao publico em geral e
acompanhadas pelo comité externo de avaliagio.

A Tabela 17 apresenta os projetos de iniciacdo cientifica desenvolvidos por alunos do curso

Graduacao de Engenharia de Alimentos no CEFET/R] campus Valenga.

Tabela 17 - Projetos de Iniciagdo Cientifica com alunos da Graduagdo em Engenharia de Alimentos

TITULO DO PROJETO
INICIA(,IAO CIENTIFICA
Implementagio das Boas

Praticas de Fabricacio

de alimentos em
panificadoras do
municipio de Valenga

DOCENTE
~ RESPONSAVEL ALUNO PROGRAMA PERIODO

Alba Regina Pereira
Rodrigues

Lais Vitor
Rodrigues

PIBIC CNPq

2015/2016

Desenvolvimento de
novos produtos a base
de frutas: geleia mista

de frutas com agtcar

mascavo e geleia light de
frutas

Alba Regina Pereira
Rodrigues

Carolina Vitor
Miguel

PIBIC CNPq

2015/2016

Influéncia da produgao
de sorvete sem lactose
sobre os aspectos
tecnoldgicos, aceitagdo e
custo final

Carla Inés Soares
Praxedes

Isabella Silva
Ramos

PIBIC CEFET/R]

2016/2017

Aproveitamento de
residuo de laticinios
para producdo de ricota
com diferentes
condimentos e teores de
sédio

Carla Inés Soares
Praxedes

Mariah Quintino
da Silva

PIBIC CEFET/R]

2016/2017

Sintese de
Nanoparticulas de ouro
em meio organizado,
como sondas para
determinacdo
substancias bioativas

Andrea Rosane da Silva

Alex Soares do
nascimento

PIBIC CNPq

2016/2017

Medigao, prevencio e
reducdo das perdas e
desperdicios de frutas e
hortalicas nos
supermercados,
verdurdes e feiras do
municipio de Valenca-R]

Alba Regina Pereira
Rodrigues

Lidiane Luiz de
Fatima Moura

PIBIC CEFET/R]

2016/2017
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Efeito de coberturas
comestiveis a base de
fécula de mandioca
adicionadas de 6leos
essenciais na vida util de
frutas e hortaligas
mantidas sob
refrigeracdo

Alba Regina Pereira
Rodrigues

Rayza Araujo
Martins

PIBIC CEFET/R]

2016/2017

Aplicacdo de logica fuzzy
e analise sensorial de
géneros alimenticios em
contato com rolhas de
cortica

Marcus Vinicius Pereira
de Souza

Iasmin da Silva
Ferreira

PIBIC CEFET/R]

2016/2017

Géneros alimenticios em
contato com rolhas de
corti¢a: um estudo
utilizando redes neurais
artificiais e analise
sensorial

Marcus Vinicius Pereira
de Souza

Karine Novaes de
Moraes

PIBIC CEFET/R]

2016/2017

Aplicagdes de técnicas
de andlise multivariada
na avalia¢do sensorial de
géneros alimenticios em
contato com rolhas de
cortica

Marcus Vinicius Pereira
de Souza

Vinicius Sampaio
Andrade

PIBIC CEFET/R]

2016/2017

Percepg¢do sensorial de
suco de laranja: Sucos in
natura vs.
industrializados

Diana Clara Nunes de
Lima

Bruna dos Reis
Gasparetto

PIBIC CNPq

2017/2018

Sucos industrializados:
diferenciacao fisico-
quimica, avaliagdo do
nivel de conhecimento
da populagio e
produc¢ao de material
para educagdo dos
consumidores sobre o
tema.

Diana Clara Nunes de
Lima

Carla Machado de
Aratjo Lopes

PIBIC CEFET/R]

2017/2018

Comparacdo de modelos
matematicos para
descricdo da cinética de
secagem do bagaco de
malte provenientes da
fabricacdo de cerveja.

Mabelle Biancardi
Oliveira de Medeiros

Lidiane Luiz de
Fatima Moura

PIBIC CEFET/R]

2017/2018

Desenvolvimento de
método de conservacao
para estender o prazo de
comercializagio e a
seguranca alimentar de
presunto fatiado cozido
embalado a vicuo

Miguel Meirelles de
Oliveira

Mariana de
Araujo Pragana

PIBIC CNPq

2017/2018

Impacto mercadolégico
associado a utilizacdo de
novas tecnologias na
conservacao de
produtos
industrializados

Miguel Meirelles de
Oliveira

Laura Maria de
Oliveira da Silva

Voluntéria

2017/2018
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Desidratacdo de palmito
pupunha (Bactris
gasipaes Kunth):

desenvolvimento de
tecnologia para o
pequeno produtor de
palmito no municipio de
Valenca/R]

Alba Regina Pereira
Rodrigues

Sandra Regina
Alves Confort

PIBIC CEFET/R]

2017/2018

Desenvolvimentos de
barra de cereal a base de
bagago de malte de
cevada

Alba Regina Pereira
Rodrigues

Lais Firmino

PIBIC CEFET/R]

2017/2018

Formulagdo alternativa
de baixo custo para o
sorvete tradicional: um
estudo utilizando redes
neurais artificiais e
analise sensorial

Marcus Vinicius Pereira
de Souza

Isabella da Silva
Ramos

PIBIC CEFET/R]

2017/2018

Aplicagoes de técnicas
de analise multivariada
na avalia¢do sensorial de
formulagdes alternativas
de baixo custo para
sorvete tradicional

Marcus Vinicius Pereira
de Souza

Vinicius Sampaio
Andrade

PIBIC CEFET/R]

2017/2018

Influéncia da producgio
de sorvete sem lactose
sobre os aspectos
tecnoldgicos, aceitagdo e
custo final.

Carla Inés Soares
Praxedes

Ana Beatriz
Cardoso Pinho
Vasconcelos

Voluntaria

2017/2018

Aproveitamento de
residuos de laticinios
para producdo de ricota
com diferentes
condimentos e teores de
sédio.

Carla Inés Soares
Praxedes

Mariah Quintino
da Silva

Voluntaria

2017/2018

Avaliacdo de perfil
cromatografio de
amostras de leite

produzidas em Valenca-
R]

Andrea Rosane da Silva

Larissa da Silva
Pinto

PIBIC CNPq

2018/2019

Utilizagdo de cultura
bioprotetora para
estender a vida de

prateleira de ricota

Miguel Meirelles De
Oliveira

Mariah Quintino
da Silva

PIBIC CNPq

2018/2019

Extensdo davida de
prateleira de presunto
cozido fatiado

Miguel Meirelles De
Oliveira

Mariana de
Aratjo Pragana

PIBIC CEFET/R]

2018/2019

Proposta de um método
complementar para
apresentagio dos
resultados de analise de
cor que utilizam sistema
L* a* b*

Miguel Meirelles De
Oliveira

Laura Maria de
Oliveira da Silva

PIBIC CEFET/R]

2018/2019

Potencial bifidogenico
do leite humano:
glutationa peroxidase
como potencial
prebidtico

André Fioravante Guerra

Fernanda
Azevedo Reis da
Silva

PIBIC CEFET/R]

2018/2019
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Producdo de cerveja Breno Pereira de Paula
probidtica de trigo com Lais Firmino PIBIC CEFET/R] 2018/2019
Saccharomyces boulardii
Balas mastigaveis sem Diana Clara Nunes de
acucar: Impacto de Lima
agentes de textura na Alex Soares do
percepcdo sensorial e na Nascimento
vida de prateleira do
produto.

PIBIC CEFET/R] 2018/2019

Diana Clara Nunes de
Desenvolvimento de Lima

palitos comestiveis para
picolés

Bruna dos Reis

Gasparetto PIBIC CEFET/R] | 2018/2019

Entre as instituicdes nacionais que o CEFET/R] mantém convénios e projetos de cooperacio
podem ser citados:
= COPPE/UFR]J;
= EMBRAPA Agroindustria de Alimentos/R]

= UFRRJ
= UFF

= UER]

= PUC-Rio
» SEBRAE;
= INP

= IME;

= [EN;

= CENPES/PETROBRAS.
= Instituto Politécnico de Braganca e Portalegre/PORTUGAL

Empresa Junior

O curso possui em andamento, um projeto de implementacdo de uma Empresa Junior. O
objetivo da Empresa Junior sera atuar na transferéncia de tecnologia, por meio de execucdo de projetos
e estratégias de marketing que atendam ao segmento alimenticio, tais como, projetos de instalacdes
industriais, de implementacdo de sistemas de qualidade (Boas Praticas de Fabricacdo, Procedimentos
Operacionais Padronizados, Procedimento Padrao de Higiene Operacional, Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle), desenvolvimento de produtos/novos produtos. Os alunos envolvidos com o
projeto de implementa¢do da empresa junior sdo assessorados por professores do corpo efetivo do
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curso de Engenharia de Alimentos.

Monitoria

O Programa de Monitoria do CEFET/R] é coordenado pela Diretoria de Ensino (DIREN). A
monitoria é uma atividade discente, cujo objetivo é auxiliar o professor, tirando davidas de alunos,
auxiliando grupos de estudantes, visando a melhoria da qualidade do ensino de graduacao, e fazendo
com que neles seja despertado o interesse pelo ensino.

A selecao dos monitores das disciplinas é realizada nas Coordenacdes com critérios proprios
de acordo com edital divulgado no Portal da Instituicdo. O Programa conta com um total de 90 bolsass,
para o ensino superior, custeadas pelo CEFET/R] e distribuidas por todos os Campi do respectivo
Sistema CEFET/RJ°. Os estudantes selecionados recebem uma bolsa durante 10 meses.

Existe, também, a possibilidade do aluno ser um monitor voluntario. Neste caso, ele nao
receberd o valor mensal creditado aos bolsistas. Esta modalidade de monitoria é interessante para
aqueles que ja possuem alguma bolsa ndo acumulavel e tém o desejo de exercer as atividades deste
Programa. Assim como os monitores bolsistas, os monitores voluntarios recebem uma declaragdo de
participacdo no Programa de Monitoria, o que é interessante para fins curriculares.

A Engenharia de Alimentos possui dois monitores bolsistas e quatro monitores voluntarios

atendendo a seis disciplinas diferentes?0.

Programa Jovens Talentos para a Ciéncia

O Programa Jovens Talentos para a Ciéncia é um Programa da Capes destinado a estudantes de
graduacdo de todas as areas do conhecimento e tem o objetivo de inserir precocemente os estudantes
no meio cientifico. Trata-se de um Programa Nacional de iniciativa do Governo Federal, em que também
participam Universidades Federais e Institutos Federais de todo o pais.

Os estudantes recém-ingressos na Instituicdo sdo inscritos pela Diretoria de Ensino (DIREN),
com o auxilio dos Departamentos ou Coordenacgdes. Os alunos sdo selecionados por Instituicao,
mediante prova de conhecimentos gerais. Os estudantes que alcangarem nota igual ou superior a média
estabelecida serdo aprovados no Programa, recebendo uma bolsa durante 12 meses. Mais informacgdes

podem ser encontradas no Portal da Capes!®.

Projetos de Extensao

8 Dados atualizados em abril/2017
9 http://www.cefet-rj.br/index.php/monitoria

10 Dados atualizados em abril/2017
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Considerando o disposto na Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional (BRASIL, 1996), no
seu art. 43, inciso VII “A educagdo superior tem por finalidade: promover a extensdo, aberta a
participacdo da populacao, visando a difusdo das conquistas e beneficios resultantes da criagdo cultural
e pesquisa cientifica e tecnolégica geradas na Instituicao”, o CEFET/R] faz de sua area de extensdo um
importante alicerce na formacdo de seus alunos.

Desde a década de 90 o CEFET/R]J vem buscando desenvolver, consolidar e fortalecer
experiéncias e projetos reconhecidos como atividades de extensao, entendendo esse tipo de realizacio
académica como um processo educativo, cultural e cientifico que articula o ensino e a pesquisa e
viabiliza a relacdo transformadora entre a Instituicao educacional e a sociedade.

Ao reafirmar a inser¢do nas a¢des de promogdo e garantia dos valores democraticos, de
igualdade e desenvolvimento social como prdxis educativa, a extensdo acaba por favorecer o processo
dialético teoria-pratica e a interdisciplinaridade, principios politico-pedagoégicos da educacio
tecnolégica.

Os projetos de extensdo deverdo ser cadastrados na Diretoria de Extensdo - DIREX, no
Departamento de Extensdo e Assuntos Comunitarios - DEAC, conforme as normas do edital publicado
no Portall2. Cada projeto possui um coordenador, que podera ser um servidor docente ou servidor
técnico-administrativo. Este coordenador é o responsavel pelo cadastro do projeto. O aluno interessado
deve estar relacionado no Projeto de Extensdo apresentado pelo servidor e realizar sua inscricio,

obedecendo as regras do edital publicado no Portal.

O Programa conta com um total de 140 bolsas!3, custeadas pelo CEFET/R] e distribuidas por
todos os Campi do Sistema CEFET/R]. O campus Valenca recebe 10 bolsas anuais e os estudantes

selecionados recebem uma bolsa durante 10 meses.

A Tabela 18 apresenta os projetos de extensdo realizados por professores e alunos da

Graduacdo em Engenharia de Alimentos.

Tabela 18 - Projetos de Extensdo com alunos da Graduagcdo em Engenharia de Alimentos

TITULO DO PROJETO EXTENSAO  DOCENTE RESPONSAVEL AEUNO

Higiene e cuidados com a saude na o .
s : . Silvia Ainara Cardoso Lucas Henrique
educacdo infantil e no ensino : o 2015
Agibert Teixeira
fundamental |
Anahs’es microbioldgicas de alimentos André Fioravante Guerra Caroh.na Vitor 2016
e agua para consumo humano Miguel
Geracdo e Difusdo de Tecnologia para . .
. . . Glaucia Valeria
o Pequeno Produtor de Palmito de Alba Regina Pereira .
. , . Mariano Da 2017
Pupunha (Bactris gasipaes Kunth) no Rodrigues
o Fonseca
municipio de Valenca-R]
Programa de capacitagdo de Jamile Maureen de Sousa Amanda Esteves 2017
agricultores familiares do municipio Oliveira Bezerra

12 http:/ /www.cefet-rj.br/index.php/acoes-de-extensao
13 Dados atualizados em abril /2017
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de Valenga no estado do Rio de
Janeiro, Brasil.

onatas Gomes de
0 uso do Excel como uma nova forma J

- L . Souza
de/organlza(;ao do trabalho Marcus Vinicius Pereira de Marina Nobrega 2017
pedagégico dos professores da rede Souza .
Nascimento

municipal de ensino de Valenca-R]

Alternativas para a agregacdo de valor
ao chuchu (Sechium edule Sw.):
desenvolvimento de tecnologia para a Alba Regina Pereira

fabricacdo de doces e geleias para o Rodrigues
pequeno produtor do estado do Rio

de Janeiro - R]
Cinética de secagem de caroco de Mabelle Biancardi Oliveira
abacate, obtengio de sua farinha e . Lais Sene Freitas 2018
~ T . . de Medeiros
elaboracdo de biscoitos enriquecidos.

Programa de treinamento de
agricultores familiares do municipio Jamile Maureen de Sousa Nathalia Duboc

Glaucia Valeria
Mariano Da 2018
Fonseca

de Valenga no estado do Rio de Oliveira Alves 2018
Janeiro, Brasil.
Avaliac¢io do valor nutricional das Jonatas Gomes de
merendas oferecidas pelas Marcus Vinicius Pereira de Souza 2018
escolas/creches do municipio de Souza Marina Nobrega
Valenca-R] Nascimento

Semana de Ensino, Pesquisa e Extensao

As atividades de extensio, tais como palestras, cursos, visitas, seminarios, conferéncias e
semanas de estudo, sdo planejadas levando em conta os principios norteadores do CEFET/R] - campus
Valenca e oferecidas visando ampliar e promover a interacdo do ambiente universitario com as
empresas e com a comunidade.

A Semana de Ensino, Pesquisa e Extensdo é organizada pelo Departamento de Extensao e
Assuntos Comunitarios (DEAC) e ocorre anualmente. Este evento propicia discussdes acerca de um tema
central, bem como de eixos tematicos propostos nas Diretrizes do Plano Nacional de Extensao, a saber:
Comunicacdo, Cultura, Direitos Humanos, Educagdo, Sadde, tecnologia e Trabalho.

A Semana de Ensino, Pesquisa e Extensido integra diversas atividades de carater educativo,
sendo a base do evento a mostra EXPOTEC/EXPOSUP, que redne trabalhos produzidos por alunos
oriundos de todos os cursos ofertados pelo CEFET/R] - campus Valenca. O evento destaca em seu nome
a indissociabilidade das atividades de ensino, de pesquisa e de extensido e que é realizado

simultaneamente nos oito campi do CEFET/R].

Organizacao e Participacdao em Eventos

Simpésio de Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos - SiCTEA
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0 evento é promovido pelo CEFET/R] - campus Valenca a cada dois anos, sendo direcionado
para estudantes (nivel técnico, graduacao e pds-graduacao), professores, pesquisadores e profissionais
de toda a cadeia de processamento de alimentos e areas correlatas. Foi realizado pela primeira vez em
junho de 2015, marcando sua entrada para agenda regular de eventos do campus Valenca. Atualmente,
o SiCTEA é organizado por professores do campus Valenga em conjunto com alunos do curso de
Engenharia de Alimentos. O evento oferece palestras, cursos, apresentacdo de trabalhos cientificos

(apresentacio oral e poster), contribuindo para o desenvolvimento cientifico de docentes e discentes.
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ANEXO I - Resolucao do conselho diretor aprovando
a criacao do curso de Engenharia de alimentos
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MINISTERIO DA EDUCACAQO ,
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGCAO TECNOLOGICA

CELSO SUCKOW DA FONSECA

CONSELHO DIRETOR

RESOLUGAO N. 14/ 2013 EM 09 DE AGOSTO DE 2013

Aprovar o mérito de cinco
cursos novos, em nivel de
Graduagédo, no CEFET/RJ

O Presidente do Conselho Diretor do Centro Federal de Educagio
Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca, no uso de suas atribuicbes e em
obediéncia a deliberagdo do Conselho Diretor, em sua 5°. Sessdo Ordinaria,
realizada em 09 de agosto de 2013

RESOLVE

Art. 1° - Aprovar o mérito da criagao dos cursos de Engenharia de
Computacéo (Unidade Petropolis), Engenharia de Alimentos (Unidade Valenca),
Bacharelado em Sistemas de Informag&o (Unidade Nova Friburgo), Engenharia
Mecanica (Unidade Nova Iguagu) e Linguas Estrangeiras Aplicadas as Relagées
Internacionais (Maracana).

Art. 2 Esta Resolugao entra em vigor na data de sua assinatura.

Carlos K
Presidente

91



Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R] 2018/2

ANEXO II - Fluxograma padrao do curso
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CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA CELSO SUCKOW DA FONSECA
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO EDUCACIONAL - DEPARTAMENTO DE EDUCACAO SUPERIOR

FLUXOGRAMA DA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Versdo 2017-2
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390 h/r 390 h/r 435 h/r 450 h/r 390 h/r 345 h/r 420 hfr 300 h/r 225 hjr 210 h/r 3555 | 1802 h/r
Consider modulo aula de45min. e 20 semanas letivas por semestre. 1Para verificar os pré-r da disciplina de Projeto Final I olhar a grade curricular do curso
Para iderar modulo aula de 60min. 2 Na carga-horaria total estao sendo somadas as horas de disciplinas optativas
Este fluxograma ndo apresenta todos os pré-r i das di Vide estrutura curricular.
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12 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Biologia Geral
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1102 1¢ 2017 2
) TOTAL DE AULAS 5 1z
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha
TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Caracteristicas gerais dos seres vivos; Introdu¢do a Biomoléculas; Citologia (membrana plasmatica e organelas
citoplasmaticas: descricdo e fungdes; respiracdo aerdbica e aerdbica); Histologia (tecidos musculares: descricao e
fungdes); Botanica (fotossintese, evolucdo dos vegetais, polinizacao, fertilizacdo, formacdo de frutos e sementes);
Nutricdo animal (aspectos gerais da anatomia e da fisiologia do aparelho digestivo de mono e poligastricos);
Introducio a Biotecnologia.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. AMABIS, ]. M; MARTHO, G. R. Biologia. Sdo Paulo: Moderna, 2010. Vol. 1, 2 e 3.

2. BROCKELMANN, R. H. Conexdes Com a Biologia. Sdo Paulo. Moderna. 2014. Vol.1,2 e 3.

3. SERGIO LINHARES E FERNANDO GEWANDSZNAJDER. Biologia Hoje. Vol. 1, 2. Sdo Paulo. Ed. Atica, 2012.
COMPLEMENTAR:

1. JUNQUEIRA, L. C. Biologia celular e molecular, Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.

2. KERBAUY, GILBERTO BARBANTE. Fisiologia vegetal. 2 2 Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

3. KNUT SCHMIDT-NIELSEN. Fisiologia Animal - Adaptacio e Meio Ambiente. 5 ed. Rio de Janeiro:

Guanabara Koogan. 2002;
4. LEHNINGER, A. et al. Principios de Bioquimica. Sdo Paulo. Artmed, 2011.
5. MICHAEL J. PELCZARJR, E.C.S. CHAN, NOEL R. KRIEG. Microbiologia conceitos e aplica¢oes, 2 2

Ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books. 1996.

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar ao aluno uma revisao dos diferentes topicos de biologia, oferecendo assim nivelamento basico e suporte
para as disciplinas relacionadas, como: microbiologia, bioquimica, matérias primas alimenticias e processos
tecnoldgicos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Apresentacdo e interpretacdo de graficos, modelos e esquemas;
- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;
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| - Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacio de semindrios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Caracteristicas gerais dos seres vivos: célula eucariotica e procaridtica; organismos auto e heterotroéficos, uni e
pluricelulares; niveis de organizacio e ciclo de vida.

(composigdo, organizacao, envoltérios e fisiologia (transportes através da membrana)); citoplasma (organelas

celular (mitose e meiose).
3. Histologia (tecidos musculares: descricao e fungdes);
4. Nutricdo animal (aspectos gerais da anatomia e da fisiologia dos aparelhos digestivos de mono e poligastricos).
5. Botanica: caracteristicas gerais e evolutivas dos principais grupos botanicos (briéfitas, pteridoéfitos,

(gimnospermas e angiospermas); formagao e composicdo de frutos e sementes.
6. Introdugio a Biotecnologia

2. Citologia: constituicdo quimica dos organismos (biomoléculas: estrutura e funcionalidade); membrana plasmatica

citoplasmaticas: morfologia e fun¢des); metabolismo energético (respiragio aerdbica, anaerdbica (fermentacio) e
fotossintese); metabolismo de controle (duplicagdo de DNA, transcri¢cdo de RNA e tradugio de proteinas); divisdo

gimnospermas e angiospermas); polinizagao, fertilizacdo e desenvolvimento embrionario dos vegetais superiores
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Geometria Analitica
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1107 12 2017 2
] TOTAL DE AULAS ~ 12
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Vetores, operacgdes. Bases, sistemas de coordenadas. Distancia, norma e angulo. Produtos escalar e vetorial. Retas no
plano e no espaco. Planos. Posi¢cdes relativas, intersecoes, distancias e angulos. Circulo e esfera. Coordenadas polares,
cilindricas e esféricas. Se¢des conicas, classificacdo. Introducdo as quadricas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Algebra linear. 2.ed. Sao Paulo: Makron Books: MacGraw-Hill,

2012.

2. WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica. 1a ed. Sdo Paulo: Person, 2000.

3. LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. Vol. 2 Sdo Paulo: Harbra, 1994.
COMPLEMENTAR:
BOULOS, P.; OLIVEIRA, I. C. Geometria Analitica - Um tratamento vetorial. Mc Graw-Hill, 2a. Edicdo, 1987.
THOMAS JUNIOR, G. B.; FINNEY, R. L. Calculo e geometria analitica. V. 1 Livros Técnicos e Cientificos, 1983.
THOMAS ]UNIOR, G. B.; FINNEY, R. L. Calculo e geometria analitica. V. 2. Livros Técnicos e Cientificos, 1983.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Vol. 1, Editora Makron Books, 1987.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Vol. 2, Editora Makron Books, 1987.

v Wi

OBJETIVOS GERAIS

Operar com vetores, distancias, conicas e quadraticas, volumes, equacgdes de retas, planos, areas.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacgdo de casos;
- Utilizagdo de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIAC[\O

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacio de semindrios;

- Apresentacio de relatérios de atividades;
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| - Participacdo nas aulas e atividades propostas;

| APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Sistemas de coordenadas

1.1 Distancia

1.2 Angulo

1.3 Lugares geométricos no plano e no espaco
2. Vetores no plano e no espaco

2.1 Operagdes com vetores

2.2 Nogdes sobre bases no plano e no espago

2.3 Produto escalar

2.4 Norma

2.5 Projecoes

2.6 Produto vetorial

2.7 Area e volume

2.8 Interpretacdo do determinante como area e volume
3. Retas no plano e no espaco

3.1 Equagdes paramétricas e cartesianas

3.2 Posigdes relativas

3.3 Distancias e angulos. Interse¢des

3.4 Planos. Equagdes paramétricas e cartesianas

3.5 Vetor normal

3.6 Posicdes relativas, distancias e angulos. Intersecoes
4. Circulos e esferas.

4.1 Equagdes paramétricas e cartesianas

4.2 Reta e plano tangentes

4.3 Posicoes

4.4 Relativas, intersecdes

4.5 Familias de circulos e esferas

4.6 Eixo e plano radicais
5. Coordenadas polares, cilindricas e esféricas. Mudanga de coordenadas.
6. Curvas planas. Se¢des conicas. Formas cartesiana e polar. Rotacao de eixos, classificagcdo da equagdo geral de
segunda ordem em duas variaveis.
7. Introducio as superficies quadricas.
8. Introducdo a parametrizacdo de curvas e superficies. Nocdes sobre vetor tangente, velocidade e aceleragio.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Introducio a Engenharia de Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1105 12 2017 2
. TOTAL DE AULAS ~ 1z
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Visita as instala¢des do CEFET /R] - campus Valenca. Histdrico da profissdo de Engenheiro de Alimentos. Competéncias
e atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Estrutura curricular do curso. Industrias de alimentos: lacteos, carnes,
cereais e frutas e hortalicas e outros setores de relevancia. Nog¢des de legislacdo e de Vigilancia Sanitaria. Ambito
profissional: associacdes e entidades de classe. Pesquisa cientifica em Engenharia de Alimentos. Estagios e convénios.
Nocoes de ética profissional.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel,
2009. 511 p.,il. ISBN 9788521313823 (Broch.).

2. PEREDA, Juan A. Ordonez (Org.). Tecnologia de alimentos: vol 1: componentes dos alimentos e
processos. Traducdo de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1 . 294 p,, il. ISBN
9788540304366 (Broch.).

3. PEREDA, Juan A. Ordonez (Org.). Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos de origem animal.
Traducdo de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2. 279 p,, il. ISBN 9788536304311
(Broch.).

COMPLEMENTAR:

1. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodélicas: ciéncia e tecnologia, volume
1. Sao Paulo: Blucher, 2010.v. 1. 461 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 9788521204923 (Broch.).

2. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia,
volume 2. Sao Paulo: Blucher, 2010. v. 2 . 385 p,, il. Inclui bibliografia. [ISBN 9788521204930
(Broch.).

3. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 674 p., il. ISBN
978857379075X (Broch.).

4. FELLOWS, P. ]. (Peter ].), 1953-. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
praticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p., il. (Biblioteca Artmed: Nutri¢do e Tecnologia de
Alimentos). ISBN 9788536306520 (Broch.).

5. HOLTZAPPLE, Mark Thomas, 1956-; REECE, W. Dan. Introducao a engenharia. Rio de Janeiro: LTC
Ed., 2006. xii, 220 p. ISBN 8521615116 (broch.).
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OBJETIVOS GERAIS

Introduzir o aluno recém-chegado ao curso, ao meio tecnoldgico que estara envolvido durante todo o curso e ap6s a
formacao. Introduzir conceitos preliminares a cerca das principais tecnologias de processo que serdo desenvolvidas
durante o curso.

METODOLOGIA

- Palestras com profissionais com experiéncia;
- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentagdo de casos;

- Experimentos praticos em laboratérios;

- Utiliza¢do de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Visita as instalacdes do CEFET/R] - campus Valenga;

Histéria da profissao Engenharia de Alimentos

Apresentacdo da estrutura curricular do curso de Engenharia de Alimentos

Atribuic¢des do engenheiro de alimentos

4.1. Pesquisa

4.2. Ensino

4.3. Consultoria

4.4. Industria

Cédigo de Etica Profissional do Engenheiro: nogoes de ética profissional e ética em pesquisa

A Comunicagdo na Engenharia: no¢des de comunicacdo oral e escrita na pesquisa cientifica.

Tendéncias na Industria de Alimentos e Bebidas (ciéncia, tecnologia, engenharia e legislagio).

Introdugio as tecnologias

8.1. Frutas e hortalicas: Aspectos fisioldgicos, maturacdo, atributos a qualidade e armazenamento. Operacgdes
basicas do processamento de frutas e hortaligas.

8.2. Processamento de cereais: Caracteristicas e principais componentes. Propriedades das matérias-primas
para producdo de massas (agua, fermentos, gorduras, sal, agicar, enzimas, leite, ovo e aditivos). Processo
de obtencdo de 6leos e margarinas.

8.3. Carne: O que é carne. Ciéncia da carne: Estrutura muscular, conversao do musculo em carne; importancia
do servico de inspecdo; objetivos da inspecdo; abate humanitario; instalacdes para abate de animais;
refrigeracdo e congelamento.

B W

PN U
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8.4.

Leite: Definicdo do leite sob os pontos de vista: fisioldgico, fisico-quimico e higiénico. Constituintes do
leite. Propriedades fisico-quimicas do leite. Andlise e selecdo do leite. Beneficiamento do leite.
Processamento de queijos, manteiga, produtos fermentados, sorvetes, leites concentrados e em po.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Calculo - Uma Variavel

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1112 12 2017 2
] TOTAL DE AULAS s 12
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha
TEORICA PRATICA ESTAGIO
6 120
6 0 0
EMENTA

Funcio e limites; Derivada e aplica¢des da Derivada; Integral e aplicacdes da integral.

BIBLIOGRAFIA
BASICA:
1. LEITHOLD, L. O Calculo com geometria analitica - Volume 1, 32 Edicdo, Editora HARBRA UNIVERSITARIOS.
1994.
2. STEWART, James. Calculo. Volume 1, 72 Edi¢do. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.
3. FLEMMING, D.M., GONCALVES, M.B. Calculo A: func¢des, limite, derivacao, integracio. 62 Edicdo, Sdo Paulo:

Makron Books, 2006.
COMPLEMENTAR:

1. ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Calculo - Volume 1, 102 Edi¢do, Editora Bookman, 2014.

2. THOMAS, George B. Calculo - volume 1, 11.ed. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009.

3. SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica - Volume 1. Editora: MAKRON BOOKS, Sio Paulo,
1995.

4. SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. - volume 1. Sdo Paulo: Pearson Makron, Books, 1987.

5. AVILA, G. Calculo das func¢des de uma variavel - volume 1. 72 Ed, Editora LTC, 2003.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os conceitos de limite, derivada e integral. Reconhecer técnicas de resolucido de problemas que
envolvam esses temas. Desenvolver capacidade de raciocinio légico diante de problemas matematicos complexos que
envolvem derivada e integral.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIA(;AO

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
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- Apresentacio de semindrios;
- Apresentacdo de relatérios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO
NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1.1
1.2
1.3
1.4
1.5

2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
2.7

41
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
4.7
4.8
49
4.10
411
412
413
4.14
4.15
4.16

41
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6

FUNCOES

Definigdo, dominio. Imagem

Fung¢des polinomiais e racionais

Fung¢odes Modulares - conceito e grafico

Funcdo exponencial e logaritmica: conceito e grafico

Funcdes trigonométricas e trigonométricas inversas - conceitos e grafico.

LIMITES

Noc¢ido intuitiva de limite.

Propriedades dos limites de fungdes.

Limites Laterais

Continuidade das fungoes.

Limites no infinito

Limites Infinitos

Assintotas Horizontais e Verticais

DERIVADA

A Reta Tangente e a Derivada

Derivabilidade e Continuidade

Teoremas sobre Derivagao.

Derivadas das fun¢des trigonométricas

Derivada de Fun¢des Compostas e Regra da Cadeia
Derivagdo Implicita

Derivadas de ordem superior

Derivada como Taxa de Variagao

Regra de L'Hospital

Taxas Relacionadas

Maximos e minimos

Funcgdes Crescentes e Decrescentes e o Teste da Primeira Derivada
Concavidade e Pontos de Inflexao

Teste da derivada segunda para Extremos Relativos
Tracando um Esbogo de Grafico de Fungio
Problemas de Otimizagao.

INTEGRAL

Integral indefinida.

Regras de integral

Integral de Fungdo Logaritimica, Exponencial e Trigonométricas
Técnicas de Integracdo

Método da Substituicao

Integrais de funcdes que resultam em funcoes trigonométricas inversas
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4.7
4.8
4.9
4.10
411
412
413
4.14

Método de Integracio por partes

Integracdo de Poténcias de fungdes trigonométricas
Integracdo por Substituicdo Trigonométrica
Integracdo das Fungdes Racionais por Fragdes Parciais.
Integral definida.

Aplicagdes da integral definida: calculo de area.
Aplicacdes da integral definida: calculo de volume
Integrais Improéprias
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fundamentos de Computacao
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1111 12 2017 2
] TOTAL DE AULAS ~ 1z
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
2 2
EMENTA

Nog¢des de sistemas operacionais. Introdugao de algoritmos e programas. Introdugao a programacio em linguagem
de alto nivel.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CAPRON, H. L. Introdugédo a Informatica. Traducio José Carlos Barbosa dos Santos; revisido técnica Sérgio
Guedes de Souza. S3ao Paulo: Pearson Prentice Hall, 82 Ed., 2004.
2. ASCENCIO, AF.G.; CAMPOS, E.A.V.,, Fundamentos da Programacdo de Computadores. Prentice Hall, 32 Ed,,

2012
3. SOFFNER, R. Algoritmos e Programacdo em Linguagem C. Saraiva, 2013.
COMPLEMENTAR:

COX, J; LAMBERT, ]. Windows 7 - Passo a Passo. 12 Ed. Editora Artmed, 2010. 2.

COX, J; LAMBERT, J; SOUSA, T. C. F. Microsoft Word 2010 - Passo a Passo. 12 Ed. Editora Bookman, 2011.
FRYE, C. Microsoft Excel 2010 - Passo a Passo. 12 Ed. Ed Bookman, 2011.

COX, J.; LAMBERT, ].; SOUSA, T. C. F. Microsoft PowerPoint 2010 - Passo a Passo. 12 Ed. Editora Bookman,
2011.

5. MARQUES, M. A. Introdugio a Ciéncia da Computac¢io. 12 Ed. Editora Lcte, 2005.

B W=

OBJETIVOS GERAIS

Adquirir conhecimentos sobre processamento de dados. Identificar os conceitos basicos do sistema operacional
Windows e dos principais aplicativos para edi¢do de textos, apresentacdo de slides e planilhas. Interagir com o
computador através da aprendizagem de técnicas de elaboracdo de algoritmos para a construcdo de programas
computacionais, implementados utilizando linguagem de programacdo de alto nivel. Compreender as nog¢des gerais
sobre computadores eletrénicos. Reconhecer sistemas numéricos. Compreender a apresentacdo de dados. Fazer
fluxogramas. Compreender linguagens, arquivos e registros. Compreender sub-rotinas e subprogramas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Conducéo de atividades e trabalhos praticos;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais.
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Trabalhos praticos;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. AMBIENTE OPERACIONAL WINDOWS (95/98/ME/2000/XP).

1.1. Fundamentos do Windows, operagdes com janelas, menus, barra de tarefas, area de trabalho, trabalho com
pastas e arquivos, localizacdo de arquivos e pastas, movimentacgdo e cépia de arquivos e pastas e criagio e
exclusdo de arquivos e pastas, compartilhamentos e areas de transferéncia.

1.2. Configuragdes basicas do Windows: resolucdo da tela, cores, fontes, impressoras, aparéncia, segundo plano
e protetor de tela;

1.3. Windows Explorer. Ambiente Intranet e Internet. Conceito basico de internet e intranet e utilizacdo de
tecnologias, ferramentas e aplicativos associados a internet. Principais navegadores. Ferramentas de busca
e pesquisa.

1.4. Processador de textos. MS Office 2003/2007 /XP - Word. Conceitos basicos. Criagdo de documentos. Abrir e
Salvar documentos. Digitacdo. Edicdo de textos. Estilos. Formatagdo. Tabelas e tabulagdes. Cabegalho e
rodapés. Configuracio de pagina. Corretor ortografico. Impressao. icones. Atalhos de teclado.

1.5. Uso dos recursos. Planilha Eletronica. MS Office 2003/2007/XP - Excel. Conceitos basicos. Criacdo de
documentos. Abrir e Salvar documentos. Estilos. Formatacdo. Féormulas e fung¢des. Graficos. Corretor
ortografico. Impressio. Icones. Atalhos de teclado. Uso dos recursos.

1.6. Correio Eletronico. Conceitos basicos. Formatos de mensagens. Transmissdo e recep¢do de mensagens.
Catalogo de enderecos. Arquivos anexados. Uso dos recursos. fcones. Atalhos de teclado. Seguranca da
Informacao. Cuidados relativos a seguranca e sistemas antivirus.

2. Conceitos de algoritmo. Algoritmo como representacdo da solucdo de problemas. Constantes. Identificadores.
Palavras reservadas. Variaveis e tipos primitivos. Operadores. Expressoes. Instrugoes. Logica de programacao.
Pseudo-linguagem e seu uso na representacdo de algoritmos. Comandos de entrada e saida de dados. Estrutura
de controle de fluxo (sequencial, condicional e iterativa). Estruturas de dados homogéneas e heterogéneas.
Modularizagdo. Recursao.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Quimica Experimental

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1103 12 2017 2
] TOTAL DE AULAS
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE
TEORICA PRATICA ESTAGIO
1 40
2
EMENTA

Normas de seguranca em laboratério. Reconhecimento de vidrarias. Tipos de riscos e pictogramas no GSH. Medigao
de volumes em diferentes vidrarias (volume escoado e volume contido). Medicdes e erros (absoluto e relativo).
Propriedades (ponto de fusdo e densidade). pH de solu¢des aquosas, indicadores 4cido base e escalas de pH. Extracao
de corante natural. Reagdes quimicas. Tipos de filtracdo. Solubilidade. Cinética quimica e estequiometria.
Termoquimica. Equilibrio quimico. Eletroquimica.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. RUSSELL,].B.; BROTTO, M.E. Quimica geral, v.1. Sdo Paulo: Makron Books, 2a edicdo, 1994.
2. RUSSELL, ].B.; BROTTO, M.E. Quimica geral, v.2. Sdo Paulo: Makron Books, 2a edi¢cdo, 1994.
3. KOTZ, ].C,; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e rea¢des quimicas. v. 1. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 62 edicdo, 2010.
COMPLEMENTAR:
1. BRADY, J.E,; HUMISTON, G.E. Quimica geral, v.1. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 22
edicao, 1986.
2. BRADY, J.E;; HUMISTON, G.E. Quimica geral, v.2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 22
edicdo, 1986.
3. ATKINS, P; LORETTA, ]. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Porto Alegre: Bookman Companhia ED, 5a edicédo, 2011.
4. KOTZ, ]J.C;; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e rea¢des quimicas. v. 2. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 52 edigdo, 2009.
5. Chang, R. Quimica Geral - Conceitos Essenciais - volume tnico, Sio Paulo: MCGRAW-HILL, 42
edicdo. 2007.

OBJETIVOS GERAIS

Familiarizar o estudante com os principios tedrico e pratico fundamentais da quimica, conduzindo-o ao estudo dos
fendmenos/reacdes.

METODOLOGIA

- Aulas praticas;
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- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Aulas expositivas;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Apresentacdo de relatérios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Normas de seguranga em laboratério e reconhecimento de vidrarias.

2. Tipos de riscos (ambientais, fisicos, quimicos e mecanicos), mapa de riscos e pictogramas no GSH.

3. Medicao de volumes com diferentes vidrarias (volume contido e volume escoado).

4. Erros atribuidos a medic¢des (relativo e absoluto) e algarismos significativos em medic¢oes.

5. Determinacdo de densidade de um sdlido e de liquidos. Determina¢do do ponto de fusdo de uma substancia
organica.

6. pH de solugdes aquosas, indicadores acido base e escala de pH.

7. Extracdo de antocianidinas do repolho roxo para obtencao de escala de pH.

8. Reacdo com formacio de precipitado, filtragdo simples e a vacuo.

9. Reagdes de dupla troca e solubilidade.

10. Reagdes com formacdo de compostos muito pouco soluveis.

11. Fatores que afetam as velocidades das reagoes.

12. Cinética quimica da dissolu¢do de comprimidos efervescentes em diferentes temperaturas e forma (em po e
sélido). Estequiometria de reacdo.

13. Dissolugdes e reagdes envolvendo troca de calor (comprovacdo da lei de Hess).

14. Equilibrio quimico (do cloreto de cobalto em 4agua, do dicromato de potassio em meio 4cido e basico e efeito do
fon comum).

15. Analise volumétrica: determinacdo do teor de acido acético no vinagre.

16. Eletroquimica: pilhas.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Quimica Geral

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1110 12 2017 2
] TOTAL DE AULAS s 12
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha
TEORICA PRATICA ESTAGIO
6 120
6 0 0
EMENTA

Estrutura atémica. Classificacdo periddica e propriedades dos elementos. Ligagdes quimicas, estrutura e propriedades
das substancias. Rea¢des quimicas e calculo estequiométrico. Misturas e solugdes. Acidos e bases. Nogdes de
termodindmica quimica. Eletroquimica.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. RUSSELL,].B.; BROTTO, M.E. Quimica geral, v.1. Sdo Paulo: Makron Books, 22 edicdo, 1994.
2. RUSSELL, ].B.; BROTTO, M.E. Quimica geral, v.2. Sdo Paulo: Makron Books, 22edicdo, 1994.
3. BRADY, J.E.;; HUMISTON, G.E. Quimica geral, v.1. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 22
edicao, 1986.
COMPLEMENTAR:
1. BRADY, J.E.;; HUMISTON, G.E. Quimica geral, v.2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 22
edicdo, 1986.
2. KOTZ, ]J.C; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e rea¢ées quimicas. v. 1. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 62 edicao, 2010.
3. KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e reacdes quimicas. v. 2. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 62 edicao, 2010.
4. ATKINS, P.; LORETTA, ]. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Porto Alegre: Bookman Companhia ED, 52 edi¢do, 2011.
5. BROWN, Theodore; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce E. Quimica: a ciéncia central. 92 edicdo.
Sao Paulo: Prentice-Hall, 2005.

OBJETIVOS GERAIS

Introduzir conhecimentos basicos de Quimica, com os quais, ao final do curso, o aluno terd embasamento para
reconhecer a importancia da quimica e aplicar esses conhecimentos nas disciplinas que se seguem.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
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| - Utilizacdo de recursos audiovisuais. I

CRITERIO DE AVALIACAO
- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Apresentacdo de semindrios;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO
NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. ESTRUTURA ATOMICA:
1.1. A estrutura do atomo.
1.2. Modelos atomicos.
1.3. Nocgdes de mecanica quantica.
1.4. Configuracao eletrénica.
1.5. Forma de orbitais.
2. CLASSIFICAGAO PERIODICA E PROPRIEDADES DOS ELEMENTOS:
2.1. Definicdo.
2.2. Diferenciagdo e localizagdo dos diferentes grupos e subgrupos de elementos.
2.3. Alei periddica e sua relagdo com as propriedades periddicas.
2.4. Formacao de fons simples e distribuicdo eletronica desses fons.
2.5. Formacdo de compostos binarios.
3. LIGAGOES QUIMICAS, ESTRUTURA E PROPRIEDADES DAS SUBSTANCIAS:
3.1. Principios gerais. Teoria dos orbitais atdmicos.
3.2. Ligacdo idnica.
3.3. Ligacao covalente.
3.4. Ressonancia.
3.5. Teoria darepulsdo dos pares de elétrons da camada de valéncia, forma e estrutura molecular.
3.6. Teoria daligacdo de valéncia, hibridizac¢ao.
3.7. Polaridade de ligagdes e de moléculas.
3.8. Forcas intermoleculares.
4. REACOES QUIMICAS E CALCULO ESTEQUIOMETRICO:
4.1. Funcdes Inorganicas
4.2. Propriedades dos compostos em solu¢do aquosa.
4.3. Reagdes de precipitacdo.
4.4. Reagdes acidos e bases.
4.5. Reagdes que formam gases.
4.6. Reacgdes de oxidagdo-reducio.
4.7. Significado da equagio idnica essencial e influéncia do meio nos sistemas redox.
4.8. Métodos de balanceamento de equagoes.
4.9. Relagdes estequiométricas.
4.10.Lei das combinac¢des e conceitos de equivalente.
4.11.Lei dos gases.
5. MISTURAS E SOLUCOES:
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5.1. Classificacgdo e tipos de solugdes.

5.2. Unidades de concentracdo de solugao.
5.3. Calor de solugao.

5.4. Estequiometria de solugoes.

NOCOES DE TERMODINAMICA QUIMICA:
6.1. Conceitos e andlises graficas.

6.2. Energia.

6.3. 1° Lei da termodindmica.

6.4. Entalpia de reacio e fatores que influenciam o seu calculo.
6.5. Lei de Hess e calculos termoquimicos.
ACIDOS E BASES:

7.1. Equilibrio acido-base (teoria de Arrhenius, Bronsted e Lewis) e constante de dissociagdo.

7.2. pH de solugdes de acidos e bases fortes e fracos.
7.3. Hidrdlise.

7.4. Defini¢do de solucdo tampao.

ELETROQUIMICA:

8.1. Energia Livre e equilibrio de oxidagdo-reducdo.
8.2. Pilhas eletroquimicas.

8.3. Espontaneidade das reagdes redox.

8.4. Equacdo de Nernst.

8.5. Potenciais padrio e constante de equilibrio.
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22 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Calculo - Varias Variaveis e Vetorial
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1218 29 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1112
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Calculc_)l— Uma
TEORICA PRATICA ESTAGIO Variavel
4 80
4 0 0
EMENTA

Funcgodes de varias variaveis. Derivada direcional. Integrais multiplas. Fun¢oes Vetoriais. Integrais de Linha e de
superficies. Teorema de Green, Stokes e Gauss ou da Divergéncia. Aplicag¢des.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. STEWART, James. Calculo. Volume 2.7.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.
2. PINTO, D. MORGADO, M.F. Calculo Diferencial e integral de fun¢des de varias variaveis. 32 Ed. Rio de
Janeiro: Editora UFR], 2000;
3. LEITHOLD, L. O Calculo com geometria analitica - Volume 2, 32 Edicdo, Editora HARBRA UNIVERSITARIOS.
1994;
COMPLEMENTAR:
1. ANTON, H.; BIVENS, L; DAVIS, S. Calculo, vol 2. 82 ed., Porto Alegre: Bookman,2007.
2. SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica, vol 2. Sdo Paulo: Pearson Makron, Books, 1987.
3. FLEMMING, D.M., GONCALVES, M.B. Calculo B: funcdes de varias variaveis, integrais multiplas, integrais
curvilineas e de superficie. 22 Edicdo, Sdo Paulo: Makron Books, 1992
4. SWOKOWSKI, E. W. Calculo com Geometria Analitica, vol. 2, Sio Paulo: Makron Books, 1995
5. THOMAS, G. B. Calculo. vol. 2, 112 ed, Sdo Paulo: Addison Wesley, 2009

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar os conceitos de limite, derivada e integral vistos no Calculo - Uma Variavel para fun¢des de mais de uma
variavel. Reconhecer situagdes e aplicar teoremas de Green, Gauss e Stokes.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIA(;AO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
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- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Funcoes de varias variaveis.
1.1 Definigdo;
1.2 Dominio e Imagem;
1.3 Curvas de nivel;
1.4 Derivadas Parciais
1.5 Diferenciabilidade e o diferencial total;
1.6 Aregra da cadeia;
1.7 Derivada direcional;
1.8 Planos tangentes e retas normais
1.9 Derivadas parciais de ordem superior;
1.10 Maximos e Minimos relativos;
1.11 Multiplicadores de Lagrange.
2. Integrais multiplas
2.1 A integral dupla;
2.2 Integrais interadas;
2.3 Integral dupla coordenadas polares;
2.4 Integral tripla;
2.5 Integral tripla em coordenadas cilindricas e esféricas.
2.6 Mudangas de variaveis usando outras transformacgoées de Rn.
2.7 Integrais de superficies.
2.8 Area de uma superficie parametrizavel;
2.9 Integral de superficie de uma fungio escalar;
2.10 Integral de superficie de uma fungao vetorial.
3. Integrais de linha, Teoremas de Green, Gauss e Stokes
3.1 Fungdes Vetoriais;
3.2 Integral de Linha de um campo escalar e vetorial;
3.3 Integral de linha de campos conservativos;
3.4 Interpretacoes fisicas do gradiente, divergente e rotacional;
3.5 Leis de conservacdo de massa. Momento.
3.6 Teoremas de Green, Gauss e Stokes;
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fisica |

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1211 29 2017 2

TOTAL DE AULAS GEAL 1112
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Calculc'),— Uma
TEORICA PRATICA ESTAGIO Variavel
4 80
4 0 0
EMENTA

Medicdo. Movimento retilineo. Vetores. Movimento em 2 e 3 dimensdes. For¢ca e movimento. Energia cinética e
trabalho. Energia potencial e conservacdo da energia. Centro de massa e momento linear. Rotacdo. Rolamento, torque
e momento angular.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, ]J. Fundamentos de Fisica 1 - Mecanica, (Edit. LTC, Ed. 9, Rio de
Janeiro, 2012).
2. SEARS, F. W,; ZEMANSKY M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica 1 - Mecanica, (Edit. Pearson
Education, Ed. 12, Sao Paulo, 2008).
3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica 1, (Edit. LTC, Ed. 5, Rio de Janeiro, 2002).
COMPLEMENTAR:
1. TIPLER, P.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros - Vol. 1 (Edit. LTC, Ed. 6, Rio de Janeiro, 2009).
2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica - Vol. 1 (Edit. Edgard Bliicher, Ed. 5, Sdo Paulo, 2013).
3. SERWAY, R.A; JEWETT Jr, ].W. Principios de Fisica - Vol. 1 - Mecénica Classica (Edit. Thomson, Ed. 1, Sdo
Paulo, 2003).
4. CHAVES, A. Fisica Basica - Mecanica - Vol. 1 (Edit. LTC, Ed. 1, Rio de Janeiro, 2007).
5. LUIZ, A. M. Fisica - Mecanica - Vol. 1 (Edit. Editora Livraria da Fisica, Ed. 1, Sdo Paulo, 2006).

OBJETIVOS GERAIS

Trabalhar, teérico e experimentalmente, os contetidos da cinematica da translagdo e rotagdo, os principios e
aplicacdes da dindmica da translagdo e rotagdo, o estudo da estatica de particulas e corpos rigidos. Contextualizar o
conteudo tedrico ministrado com as diversas aplicacdes do cotidiano dos alunos. Demonstrar a conexio entre a
Mecanica e as demais ciéncias e a importancia deste ramo da ciéncia em nosso mundo atual.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas.

- Demonstragdes experimentais em sala de aula e, eventualmente, em laboratério.

- Aulas expositivas programadas em equipamentos de multimidia.

- Indicagido de atividades para casa, para fins de fixacdo dos contetidos trabalhados em sala de aula.

- Correcdo de tarefas, atividades em sala de aula e questGes propostas em avalia¢cdes previamente aplicadas.
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

A disciplina é semestral. Ao longo do periodo letivo, havera duas etapas avaliativas, chamadas de Nota P1 e Nota P2.
Da totalidade de pontos atribuidos a cada etapa avaliativa, 60% serdo destinados a aplicagdo de uma avaliagdo, a qual
contemplara os contetidos estudados ao longo do respectivo periodo. Os 40% restantes serdo destinados a atividades
avaliativas diversas, tais como: testes avaliativos, execucdo de atividades experimentais, pesquisas, listas de exercicios
e confeccdes de relatorios cientificos.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. MEDICAO
1.1. Arelagdo da Fisica com as demais ciéncias.
1.2. Grandezas fisicas.
1.3. Unidades de medida de grandezas fisicas. Conversdo de unidades de medida. Os principais sistemas de
unidades conhecidos. O Sistema Internacional de Unidades (SI). O processo de medicdo de grandezas fisicas.
2. MOVIMENTO RETILINEO
2.1. Asdivisdes da Mecanica.
2.2. Defini¢ido de Cinematica.
2.3. 0 conceito de movimento.
2.4. Referenciais. Posicdo, deslocamento, velocidade e aceleragio.
2.5. Movimento retilineo e uniforme.
2.6. Movimento retilineo uniformemente variado.
2.7. Asequacgdes da Cinematica.
2.8. Anadlise grafica do movimento.
3. VETORES
3.1. Grandezas escalares e grandezas vetoriais.
3.2. Soma geométrica de vetores. Componentes de vetores. Vetores unitarios.
3.3. Soma algébrica de vetores.
3.4. Multiplicacdo de um vetor por um escalar.
3.5. Produto escalar e produto vetorial.
3.6. Vetores e as leis da Fisica.
4, MOVIMENTO EM 2 E 3 DIMENSOES
4.1. Posicdo, deslocamento, velocidade e aceleragdo em 3 dimensoes.
4.2. Asequagdes da Cinematica em 3 dimensdes.
4.3. Movimento de projéteis.
4.4. Movimento circular e uniforme.
4.5. Velocidade linear e velocidade angular.
4.6. Movimento relativo.
5. FORCA E MOVIMENTO
5.1. Defini¢do de Dinamica.
5.2. Oslimites de aplicabilidade das mecéanicas: quantica, classica e relativistica. O conceito de massa.
5.3. 0 momento linear de uma particula.
5.4. Alei dainércia de Galileu. A primeira lei de Newton do movimento.
5.5. 0 conceito de particula livre, de referencial inercial e de forca.
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10.

5.6. Asegunda lei de Newton do movimento. As for¢as fundamentais da Natureza. Alguns exemplos de forcas em
nosso cotidiano.

5.7. Aterceira lei de Newton do movimento.

5.8. Aplicagdes das leis de Newton: forga peso, forca elétrica, forca magnética, for¢a normal e forga de tragao.

5.9. Forca centripeta e o movimento circular uniforme.

5.10.Forg¢a de atrito. Algumas propriedades da forga de atrito.

5.11.Forga de arrasto e velocidade terminal.

ENERGIA CINETICA E TRABALHO

6.1. O conceito de energia. Energia cinética e Trabalho. O teorema trabalho - energia cinética. Trabalho realizado
por uma forca genérica. Poténcia.

6.2. Trabalho realizado pelas forgas: gravitacional, elastica, elétrica e magnética.

ENERGIA POTNECIAL E CONSERVACAO DE ENERGIA

7.1. Trabalho e energia potencial.

7.2. Forgas conservativas e dissipativas. Trabalho realizado por forca conservativas e dissipativas.

7.3. Energia potencial gravitacional, elétrica e elastica.

7.4. Energia mecanica. O principio geral de conservacdo da energia mecanica. Interpretacdo grafica de uma curva
de energia potencial.

7.5. Trabalho realizado sobre um sistema de particulas por forgas externas e internas.

CENTRO DE MASSA E MOMENTO LINEAR

8.1. O centro de massa de um sistema de particulas. 0 momento linear de um sistema de particulas.

8.2. Asegunda lei de Newton para um sistema de particulas. O principio de conservacdo do momento linear para
um sistema de particulas.

8.3. Colisoes.

8.4. Sistemas de massa variavel: o exemplo do foguete.

ROTACAO

9.1. Posig¢do angular, velocidade angular e aceleracdo angular. As equacdes da cinematica da rotagio.

9.2. Trabalho, energia cinética e poténcia na rotagao.

9.3. 0O conceito de momento de inércia. Calculo do momento de inércia para alguns so6lidos. O Teorema dos Eixos
Paralelos.

9.4. O conceito de torque. A segunda lei de Newton para a rotacgao.

ROLAMENTO, TORQUE E MOMENTO ANGULAR

10.1.0 rolamento como uma combinacao de translagio e rotagao.

10.2.0 momento angular de uma particula.

10.3.A segunda lei de Newton para a rotagdo.

10.4.0 momento angular para um sistema de particulas. 0 momento angular para um corpo rigido girando em
torno de um eixo fixo. O principio de conservacdo do momento angular.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Microbiologia Geral

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1323 29 2017 2

. TOTAL DE AULAS GEAL 1102
CREDITOS AULAS/SEMANA . .
/ NO SEMESTRE Biologia Geral
TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 80
2 2 0
EMENTA

Histdria da microbiologia. Cuidados gerais em laboratérios de microbiologia. Niveis de biosseguranca em laboratdrios
de microbiologia. Microscopia. Principais tipos de microscopia. Partes, funcionamento e cuidados com o microscépio
Optico. Taxonomia e nutricdo microbiana. Meios de cultura padrao, seletivo, diferencial e seletivo/diferencial. Preparo
de meios de cultura. Autoclavagio. Fases do crescimento microbiano. Fatores intrinsecos e extrinsecos do crescimento
microbiano. Bioconservacdo de alimentos. Coloracdo de bactérias pela técnica de Gram. Principais métodos de
contagem microbiana (diretos e indiretos). Isolamento microbiano. Bacteriologia. Diferengas entre bactérias Gram
positivas e negativas. Diluicdo decimal de amostras. Semeadura em superficie, profundidade e microgota. Estrutura
celular. Agrupamentos bacterianos. Crescimento e reproduc¢do bacteriana. Principais géneros/espécies bacterianas.
Esporulagdo bacteriana. Técnicas de coloragdo de esporos. Fungos filamentosos. Técnicas de coloragdo e microscopia
de fungos filamentosos. Leveduras. Microscopia em camara de Neubauer. Virologia. Controle de qualidade de meios
de cultura (produtividade e seletividade) pelo método ecométrico. Contagem bacteriana pela técnica do Nimero Mais
Provavel (NMP). Principios de microbiologia de alimentos, humana e de ambientes. Introdugao a doencas de origem
alimentares. Contagem de aerdbios mesofilos totais (PCA) e bolores e leveduras (ABD). Introdugdo a genética
microbiana.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R; CASE, Christine L. Microbiologia. 10.ed. Porto Alegre: Artmed, c2012.
xxviii, 934 p., il,, color. ISBN 9788536326061 (enc.).

2. PELCZAR, Michael Joseph; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. 2.ed. Sao
Paulo: Pearson Education: Makron Books, 1997. 2v,, il. (algumas color.), tabs. Inclui apéndice, glossario e
indice. ISBN v.1 9788534601962 (Broch.).

3. BAM - BACTERIOLOGICAL ANALYTICAL MANUAL On Line . US. Food and Drug Administration.
Departmente os Health and Human Services, 2001.

COMPLEMENTAR:

1. NEDER, Rahme Nelly. Microbiologia : manual de laboratério. Sdo Paulo: Nobel, 2004. [138], il. Bibliografia
:p. [138]. ISBN 8521307152 (Broch.).

2. MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M.; PARKER, Jack. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2004. 608 p., il. Inclui bibliografia e indice. ISBN 9788587918512 (Enc.).

3. KRIEG, N. R. & HOLT, ]. G. Bergey's Manual of Systematic Bacteriology, 9th ed. Vol 1,2,3,4 - Willians &
Wilkins Inc. N. York. 1984.

4. DOWNES, F.P. & ITO, K. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. 4th ed.
Washington, D.C.: American Public Health Association (APHA), 2001.
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5. FRANCO, R. M. Agentes Etiologicos de Doencas Alimentares. Colecdo Didaticos. Editora UFF, 2012, 120p |

OBJETIVOS GERAIS

Introduzir conceitos de biossegurang¢a sobre os perigos e cuidados em laboratérios de microbiologia. Executar
técnicas de inoculagdo, quantificacdo e diagnoéstico em microbiologia. Estabelecer conceitos sobre bacteriologia,
micologia e virologia. Introduzir conceitos de ecologia microbiana. Introduzir conceitos sobre as fases de crescimento
microbiano. Introduzir conceitos de intoxicagio, infec¢io e toxinfeccido de origem microbiana. Executar os principais
métodos de contagem e coloragdo microbianas. Introduzir conceitos de biologia molecular e genética microbiana
(funcdes do DNA, replicagao, transcricdo e traducao, técnicas de amplificacdo de genes especificos, técnica do DNA
recombinante).

METODOLOGIA

- Aulas tedricas expositivas e participativas;
- Aulas praticas em laboratoério de microbiologia.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagao escrita;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Observacio - E obrigatério o uso de jaleco, calga comprida e calcado fechado nas aulas prética.
Capitulo 1
Tedrica - Historia da Microbiologia;
Cuidados gerais em laboratoérios de microbiologia;
Niveis de biosseguranca em laboratérios de microbiologia (NB1; NB2; NB3 e NB4)
Pratica- Vidrarias, utensilios e equipamentos utilizados em laboratérios de microbiologia;
Manuseio de vidrarias, utensilios e equipamentos em laboratérios de microbiologia.
Capitulo 2
Tedrica - Microscopia;
Principais tipos de microscopia (dptica, contraste de fase, interferéncia diferencial, fluorescéncia, varredura
confocal, eletronica de varredura, eletronica de alta voltagem e eletrénica de forca atdmica)
Pratica - Partes de um microscépio éptico;
Funcionamento e manuseio do microscopio éptico;
Cuidado com o equipamento.
Capitulo 3
Tedrica - Taxonomia microbiana
Nutri¢ao microbiana;
Meios cultura padrao, seletivo, diferencial e seletivos/diferencial;
Pratica - Preparo de meios de cultura;
Autoclavacio.
Capitulo 4
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Teodrica - Fases do crescimento microbiano;

Fatores intrinsecos e extrinsecos do crescimento microbiano;
Bioconservagdo dos alimentos.

Pratica - Coloracdo de bactérias pela técnica de Gram;
Microscopia.

Capitulo 5

Teodrica - Principais métodos de contagem microbiana
Métodos diretos;

Métodos indiretos.

Pratica - Isolamento e morfologia bacteriana.

Capitulo 6

Tedrica - Introdugdo a bacteriologia;

Fisiologia e morfologia bacteriana;

Diferencas entre bactérias Gram positivas e negativas.
Pratica - Técnica de diluicdo decimal de amostras;
Semeadura em superficie, profundidade e microgota.

Capitulo 7

Teodrica - Estrutura celular;

Agrupamentos bacterianos (cocos, bacilos, diplococos, diplobacilos, estafilococos, estreptococos,

estreptobacilos)
Crescimento e reproducio bacteriana;
Pratica - Expressdo e interpretacio dos resultados (superficie, profundidade e microgota).

Capitulo 8

Teorica - Principais géneros/espécies bacterianas;
Esporulagido bacteriana;

Pratica - Coloragdo de esporos;

Microscopia.

Capitulo 9

Tedrica - Fungos filamentosos;

Principais géneros;

Morfologia, crescimento e reproducio;
Pratica - Técnica de coloracdo de estruturas;
Técnica de coloragdo de esporos;
Microscopia.

Capitulo 10

Tebdrica - Leveduras;

Principais géneros;

Morfologia, crescimento e reproducio;

Pratica - Técnica de coloragao;

Técnica de coloracdo de células vegetativas e esporos;
Microscopia em camara de Neubauer.

Capitulo 11

Tedrica - Introducdo a virologia;

Estrutura dos virus;

Principais virus

Pratica - Controle de qualidade de meios de cultura (produtividade e seletividade);
Execucdo de teste ecométrico;

Interpretacdo dos resultados.

Capitulo 12

Teorica - Reprodugio viral;
Ciclo litico e lisogénico.
Pratica - Contagem bacteriana pela técnica no Nimero Mais Provavel (NMP).

Capitulo 13

Teoérica — Microbiota dos alimentos;

Microbiota humana;

Microbiota de ambientes (sola, 4gua e ar).

Pratica - Expressao e interpretacao dos resultados

Capitulo 14

Teodrica - Doencas de origem alimentar;
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Casos mais comuns de doenca de origem alimentar;
Conceitos de intoxinac¢ao, infeccdo e toxinfeccdo alimentar.
Préatica - Contagem de aerébios mesoéfilos totais e em alimentos (PCA)
Contagem de bolores e leveduras (ABD)

Capitulo 15
Tedrica - Genética microbiana;
Fun¢des do DNA;
Replicagdo, Transcricdo e traducio;
Principios da reacdo em cadeia de polimerase (PCA)
Técnicas de clonagem (DNA recombinante)
Pratica - Expressdo e interpretacdo dos resultados
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Estatistica Geral
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1216 29 2017 2
] TOTAL DE AULAS s 12
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Conceitos introdutérios sobre Estatistica. Tabelas de Frequéncia e Histogramas. Medidas de Posi¢do e de Dispersao.
Introdugdo a Probabilidade. Distribuicio Normal. Amostragem em Distribuicdes Normais. Combinacdo linear de
varidveis normais.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CRESPO, A. A. Estatistica facil. 192 Ed. Editora Saraiva, 2009. (ISBN 9788502081062)
2. BUSSAD, W. 0.; MORETTIN, P. A. Estatistica Basica. 8 Ed. Editora Saraiva, 2013. (ISBN 9788502207998)
3. NAZARETH, H. Curso Basico de Estatistica. 122 Ed. Editora Atica, 2009. (ISBN 9788508017966)
COMPLEMENTAR:
1. TRIOLA, M. F. Introducio a Estatistica. 72 Ed. Editora LTC, 1999. (ISBN 9788521611547)
2. LOPES, P. A. Probabilidades e Estatistica. Reichmann & Affonso Editores, 1999. (ISBN 8587148079)
3. DEVORE,].L.Probabilidade e Estatistica para Engenharia e Ciéncias. 12 Ed. Editora Thomson, 2006. (ISBN
852210459X)
4. MONTGOMERY, D. Estatistica Aplicada e Probabilidade para Engenheiros. 52 Ed. Editora LTC, 2012. (ISBN
9788521619024)
5. TOLEDO, G. L. Estatistica Basica. 22 Ed. Editora Atlas, 2010. (ISBN 8522417911).

OBJETIVOS GERAIS

Compreender conhecimentos basicos de estatistica e desenvolver a capacidade de perceber a variabilidade dos
fendmenos observados e entender a Estatistica como ferramenta que estuda e explica essa variabilidade, fornecendo
uma visdo da Estatistica como ferramenta de pesquisa cientifica.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas e participativas;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos.
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagio escrita;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas.
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APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. ASPECTOS BASICOS DA ESTATISTICA:
1.1. Conceito e aplicagdes;
1.2. Populacido e amostra;

1.3. Instrumental matematico: arredondamento, regra de trés, percentagem, somatoério e produtério.

2. SERIES ESTATISTICAS:
2.1. Conceito e classificacio;
2.2. Representacdo grafica e aplicagdes.
3. DISTRIBUICAO DE FREQUENCIA:
3.1. Organizacgao e distribuicao de frequéncias;
3.2. Representacdo gréafica.
4. MEDIDAS DE TENDENCIA CENTRAL:
4.1. Médias, mediana e moda.
5. MEDIDAS DE DISPERSAO:
5.1. Amplitude;
5.2. Desvio médio, desvio padrdo, variancia.
5.3. Erro padrio da média;
5.4. Coeficiente de variagao;
6. MEDIDAS DE POSICAO:
6.1. Percentil, quartil e decil.
7. MEDIDAS DE DISTRIBUICAO
7.1. Assimetria;
7.2. Curtose.
8. AMOSTRAGEM:
8.1. Importancia da técnica de amostragem na coleta de dados;
8.2. Questionadrios;
8.3. Amostragem aleatdria e outros tipos.
9. CORRELACAO E REGRESSAO
9.1. Diagrama de dispersao;
9.2. Coeficiente de correlagao;
9.3. Regressao linear;
9.4. Coeficiente de determinacio.
10. PROBABILIDADE
10.1.Experimento aleatorio;
10.2.Espago amostral e evento;
10.3.Abordagens da probabilidade;
10.4.Axiomas;
10.5.Probabilidade condicional;
10.6.Teoremas da probabilidade;
10.7.Arranjo e permutacao;
10.8.Combinagdes.
11. VARIAVEIS ALEATORIAS
11.1.Variavel aleatéria discreta;
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11.2.Esperanca matematica;
11.3.Variancia e desvio padrao;
11.4.Distribuicdo de Bernoulli;
11.5.Distribui¢ido binomial;

11.6. Média e varidncia binomial.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Algebra Linear
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1210 2° 2017 2
. TOTAL DE AULAS GEAL 1107
CREDITOS AULAS/SEMANA . (e
/ NO SEMESTRE Geometria Analitica
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Matrizes. Sistemas de equacgdes lineares. Determinantes. Espagos vetoriais reais. Base e dimensido de um espago
vetorial. Matriz can6nica de uma transformacio linear. Autovalores e autovetores.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. BOLDRINI, José Luiz et. al., Algebra linear. 3.ed. Sdo Paulo: Harbra, 2009.
2. LIPSCHUTZ, Seymour. Algebra Linear. 42 edigio Editora Makron Books, 2011.
3. STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Algebra Linear. 22 edicdo, Makron Books, 2012.
COMPLEMENTAR:
1. ANTON, H.; RORRES, C. [\lgebra Linear com Aplica¢des. 102 edi¢do. Bookman, 2012.
2. CALLIOLI, C. A, DOMINGUES, H. H., COSTA,R. C. F,, Algebra Linear e Aplicag¢des, 6a edicdo, Atual Editora
Ltda, 1990.
3. LIMAE.L, Algebra Linear. 8a edicdo Rio de Janeiro: Cole¢io Matematica Universitaria, IMPA, CNPq, 2012.
4. TEIXEIRA, R. C, Algebra Linear exercicios e solucdes. 3a edigio Rio de Janeiro: Colegio Matematica
Universitaria, IMPA, CNPq, 2013.
5. WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica. 2a Edicdo. Editora Makron Books, 2012.

OBJETIVOS GERAIS

Assimilar os conceitos de Algebra Linear, por meio de um tratamento que enfatiza a intera¢do das influéncias
geomeétricas e algébricas, possibilitando aplicar os métodos de célculo de interesse nas areas de engenharia.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Apresentacdo de casos;
- Utilizagdo de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIAC[\O

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacio de semindrios;

- Apresentacio de relatérios de atividades;
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| - Participacdo nas aulas e atividades propostas; |

| APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/ |

CHEFE DO DEPARTAMENTO
NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Matrizes e Sistemas Lineares
1.1 Matrizes: Tipos, propriedades e operagdes.
1.2 Sistemas de equacgdes lineares.
1.3 Sistemas e Matrizes.
1.4 Método de Gauss-Jordan.
1.5 Matrizes Equivalentes por linhas.
1.6 Sistemas Lineares Homogéneos.
2. Inversdo de Matrizes e Determinantes
2.1 Matriz Inversa
2.2 Propriedades da Inversao.
2.3 Métodos para Inversio de Matrizes.
2.4 Determinante.
2.5 Desenvolvimentos de Lapace.
2.6 Propriedades do Determinante.
2.7 Matriz adjunta e Inversa.
2.8 Regra de Cramer.
3. Espago Vetorial
3.1 Subespago Vetorial.
3.2 Combinagio Linear.
3.3 Dependéncia e Independéncia Linear.
3.4 Base de Um Espaco Vetorial.
3.5 Transformacgoes Lineares
3.6 Propriedades.
3.7 Imagem e Nucleo.
3.8 Aplicacgoes Lineares e Matrizes.
4. Autovalores e Autovetores
4.1 Definicao
4.2 Aplicagbes
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Matérias Primas de Origem Vegetal
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1217 29 2017 2
] TOTAL DE AULAS ~ 1z
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Conceito de matéria-prima alimenticia. Sistemas de producdo de matérias-primas agrondmicas. Fatores de pré-
colheita, colheita e pds-colheita. Pré-processamento de matérias-primas. Desenvolvimento fisiolégico de frutas,
hortalicas e graos. Alteracoes fisiolégicas de frutas, hortalicas e graos. Caracteristicas, qualidade e propriedades fisicas
e quimicas de matérias-primas alimenticias de origem vegetal. Armazenamento de frutas, hortalicas e graos.
Manipulagdo e conservagdo das matérias-primas alimenticias de origem vegetal (amilaceas, sacarinas, oleaginosas e
estimulantes). Atualidades em matérias-primas alimenticias.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CHITARRA, M.LF,; CHITARRA, A.B. P6s-colheita de frutas e hortali¢as. Lavras: UFLA, 2a edicio, 2005. 785p.
2. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.
3. KOBLITZ M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composicdao e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 301p.
COMPLEMENTAR:
1. EVANGELISTA, ]. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652p.
2. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.
3. KOBLITZ M.G.B. Bioquimica de Alimentos. Teoria e Aplicacées Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.
4. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. volume 1. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294p.
5. RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 184 p.

OBJETIVOS GERAIS

Conhecer as principais matérias-primas de origem vegetal. Compreender os fatores da produg¢io agronémica que
afetam a qualidade da matéria-prima. Compreender a fisiologia das matérias-primas vegetais. Identificar fatores que
comprometem a vida util dessas matérias-primas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos;

- Apresentacdo de seminarios;
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| - Leitura de artigos atuais com discussio em sala de aula.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagao escrita;
- Apresentacdo de semindrios;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. INTRODUCAO

1.1. Alimentos e nutrientes;

1.2. Histoérico;

1.3. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

1.4. Matérias-primas alimenticias.
2. CLASSIFICACAO E CARACTERISTICAS GERAIS DAS MATERIAS-PRIMAS DE ORIGEM VEGETAL
3. FRUTAS E HORTALICAS

3.1. Principais caracteristicas;

3.2. Conservacao;

3.3. Legislacdo e controle de qualidade.
4. TUBERCULOS E RAIZES TUBEROSAS

4.1. Batata;

4.2. Mandioca.
5. GRAOS/CEREAIS E LEGUMINOSAS

5.1. Cereais;

5.2. Leguminosas.

5.3. Conservacdo dos graos;

5.4. Legislacdo e controle de qualidade.
6. CAFE, CACAU E CHA

6.1. Café;

6.2. Cacau;

6.3. Cha

6.4. Legislacdo e controle de qualidade.
7. CANA-DE-ACUCAR/BETERRABA

7.1. Cana-de-agtcar/Beterraba
8. LEGISLACAO E CONTROLE DE QUALIDADE.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Organica I
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1212 A 2017 2 GEAL 1103
Quimica
: TOTAL DE AULAS Experimental
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE
TEORICA PRATICA ESTAGIO GEAL 1110
4 80 fmi
4 0 0 Quimica Geral
EMENTA

Ligacdo e estrutura molecular. Familia de compostos. Nomenclatura. Propriedades dos compostos organicos. Acidez,
basicidade e reacdes acido base em quimica organica. Conformagio de alcanos e cicloalcanos. Estereoquimica.
Reagdes de substituicdo nucleofilica do tipo SN1 e SN2. Reacdes de eliminacdo do tipo E1 e E2. Reagbes de adicao
eletrofilica a alcenos e alcinos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C.B. Quimica organica: v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 102 edigdo 2012.
2. MCMURRY, J. Quimica Organica, vol. 1. Sdo Paulo: Cengage Learnin, Tradugio da 72 ed. Norte Americana,

2012.
3. MORRISON, R.T.; BOYD, R.N.,, Quimica Organica. Lisboa, 162 edicio, 2011.
COMPLEMENTAR:
1. VOLLHARDT, P.; SCHORE, N. Quimica organica: estrutura e funcio. Porto Alegre: Bookman, 62 edigio,
2013.

2. BRUICE, P. Y. Quimica Organica. vol.1. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 4a edigdo, 2006.

ALLINGER, N. L. et al. Quimica Organica. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 22 edi¢do, 1978.

4. BARBOSA, L.C.A. Introdug¢io a quimica organica. Volume tinico, Sdo Paulo: Prentice Hall Brasil, 22 edig3o,
2010.

5. CONSTANTINO, M.G. Quimica Organica - Curso Basico Universitario, v.1. Rio de Janeiro: LTC-Livros
Técnicos e Cientificos, 12 edi¢do, 2008.

w

OBJETIVOS GERAIS

Capacitar o aluno para identificacdo dos compostos organicos e para o reconhecimento de diferencas espaciais
presentes nas moléculas. Relacionar as propriedades dos compostos organicos as suas estruturas. Proporcionar a
percepcao de sitios reativos nos compostos capazes de sofrerem reagdes de substituicdo, eliminacado e adigio.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. TEORIA ESTRUTURAL, PROPRIEDADES E GRUPOS FUNCIONAIS
1.1. Foérmula estrutural, formula de Lewis e carga formal em compostos organicos.
1.2. Teoria de ressonancia, hibridiza¢do e VSEPR.
1.3. Representacdes tridimensionais. Grupos funcionais (hidrocarbenetos e haletos), momento dipolo,
polaridade das moléculas e grupos substituintes.
1.4. Grupos funcionais (4lcool, éter, amina, aldeido e cetona, acido, este, amida e nitrila). Interacdes
intermoleculares e propriedades fisicas (PF e PE).
1.5. Solubilidade e no¢des de homolise, heterdlise, carbanion e carbocation.
2. ACIDEZ E BASICIDADE
2.1. Forcade acidos e bases. Influéncia da eletronegatividade, da ressonancia, do efeito indutivo, da hibridizagio
e do solvente na acidez e basicidade.
2.2. Reagdes acido-base. Compostos organicos como base. Interpretacdo de mecanismos.
3. NOMENCLATURA E CONFORMACAOQ
3.1. Nomenclatura comercial de compostos organicos. Nomenclatura de cicloalcanos e biciclos.
3.2. Projecao de Newman, representacdo em cavalete e analise conformacional do etano.
3.3. Analise conformacional do butano, estereoisomeros conformacionais. Conformacgdes em cicloalcanos de C3
a Cé.
3.4. Cicloexanos substituidos (1,4 e 1,3). Interacdo 1,3 diaxial. Isomerismo cis trans em cicloalcanos. Cicloexanos
substituidos (1,2).
4. INDICE DE DEFICIENCIA DE HIDROGENIO
5. ESTEREOQUIMICA
5.1. Quiralidade, isomeros constitucionais e estereoisdmeros (enantiomeros e diastereoisomeros).
5.2. Moléculas quirais. Centro estereogénico. Plano de simetria (teste de quiralidade). Configuracdo R e S.
5.3. Propriedades épticas dos enantidmeros (desvio do plano da luz polarizada). Rotagdo especifica. Mistura
racémica e excesso entiomeérico.
5.4. Moléculas com mais de um centro quiral. Composto meso. Nomenclatura para estereoisomeros com dois
centros quirais.
5.5. Estereoisomerismo em compostos ciclicos e projecdo de Fisher.
6. REAGOES DE SUBSTITUICAO NUCLEOFILICA (SN1 E SN2)
6.1. Haletos como substratos para SN1. Grupo abandonador, cinética de reacdo SN2. Grafico de coordenada de
reacao.
6.2. Mecanismo SN2, estereoquimia de SN2 e Mecanismo SN1.
6.3. Estabilidade de carbocations e estereoquimica em SN1.
6.4. Fatores que afetam as velocidades das reagdes SN1 e SN2,
6.5. Transformacdo de grupos funcionais a partir de SN2.
7. REACOES DE ELIMINACAO (E1 e E2)
7.1. Reacoes de eliminacdo em haletos de alquila (desidrogenacdo). Mecanismo E1.
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7.2. Reacoes de eliminacdo via mecanismo E2. Pardmetros que determinam substituicdo ou eliminagio.

7.3. Sistema E e Z para denominacao dos diastereisomeros dos alcenos. Estabilidade dos alcenos. Cicloalcenos.

7.4. Sintese de alcenos via reagdes de eliminacdo. Como favorecer o mecanismo E2. Regra de Zaitzev. Formacao
de alcenos a partir de bases volumosas.

7.5. Desidratacdo de alcool catalisada por adcido (mecanismo E1). Mecanisno E2 de desidratacdo. Rearranjos.

REACOES DE ADICAO ELETROFILICA A ALCENOS E ALCINOS

8.1. Adicdo de haletos de hidrogénio a alcenos. Regra de Markonikov. Diagrama de energia livre.

8.2. Regioseletividade de adi¢do de HX. Adi¢do de HBr na auséncia de peréxido (excecdo a regra de Markonikov).

8.3. Hidrogenacao Sin. Hidrogenagio Anti. Adi¢ao de acido sulftirico a alcenos.

8.4. Adicdo de agua a alcenos (hidratacdo catalisada por acido). Rearranjo. Oximercuragido-demercuragio.

8.5. Alcoois a partir de hidroboragdo-oxidagdo. Sintese de alquilborano. Esteroquimica de hidroboracio.
Mecanismos.

8.6. Adicdo de bromo e cloro a alcenos, mecanismo de halogenacdo, Estereoquimica de halogenacio. Formacado
de haloidrina.

8.7. Quebra de ligacdo dupla com permanganato de potassio ou OsO4 (formacgao de diol). Ozondlise de alcenos.

8.8. Adicdo de halogénio a alcinos. Adi¢do de haleto de hidrogénio a alcinos. Quebra oxidativa em alcinos.
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32 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGCAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Calculo - Séries e EDO
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1327 3¢ 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1112
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Calcul(-),— Uma
TEORICA PRATICA ESTAGIO Variavel
4 80
4 0 0
EMENTA

Sequéncias e séries infinitas. Equacdes diferenciais de 12 e 22 ordem. Transformada de Laplace.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. LEITHOLD, L. O Calculo com geometria analitica - volume 2, 32 Edicdo, Editora HARBRA UNIVERSITARIOS.
1994;
2. STEWART, James. Calculo - volume 2. 5.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006.
3. BOYCE, W.E.; DIPRIMA, R. C., Equacdes Diferenciais Elementares e Problemas de Valores de Contorno. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, Livros Técnicos e Cientificos, 92 ed, 2010.
COMPLEMENTAR:
ANTON, H; BIVENS [; DAVIS,S. Célculo, vol 2. 82 ed., Porto Alegre: Bookman, 2007.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica, vol 2. Sdo Paulo: Pearson Makron, Books, 1987
THOMAS, G. B. Calculo. vol. 2, 112 ed, Sdo Paulo: Addison Wesley, 2009.
HUGHES-HALLETT, D., GLEASON, A. M., LOCK, P. F., & FLATH, D. E. Calculo e aplicagdes. Sdo Paulo: Editora
Edgard Bliicher LTDA, 1999.
1. ZILL,D.; CULLEN M. Equacgdes Diferenciais. vol 1, 32 ed, Sdo Paulo: Pearson, 2013.

W

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os conceitos de sequéncia, séries e equagdes diferenciais. Reconhecer técnicas de resolucdo de
problemas que envolvam esses temas. Desenvolver capacidade de raciocinio l6gico diante de problemas matematicos
complexos que envolvam equacgdes diferenciais.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utilizagdo de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIAC[\O
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- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacao nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. SERIES E SEQUENCIAS
1.1 Limites de sequéncias de nimeros
1.2 Subsequéncias e sequéncias limitadas
1.3 Séries Infinitas
1.4 Séries de termos ndo negativos
1.5 Séries alternadas, convergéncia absoluta e condicional.
1.6 Séries de Poténcias
1.7 Séries de Taylor e Maclaurin.
1.8 Aplicacgdes de Séries de poténcias
2. EQUACOES DIFERENCIAIS DE PRIMEIRA ORDEM
2.1 Classificagdo das equagdes diferenciais
2.2 Equagdes lineares
2.3 Equagdes de variaveis separaveis
2.4 Diferencas entre as equagoes lineares e nao lineares.
2.5 Aplicagoes das equagdes lineares de primeira ordem
2.6 Equacdes exatas e fator integrante
2.7 Equagdes homogéneas
2.8 Teorema da existéncia e unicidade.
3. EQUACOES DIFERENCIAIS DE SEGUNDA ORDEM
3.1 Equagdes homogéneas com coeficientes constantes
3.2 Solugdes fundamentais das equagdes homogéneas
3.3 Aiindependéncia linear e o wronskiano
3.4 Raizes complexas da equagdo caracteristica
3.5 Raizes repetidas redugio da ordem
3.6 Equagdes ndo homogéneas; Método dos Coeficientes Indeterminados.
3.7 O método da variacdo de parametros
3.8 Resolugdo de EDO por Séries de Poténcias.
3.9 Oscilagoes mecanicas e oscilagdes elétricas
4. TRANSFORMADA DE LAPLACE
4.10 Defini¢ao e Transformada de algumas fungdes
4.11 Propriedades
4.12 Transformada Inversa
4.13 Transformada de Derivadas
4.14 Derivada de uma transformada
4.15 Primeiro Teorema da Translacdo
4.16 Teorema da Convolucgio.
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4.17 Resolucdo de PVI usando Transformada de Laplace. |

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Estatistica Experimental
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1324 RE 2017 2
- TOTAL DE AULAS GEAL 1216
CREDITOS AULAS/SEMANA .
/ NO SEMESTRE Estatistica Geral
TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 80
2 2 0
EMENTA

Aimportancia da estatistica experimental. Principios basicos da experimentag¢io. Populagdo e Amostra. Delineamento
inteiramente ao acaso, blocos causalizados e quadrados latinos. Andlise de varidncia. Regressdo na Analise de
Variancia. Testes de comparag¢des multiplas. Experimentos Fatoriais. Hipoteses fundamentais da analise de variancia.
Transformacdo de dados.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. GOMES,F. P,; Curso de Estatistica Experimental, 152 Ed. Editora FEALQ, 2010. (ISBN 9788571330559).

2. VIEIRA, S. Analise de Variancia (ANOVA). 12 Ed. Editora Atlas. (ISBN 8522443033)

3. IEMMA, A.F,, RODRIGUES, M. I. Planejamento de Experimentos e Otimizac¢ao de Processos. 22 Ed. Editora

Cérita. (ISBN 859838903X)

COMPLEMENTAR:

1. COSTA, J.R. Técnicas experimentais aplicadas as ciéncias agrarias. Seropédica: EMBRAPA Agrobiologia,
2003.102 p (ISSN 15178498)
SAMPAIO, L. B. M., Estatistica Aplicada a Experimentacido Animal. 32 Ed., 2010. (ISBN 8587144073)
VIEIRA, S. Estatistica Experimental. 42 Ed. Editora Atlas, 1999. (ISBN 9788522421138).
BANZATTO, D.A.; KRONKA, S. do N. Experimentac¢io Agricola. Editora FUNEP, 2006. (ISBN 858763271X)
DEVORE, J. L. Probabilidade e Estatistica para Engenharia e Ciéncias. Editora Cengage Learning, 2006.
(ISBN 9788522104598)

AR

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar as principais técnicas estatisticas na andlise de dados relacionados a area do respectivo curso. Descrever
populacdo e amostra. Descrever e calcular séries estatisticas: tipos e distribuicdo por frequéncia. Identificar e fazer
graficos estatisticos: linhas, colunas e barras. Calcular Medidas de Tendéncia Central: média, moda e mediana. Calcular
Medidas de Dispersdo: desvio médio e desvio padrio. Aplicar Testes de comparagdes multiplas. Aplicar Analise de
Variancia. Utilizar os conhecimentos da Estatistica Experimental para a realizacdo da pesquisa cientifica e analisar
dados de pesquisa e sua interpretacdo através de softwares.
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METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Trabalhos extraclasses;

- Exercicios;

- Montagem de experimentos para aplicar a teoria;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita;

- Apresentacdo de relatérios de experimentos;
- Trabalhos préticos;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. EXPERIMENTACAO
1.1. Objetivo;
1.2. Conceitos Importantes em Experimentacao;
1.3. Principios Basicos da Experimentagio;
1.4. Variabilidade dos Dados.
1.5. Quadro de Andlise de Variancia.
2. EXPERIMENTO INTEIRAMENTE CASUALIZADOS - DIC
2.1. Preliminares;
2.2. Modelo Matematico;
2.3. Particdo da Variagdo;
2.4. Analise de Variancia;
2.5. Planejamento.
3. COMPARAGOES MULTIPLAS
3.1. Contrastes Ortogonais e Mutuamente Ortogonais;
3.2. Teste de Tukey;
3.3. Teste de Dunnett;
3.4. Teste de Scott-Knott.
4. REGRESSAO NA ANALISE DE VARIANCIA
4.1. Objetivo;
4.2. Diagrama de Dispersao;
4.3. A Equagido de Regressao;
4.4. Estudo da Adequacdo do Modelo de Regressao.
5. EXPERIMENTOS EM BLOCOS CASUALIZADOS - DBC
5.1. Modelo Matematico;
5.2. Objetivo da Blocagem;
5.3. Anadlise de Variancia;
5.4. Comparacido Entre Médias;
5.5. Planejamento.
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6. EXPERIMENTOS EM QUADRADOS LATINOS
6.1. Modelo Matematico;
6.2. Obijetivo;
6.3. Andlise de Variancia;
6.4. Comparacio Entre Médias;
6.5. Planejamento.
7. ENSAIOS FATORIAIS
7.1. Tipos de Estrutura fatorial;
7.2. Vantagens e Desvantagens da Estrutura Fatorial;
7.3. Estrutura Fatorial com Dois Fatores;
7.3.1. Modelo Matematico;
7.3.2. Andlise de Variancia
7.3.3. Comparacdo entre Médias;
A Interacdo nas Estruturas Fatoriais.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Fisica Il

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1319 3¢ 2017 2
. TOTAL DE AULAS GEAL 1211
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Fisica |
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Gravitacdo. Fluidos. Oscilagdes. Ondas. Temperatura, calor e a primeira lei da termodinamica. Teoria cinética dos
gases. Entropia e a segunda lei da termodindmica.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, ]. Fundamentos de Fisica 2 - Gravitacdo, Ondas e Termodinamica,
(Edit. LTC, Ed. 9, Rio de Janeiro, 2012).
2. SEARS, F. W.; ZEMANSKY M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica 2 - Termodinamica e Ondas, (Edit.
Pearson Education, Ed. 12, Sdo Paulo, 2008).
3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica 2, (Edit. LTC, Ed. 5, Rio de Janeiro, 2002).
COMPLEMENTAR:
1. TIPLER, P.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros - Vol. 1 (Edit. LTC, Ed. 5, Rio de Janeiro, 2009).
2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica - Vol. 2 (Edit. Edgard Bliicher, Ed. 4, Sdo Paulo, 2014).
3. SERWAY, R.A; JEWETT Jr, ].W. Principios de Fisica - Vol. 2 - Oscilagdes, Ondas e Termodinamica (Edit.
Thomson, Ed. 1, Sdo Paulo, 2004).
4. CHAVES, A. Fisica Basica - Gravitagio, Fluidos, Ondas, Termodinamica - Vol. 2 (Edit. LTC, Ed. 1, Rio de
Janeiro, 2007).
5. LUIZ, A. M. Fisica - Gravitac¢io, Ondas e Termodinidmica - Vol. 2 (Edit. Editora Livraria da Fisica, Ed. 1, Sdo
Paulo, 2007).

OBJETIVOS GERAIS

Trabalhar os contetidos da astronomia e gravitacdo do ponto de vista tedrico. Introduzir os conceitos de estatica e
dindmica dos fluidos, e preparar os alunos para disciplinas mais avangadas nesta area. Trabalhar os contetidos de
oscilagdes, ondas e termologia. Introduzir o estudo nas areas de termodinamica e gases ideais, essenciais em
disciplinas futuras do curso. Contextualizar a importancia da Mecanica dos Fluidos e da Termodindmica na area de
Engenharia de Alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas.

- Demonstra¢des experimentais em sala de aula e, eventualmente, em laboratério.

- Aulas expositivas programadas em equipamentos de multimidia.

- Indicacdo de atividades para casa, para fins de fixacdo dos contetidos trabalhados em sala de aula.
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| - Correcdo de tarefas, atividades em sala de aula e questdes propostas em avaliagdes previamente aplicadas.

CRITERIO DE AVALIACAO

A disciplina é semestral. Ao longo do periodo letivo, havera duas etapas avaliativas, chamadas de Nota P1 e Nota P2.
Da totalidade de pontos atribuidos a cada etapa avaliativa, 60% serdo destinados a aplicagdo de uma avaliagdo, a
qual contemplara os contetdos estudados ao longo do respectivo periodo. Os 40% restantes serdo destinados a
atividades avaliativas diversas, tais como: testes avaliativos, execucdo de atividades experimentais, pesquisas, listas
de exercicios e confec¢des de relatdrios cientificos.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
6.

6.1.
6.2.
6.3.

NOME ASSINATURA
PROGRAMA
1. GRAVITAGAO
1.1. A lei da gravitacdo de Newton. Gravitagdo e o principio da superposi¢ao. Energia potencial gravitacional.
1.2. As leis de Kepler.
2. FLUIDOS
2.1. Definicdo de fluido. Massa especifica e pressdo. Fluidos em repouso. O principio de Pascal. O principio de
Arquimedes.
2.2. Fluidos ideais em movimento. A equag¢do da continuidade. A equagdo de Bernoulli.
3. OSCILAGCOES
3.1. Movimento harménico simples. Oscilador harmdnico simples.
3.2. Péndulos. Movimento harmdnico simples e movimento circular e uniforme.
3.3. Movimento harménico simples amortecido. Oscilagdes forcadas e ressonancia.
4. ONDAS
4.1. Tipos de ondas. Ondas transversais e longitudinais.
4.2. Comprimento de onda, frequéncia, velocidade, energia e poténcia de uma onda.
4.3. A equacdo de onda. O principio de superposicao.
4.4. Ondas na corda.
4.4.1. Interferéncia de ondas.
4.5. Ondas sonoras
4.5.1. A velocidade do som.
4.5.2. Interferéncia, intensidade e volume do som. Batimentos.
4.5.3. 0 efeito Doppler.
4.5.4. Velocidade supersonica e ondas de choque.
5. TEMPERATURA, CALOR E A PRIMEIRA LEI DA TERMODINAMICA

Temperatura e escalas termométricas.

Alei zero da Termodindmica.

Dilatacdo térmica.

Temperatura, calor e trabalho. A primeira lei da Termodinamica.
Mecanismos de transferéncias de calor.

TEORIA CINETICA DOS GASES

0 nimero de Avogadro.

Gases ideais. Pressdo, temperatura e velocidade média quadratica.
Energia cinética de translacao.
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6.4. Graus de liberdade e calores especificos molares.
6.5. Expansdo adiabatica de um géas ideal.

7. ENTROPIA E A SEGUNDA LEI DA TERMODINAMICA
7.1. Processos irreversiveis e entropia.

7.2. Variagao da entropia.

7.3. A segunda lei da termodinamica.

7.4. Maquinas térmicas e refrigeradores.

7.5. Visdo estatistica da entropia.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Laboratério de Quimica Organica

CODIGO PER{ODO ANO SEMESTRE CO-REQUISITOS
GEAL 1325 3¢ 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1322
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Quimica Organica Il
TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 60
1 2 0
EMENTA

Solubilidade de substancias organicas (interagdes Van der Waals, dipolo-dipolo e ligacdo de hidrogénio). Técnicas de
extracdo e separacdo compostos organicos. Cromatografia em papel em camada fina. Reatividade de alcoois frente a
reacdo de substituicdo. Sintese de substancias que ocorrem via mecanismos SN1, SN2 e via substituicao eletrofilica
aromatica. Sintese de amida, éster, polimero e sabdo. Reacdo de condensacdo aldolica.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C.B. Quimica organica: v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 102 edigdo, 2013.
2. SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C.B. Quimica organica: v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 102 edi¢do, 2012.
3. PAIVA, D.L.; LAMPMAN, G.S.K.; ENGEL, R.G. Quimica organica experimental: Técnicas de escala
pequena. Porto Alegre: Bookman, 22 edicdo, 2009.

COMPLEMENTAR:
1. VOLLHARDT, P.; SCHORE, N. Quimica organica: estrutura e funcio. Porto Alegre: Bookman, 62 edicio,
2013.

2. ALLINGER, N. L. et al. Quimica Organica. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 22 edi¢do, 1978.

3. MCMURRY,]. Quimica Organica, vol. 1 e 2. Sdo Paulo: Cengage Learnin, Tradu¢do da 72 ed. Norte Americana,
2012. Sem exemplares na biblioteca.

4. MARQUES, ].A.; BORGES, C.P.F. Praticas de quimica organica. Campinas: Atomo, 22 edigdo, 2012.

5. DASILVARR.; BOCCHI, N.; ROCHA-FILHO, R.C; e MACHADO, P.F.L. Introdu¢io a Quimica Experimental.
Volume tnico, UFSCar: Sao Carlos, 22 edicdo, 2014.

OBJETIVOS GERAIS

Familiarizar o estudante com os principios praticos da quimica organica, conduzindo-o ao estudo dos processos de
extracdo, separacdo e purificacdo de substdncias organicas e dos procedimentos sintéticos para obtencido de
substancias organicas (rea¢des organicas).

METODOLOGIA

- Aulas praticas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
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CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagao escrita (teste);
- Apresentacao de relatorios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

B W=

PN

Solubilidade de compostos organicos.

Extracdo liquido-liquido: separacdo impurezas presentes no acido benzobico.

Purificacdo do acido benzoico extraido na aula anterior: recristalizacio

Extracdo acido-base e purificagdo de uma substancia organica: extracdo do produto natural lapachol
presente na madeira do ipé-roxo.

Cromatografia em papel e em camada fina de corantes organicos.

Cromatografia em coluna: separag¢do cromatagrafica de substancias presentes em folhas de espinafre.
Sintese do cloreto de terc-butila (reacao via mecanismo SN1).

Purificacdo por destilacdo do cloreto de terc-butila obtido na aula anterior e reatividade de alcodis 12,
2232,

Sintese do brometo de n-butila (reacao via mecanismo SN2).

. Purificacdo do brometo de n-butila: destilagdo
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Sintese da acetanilida (sintese de uma amida).

Purificacdo da acetanilida: cristalizacao

Sintese e purificacdo da p-nitroacetanilida (reagdo de nitracdo de composto aromatico- SEAr).

Sintese e purificacdo da dibenzalacetona (reagdo de condensacdo alddlica).

Sintese e purificacdo do acido acetilsalicilico (AAS): sintese de um éster.

Sintese de dois polimeros: resina anilina formol e resina ureia-formol.

Sintese de sabdo: reacdo de saponificacdo.

Pratica sobre reatividade de compostos: testes de identificacdo de insaturacao, precipitacdo e oxidacao.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Matérias Primas de Origem Animal
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1326 3¢ 2017 2
] TOTAL DE AULAS ~ 1z
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Conceito de matéria-prima alimenticia. Obten¢ao de matérias-primas de Origem Animal. Qualidade da matéria-prima:
Inspecdo ante-mortem e post-mortem. Sistemas de Produg¢io em Bovinos, Suinos, Caprinos, Bufalos, Aves, Pescado e
Abelhas. Obtencdo de Carnes, Leite, Ovos, Pescado e Mel. Principais caracteristicas. Composi¢do, propriedades,
conservacdo, comercializac¢do, transporte e aproveitamento industrial. Legislacao.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: Composicio e Controle de Qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 314p.

2. LIMA. U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 424p.

3. ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1, Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294p.

COMPLEMENTAR:

1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2003. 192 p.

2. GAVA, A. ],; SILVA, C. A. B;; FRIAS, ]. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,
2009.511p.

3. GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilincia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. Barueri, SP: Manole, 2008.
317p.

4. GONCALVES, A. A. Tecnologia de Pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacido. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2011. 593p.

5. PARDI, M. C,; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R;; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: Ciéncia e higiene
da carne. Tecnologia da sua obtencdo e transformacao. v. 1, 2. ed. Goiania: Editora UFG, 2001. 623 p.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender as relagdes entre o processo agricola de geracao de matérias primas e o processo industrial de produgao
de alimentos, evidenciando a interdependéncia entre essas, quando se objetiva a producao racional de alimentos de
alta qualidade. Conhecer as principais matérias-primas de origem animal utilizadas pela indudstria de alimentos,
definindo suas caracteristicas, forma de producdo, transporte, armazenagem e aproveitamento industrial.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
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- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacio de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. INTRODUCAO
1.1. Alimentos e nutrientes;
1.2. Histodrico;
1.3. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
1.4. Matérias-primas alimenticias.

2. SISTEMAS DE PRODUCAO E OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA DE ORIGEM ANIMAL: Bovinocultura de Corte e
Leite; Caprinocultura de Corte e Leite; Suinocultura; Avicultura de Corte e Postura; Aquicultura/Piscicultura;

Apicultura.
3. LEITE

3.1. Principais caracteristicas;

3.2. Conservacao;

3.3. Legislacdo e controle de qualidade.
4. CARNES

4.1. Principais caracteristicas;

4.2. Conservacgao;

4.3. Legislacdo e controle de qualidade.
5. PESCADO

5.1. Principais caracteristicas;

5.2. Conservacao;

5.3. Legislacdo e controle de qualidade.
6. 0VO

6.1. Principais caracteristicas;

6.2. Conservagdo;

6.3. Legislacao e controle de qualidade.
7. MEL

7.1. Principais caracteristicas;

7.2. Conservacao;
8. Legislacdo e controle de qualidade.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Microbiologia de Alimentos

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1428 3¢ 2017 2
: TOTAL DE AULAS GEAL 1323
CREDITOS AULAS/SEMANA . . .
/ NO SEMESTRE Microbiologia Geral
TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 80
2 2 0
EMENTA

Teoria:

Métodos diretos e indiretos em contagem microbiana. Utilizagdo de microrganismos marcadores (indicadores e
indice). Conceitos e microrganismos de importancia em alimentos. Principios de tolerancia e interagao de fatores do
crescimento microbiano. Doengas de origem alimentar (cenario atual e formas de controle). Inibicdo do crescimento
microbiano. Micologia (producao de alimentos e metabdlitos téxicos). Conservagao pelo calor (conceitos e indices de
D, Z e F). Conservagdo por técnicas ndo convencionais (alta pressdo hidrostatica, irradiacdo, aquecimento 6hmico e
membranas). Microbiologia da carne e produtos carneos. Microbiologia do leite e derivados. Microbiologia de frutas
e vegetais. Biotecnologia de produtos fermentados. Microrganismos probiéticos (conceito, aplicacdo e matrizes
alimenticias). Influéncia da matéria prima, ambientes e manipuladores na microbiota dos alimentos. Especificagoes,
limites e padrdes microbiolégicos. Métodos rapidos ndo convencionais de detec¢do de patégenos em alimentos (kits
rapidos e técnicas moleculares).

Prética:

Pesquisa de Salmonella sp. em alimentos. NMP/g de coliformes a 45°C em alimentos. Analise microbiolégica de dgua
potavel. Contagem de Estafilococos coagulase positiva e negativa. Contagem de Bacillus cereus. Contagem de
Clostridium sulfito redutor. Determinagdo de microrganismos psicrotréficos, proteoliticos e lipoliticos. Teste de
esterilidade comercial. Avaliacdo da higieniza¢do de maos e superficies pela técnica de swab. Andlise microbioldgica
de ambientes. Viabilidade de bactérias lacteas em alimentos lacteos. Contagem microbiana pelo método
espectrofotométrico.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. JAY,James M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.711 p.,il. ISBN 9788536305073
(Broch.).
2. FORSYTHE, S.J. Microbiologia e Seguranca Alimentar. Ed. ARTMED, 2002, 424 p.
3. HARRIGAN, W.F. Laboratory Methods in Food Microbiology. 3rd. ed., 532 p. London: Academic Press, 1998.
COMPLEMENTAR:
1. FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 182
p. il. (Biblioteca biomédica). ISBN 9788573791211 (Broch.).
2. TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestao da seguranca de alimentos.
Porto Alegre: Sulina, 2014. 263 p., il,, 23 cm. Bibliografia: p. 235-244. ISBN 9788520506097 (broch.).
3. MOSSEL, D.AA. & MORENQO, B. (1985). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos ecologicos para
garantizar y comprobar la inocuidade y la calidad de los alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia.
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4. BRASIL. Ministério da Agricultura. Instrugdo Normativa n? 62 de 26 de agosto de 2003. Oficializa os Métodos
Analiticos Oficiais para Analises Microbiolégicas para o Controle de produtos de Origem Animal e Agua.

5. BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Regulamento Técnico sobre
Padrdes Microbioldgicos para produtos expostos a venda ou de alguma forma destinados ao consumo.
Resolucdo RDC n? 12, de 2 de janeiro de 2001.

OBJETIVOS GERAIS

Enfatizar o papel dos microrganismos envolvidos em deterioracdo de alimentos e de interesse a Saude Publica.
Fornecer nogdes de preparo de alimentos através do uso de microrganismos. Oportunizar o treinamento adequado
para aplicagdo dos conceitos adquiridos visando a elevacao do padrao de qualidade dos diferentes alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas teoricas expositivas e participativas;
- Aulas praticas em laboratério de microbiologia.

CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliagao escrita;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Observacio - E obrigatério o uso de jaleco, calga comprida e calcado fechado nas aulas prética.
Capitulo 1
Tedrica - Métodos microbioldgicos utilizados em contagem de microrganismos em alimentos (diretos e
indiretos).
Prética - Pesquisa de Salmonella sp em alimentos;
Capitulo 2
Tedrica - Utilizagdo de microrganismos marcadores (indicadores e indice).
Pratica - Pesquisa de Salmonella sp em alimentos (testes morfoldgicos bioquimicos e sorolégicos de
confirmagao);
Capitulo 3
Tedrica - Conceitos e microrganismos de importancia em alimentos;
Principios de tolerancia e interacao de fatores do crescimento microbiano (intrinsecos, extrinsecos e implicitos).
Prética - NMP/g de coliformes a 45°C em alimentos;
Anadlise microbiolégica de dgua potavel (NMP/100 mL de coliformes totais, NMP/100 mL de
coliformes termotolerantes e contagem de bactérias heterotroéficas).
Capitulo 4
Teorica - Doengas de origem alimentar;
Microrganismos causadores de infec¢do, intoxinagado e toxinfec¢ao.
Pratica - Confirmacio de Escherichia coli pelo teste de INVIC .
Aula 5
Teorica - Inibicdo do crescimento microbiano.
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Pratica - Contagem de Estafilococos coagulase positiva e negativa em alimentos;
Capitulo 6
Teorica - Fungos (bolores e leveduras);
Produc¢do de metabdlitos téxicos.
Pratica - Contagem de Estafilococos coagulase positiva e negativa em alimentos (testes morfoldgico, catalase e
coagulase)
Capitulo 7
Teorica - Conservacgio pelo calor;
Conceitos e indicesde D, Z e F.
Pratica - Contagem de Bacillus cereus.
Capitulo 8
Teorica - Conservagdo por técnicas nio convencionais:
Alta pressao hidrostatica;
Irradiagdo;
Aquecimento 6hmico;
Membranas.
Prética - Contagem de Bacillus cereus (testes morfoldgicos e bioquimicos de confirmacao de Bacillus cereus);
Capitulo 9
Teorica - Microbiologia da carne e produtos carneos:
Principais microrganismos deteriorantes;
Principais microrganismos patogénicos;
Principios de conservacao.
Pratica - Contagem de Clostridium sulfito redutor.
Teste de esterilidade comercial.
Capitulo 10
Tedrica - Microbiologia do leite e derivados:
Principais microrganismos deteriorantes;
Principais microrganismos patogénicos;
Principios de conservagio.
Pratica - Confirmacéo de Clostridium perfringens.
Capitulo 11
Teorica - Microbiologia de frutas e vegetais:
Principais microrganismos deteriorantes;
Principais microrganismos patogénicos;
Principios de conservagao.
Pratica - Determinacdo de psicrotroéficos;
Determinacdo de proteoliticos;
Determinacio de lipoliticos;
Teste de esterilidade comercial.
Capitulo 12
Teorica - Biotecnologia de produtos fermentados;
Aspectos de fermentacdo lactica e alcodlica.
Pratica - Determinacdo de psicrotroéficos (continuacio);
Determinacdo de proteoliticos (continuacio);
Determinacio de lipoliticos (continuagio);
Capitulo 13
Teorica - Microrganismos probiéticos (conceito e aplicacdo);
Matrizes alimenticias utilizadas como veiculos de probidticos.
Pratica - Avaliacdo da higienizacdo de maos e superficies pela técnica de swab;
Analise microbioldgica de ambientes (sedimentacdo em placas).
Capitulo 14
Teoérica - Influéncia da matéria prima, ambiente e manipuladores na microbiota deteriorante e patogénica
alimentos;
Pratica - Interpretacio e expressdo de resultados (aula 13)
Capitulo 15
Teorica - Especificagdes, limites e padrdes microbiolégicos.
Praticas - Viabilidade de bactérias lacteas em alimentos lacteos:
Inoculacdo em agar Man Rogosa Sharp (MRS).
Capitulo 16
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Tedrica - Métodos rapidos ndo concencionais de deteccdo de patégenos em alimentos (kits rapidos de deteccdo
e técnicas moleculares).
Pratica - Contagem microbiana pelo método espectrofotométrico.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Analitica I
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1321 3¢ 2017 2 GEAL 1103
Quimica
CREDITOS AULAS/SEMANA T%ASLE 11355 gg&gs Experimental
TEORICA PRATICA ESTAGIO GEAL 1110
3 80 {mi
2 2 0 Quimica Geral
EMENTA

Equilibrio quimico. Equilibrio de solubilidade. Equilibrio em reacdes de acidos e bases. Equilibrios em reagdes de ions
complexos. Reacdes de oxidagio-reducdo. Equilibrio simultaneo. Analise de cations e de dnions. Andlise Instrumental.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
4. VOGEL, Arthur I. Quimica analitica qualitativa, Sdo Paulo, SP, Mestre Jou, 1981.

5. SKOOG, D. A;; WEST., D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica. 8.

ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2007.

6. LEITE, Flavio. Praticas de Quimica Analitica. Sio Paulo-SP, Editora Atomo, 2006.
COMPLEMENTAR:
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008.
HIGSON, S. P. ., Quimica Analitica. Sdo Paulo Editora McGraw-Hill, 2009.
KOTZ, ]. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Rea¢des Quimicas. Volume 2. Rio de Janeiro, Editora LTC, 2002.
DIAS, S. L. P, Quimica Analitica: Teoria e Praticas essenciais. 12 edi¢io, Editora Buckman, 2016.
BACCAN, N.; DE ANDRADE, J. C.; GODINHO, O.E. S.; BARONE, ]. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar.
3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2004.

o oN

OBJETIVOS GERAIS

Realizar analises qualitativas e quantitativas das diferentes espécies quimicas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussoes mediadas;

- Apresentacgdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducéo de atividades praticas;

- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagio escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
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- Apresentacio de semindrios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

Equilibrio quimico.
Equilibrio de solubilidade.

Reagdes de oxidagdo-reducio.
Equilibrio simultaneo.
Andlise de cations e de anions.
Andlise Instrumental.

O NV W

Equilibrio em reagdes de 4cidos e bases.
Equilibrios em reacdes de ions complexos.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Organica Il
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1322 3¢ 2017 2
: TOTAL DE AULAS GEAL 1212
CREDITOS AULAS/SEMANA . A

/ NO SEMESTRE Quimica Orgénica |
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Compostos aromaticos e reagdes de substituicido eletrofilica aromatica. Adigdo nucleofilica a carbonila de aldeidos e
cetonas: reacdes e mecanismos. Reac¢des aldolicas e condensagdes. Sintese de compostos envolvendo endis e enolatos.
Aminas: sintese, reagdes e mecanismos. Acidos carboxilicos e derivados: reagdes de adigdo nucleofilica-eliminagdo no
carbono acilico e mecanismos. Carboidratos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C.B. Quimica organica: v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 102 edicdo, 2013.
2. MCMURRY, J. Quimica Organica, vol. 1 e 2. Sio Paulo: Cengage Learnin, Traducdo da 72 ed. Norte
Americana, 2012.
3. KLEIN, D. Quimica Organica. Rio de Janeiro: LTC, 22 edicdo, 2016.

COMPLEMENTAR:
1. VOLLHARDT, P.; SCHORE, N. Quimica organica: estrutura e funcao. Porto Alegre: Bookman, 62 edicao,
2013.

2. BRUICE, P. Y. Quimica Organica. vol.1 e 2. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 42 edi¢do, 2006.

3. ALLINGER, N. L. et al. Quimica Organica. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 22 edi¢do, 1978.

4. SOLOMONS, T.W.G.; FRYHLE, C.B. Quimica organica: v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 102 edi¢do, 2012.
5. MCMURRY, J. Quimica Orginica, vol. 2. Sio Paulo: Cengage Learning, 32 ed., 2016

OBJETIVOS GERAIS

Proporcionar ao aluno a compreensdo dos mecanismos de reagdes organicas e identificagio de processos de
preparacdo/obtencdo de compostos organicos.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
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- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

3.

COMPOSTOS AROMATICOS E REACOES DE SUBSTITUIGAO ELETROFILICA AROMATICA (SEAR)
1.1. Reagra de aromaticidade, halogenacio e nitracdo do benzeno.

1.2. Sulfonagao alquilagao de Friedel-Crafts e acilagao de Friedel-Crafts do benzeno. Efeito do substituinte (1,2;

1,3 e 1,4).

1.3. Grupos ativadores/orientadores orto e para. Grupos desativadores/orientadores meta. Efeito indutivo e de

ressonancia para orientagao.
1.4. Mecanismos de reag¢des de substituicdo aromatica com ativadores e desativadores.
ADICAO NUCLEOFILICA A CARBONILA DE ALDEIDOS E CETONAS
2.1. Reatividade de aldeidos e cetona e propriedades fisicas.
2.2. Sintese de aldeidos (oxidagdo de alcool, redugio cloreto de acila, de éster e de nitrila). Mecanismos.

2.3. Sintese de cetonas (0zondlise, acilagido de Friedel-Crafts e oxidagdo de alcool secundario). Cetonas a partir

de alcinos (tautomeria ceto-endlica), cetonas a partir de nitrilas e de dialquilcupratos de litio.
2.4. Adicdo de alcodis para formacdo de hemiacetal (catalisada por acido ou base). Mecanismos.

2.5. Formagao de hidrato, formacao de acetal catalisada por acido. Acetais como grupos protetores. Mecanismos.
2.6. Formacdo de tioacetais. Adicdo de aminas primarias e secundarias (formagdo de imina e enamina).

Mecanismos.
2.7. Formagdo de oximas, hidrazonas, semicarbazonas e cianoidrinas. Mecanismos.
2.8. Formacgao e adicdo de ilideos: reacdo de Wittig para formacao de alcenos. Mecanismos.

2.9. Adicdo de reagentes organometalicos. Oxidacdo de aldeidos e cetonas (oxidacdo de Baeyer-Villiger).

Mecanismos.

2.10. Teste de Tollens (espelho de prata).

REACOES ENVOLVENDO ENOIS E ENOLATOS

3.1. Acidez de hidrogénio a (alfa) de aldeidos e cetonas. Tautdmeros ceto-endlicos. Enolizacdo catalisada por

base e por acido.

3.2. Halogenacdo de aldeidos e cetonas promovida por acido e por base. Reagdo do halof6rmio. Quebra do

haloférmio. Mecanismos.

3.3. Enolatos de litio (cinético e termodinamico). Alquilagdo de cetonas via enolato de litio. Alquilagio de ésteres.

Enolatos de (3-dicarbonilicos. Sintese de cetonas a partir do éster acetoacético. Mecanismos.

3.4. Sintese de y-cetoacidos a partir do éster acetoacético. Sintese de y-dicetonas a partir do éster acetoacético.

Acilagdo. Sintese a partir do éster maldnico. Mecanismos.

3.5. Reacoes de enaninas de Stork. Condensacdo de Claisen (sintese de [3-ceto-ésteres). Reacdes de enaninas de

Stork. Mecanismos.
REACOES ALDOLICAS E CONDENSACOES
4.1. Condensagdo de Claisen (sintese de [-ceto-ésteres). Mecanismo.

4.2. Condensagdo de Dieckman (Claisen intramolecular). Condensa¢do de Claisen cruzada. Compostos f3-

carbonilados por acilagao de enolatos de cetonas. Mecanismos.

4.3. Adicdo de endis enolatos a aldeidos e cetonas. Desidratacdo do aldol. Alddlica catalisada por acido.

Mecanismos.
4.4. Condensacdo aldédlica cruzada com bases fortes e fracas e condensacdo de Claisen-Schmidt. Mecanismos.
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4.5. Ciclizagdes via condensagdo aldélica. Adigoes aldélicas a aldeidos e cetonas @-f-insaturados.

4.6. Adigdes do tipo Michael, anelagdo de Robinson e reacdo de Mannich. Mecanismos.

ADICAO NUCLEOFILICA-ELIMINACAO NO CARBONO ACILICO

5.1. Reatividade de compostos acila. Sintese de anididos e de cloretos de acila.

5.2. Reacoes de anidridos de acidos carboxilicos. Sintese de ésteres: esterificacio. Esteres a partir de cloretos de
acila e de anidridos. Mecanismos.

5.3. Hidrdlise de éster promovida por base: saponificagdo. Sintese de lactonas (éster ciclico). Amidas a partir de
cloretos de 4cidos e de anidridos.

5.4. Amidas a partir de ésteres e de acidos carboxilicos. Hidroélise de amidas. Nitrilas a partir de desidratagio de
amidas. Hidrélise de nitrilas. Mecanismos.

5.5. Sintese de uretanas. Descarboxilagdo de 4dcidos carboxilicos. Poliésteres e poliamidas. Mecanismos.

AMINAS: SINTESE E REACOES

6.1. Basicidade de aminas alifaticas, aromaticas e heterociclicas. Basicidade de amidas. Sais de aminio e de
amonio quaternario.

6.2. Sintese de aminas a partir de haletos de alquilas, de alquilacdo de azidas, de ftalimida (sintese de Gabriel) e
de reducdo de nitrocompostos. Amina¢do redutora. Mecanismos.

6.3. Aminas a partir de reducio de nitrilas, oximas e amidas. Oxidagdo de aminas com acido nitroso. Mecanismos.

6.4. Reacdes de Substituicdo de Sais de Arenodiazonio: reacdo de Sandmeyer (substituicio por Cl, Br ou CN),
Substituicdo por iodo, fllior, hidroxila e hidrogénio (desaminacdo por diazotac¢ao).

6.5. Reacgdes de acoplamento de sais de arenodiazdénio.

CARBOIDRATOS

7.1. Classificacdo

7.2. Designacao D e L e representagdes estruturais.

7.3. Mutarrotacao.

7.4. Acucar redutor e nio redutor.

152



Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R] 2017/1

42 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Bioquimica Geral
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1429 40 2017 2
: TOTAL DE AULAS GEAL 1322
CREDITOS AULAS/SEMANA .. A
/ NO SEMESTRE Quimica organica Il
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Quimica de Aminoacidos. Quimica de Proteinas. Purificacdo de Proteinas. Enzimas. Cinética Enzimatica. Bioenergética.
Fermentagdes Bioldgicas. Metabolismo de Glicidios e Lipidios. No¢cdes de Engenharia Genética e producdo de
microorganismos de interesse industrial.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. NELSON, David L. (David Lee), 1942-; COX, Michael M.; LEHNINGER, Albert, 1917-1986. Principios de
bioquimica de Lehninger. 5.ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. xxx, 1273, il,, color. Inclui bibliografia, apéndice,
glossario e indice. ISBN 9788536324180 (Enc.).

2. MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 3.ed., reimpr. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011. 386 p., il. ISBN 9788527712842 (Broch.).

3. VOLLHARDT, Peter; SCHORE, Neil. Quimica organica: estrutura e funcio. 6. ed. Porto Alegre: Bookman,
2013. XXXI, 1384 p., il.,, 29 cm. ISBN 9788565837033 (broch.).

COMPLEMENTAR:

1. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢des praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. 242 p., il. ISBN 9788527713849 (Broch.).

2. CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Bioquimica, v.1: bioquimica basica. 5.ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2011. 3. v,, il,, color. Inclui bibliografia, glossario e indice. Contém exercicios com respostas. ISBN
9788522105243 (Broch.).

3. CAMPBELL, Mary K; FARRELL, Shawn O. Bioquimica, v.2: biologia molecular. 5.ed. Sdo Paulo: Thomson
Learning, 2007. 3.v,, il,, color. Inclui bibliografia, glossario e indice. Contém exercicios com respostas. ISBN
9788522105434 (Broch.).

4. CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Bioquimica, v.3: bioquimica metabdlica. 5.ed. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2008. 3.v,, il,, color. Inclui bibliografia, glossario e indice. Contém exercicios com
respostas. ISBN 9788522105441 (Broch.).

5. SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica organica: volume 1. 10.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

xii, 616, il.,, color. inclui bibliografia e indice. Contém exercicios com exercicios. ISBN 9788521620334
(broch.).

OBJETIVOS GERAIS |
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Compreender os processos bioquimicos que ocorrem nos alimentos sob a 6tica da Bioquimica, abordando os conceitos
fundamentais para a Ciéncia dos Alimentos.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas; Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Consulta a normas técnicas;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIA(;AO

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Quimica de Aminoacidos. Importancia dos grupos R (Estrutural e propriedades fisico-quimica). Ponto isoelétrico
(importancia).

2. Quimica das Proteinas. Definicdo de Proteina. Propriedades caracteristicas: Fisico-quimica, bioldgica, purificacao.
Estrutura e Consequéncias.

3. Classificacdo das Proteinas. Determinagdo da estrutura primaria e secundaria das proteinas. Importancia e funcao
biolodgica.

4. Purificagdo de Proteinas - propriedades, métodos tradicionais, critérios de pureza.

5. Enzimas: catalizadores bioldgicos, terminologia enzimatica, nomenclatura.

6. Cinética Enzimatica. Velocidade de reagdes. Inibicdo enzimatica.

7.Bioenergética. Energia livre de reacdes. Acoplamento de reacgoes.

8. Fermentacdes Biologicas, metabolismo anaerébico de glicidios. Fermentacdes microbioldgicas: latica, alcoodlicas,
de uvas, levedura de cerveja.

9. Metabolismo de Glicidios e Lipidios. f-Oxidagdo dos acidos graxos. Biossinteses.

10. Nogoes de Engenharia Genética e producdo de micro-organismos de interesse industrial. Replica¢do, transcri¢do
e traducdo génica.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Calculo Numérico
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1425 40 2017 2 s GEAL1218
alculo - Varias Variaveis e
Vetorial
GEAL 1327
- TOTAL DE AULAS Célculo - Séries e EDO
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE GEAL 1111
TEORICA PRATICA ESTAGIO Fundamentos de
80 AL 190
4
4 0 0 Algebra Linear
EMENTA

Andlise numérica e erros. Erros nas aproximag¢des numeéricas, arredondamento e truncamento. Erro absoluto, erro
relativo. Sistemas Lineares, classificacdo dos sistemas lineares, normas matriciais e vetoriais, solugdo numérica de
sistemas lineares. Zeros de Fun¢des (equacgdes algébricas e transcendentes), zeros de fun¢des polinomiais, isolamento
das raizes. Interpolagdo. Técnicas de integracdo numérica. Equagdes diferenciais ordinarias (EDO). Método de Euler
e Métodos de Runge-Kutta.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CUNHA, Cristina. Métodos Numéricos para as Engenharias e ciéncias aplicadas. Unicamp. 1993.
2. FRANCO, Neide Bertoldio. Calculo numérico. Sdo Paulo: Pearson, Prentice Hall, 2006. 505 p.
3. RUGGIERO, Marcia A. G.; LOPES, Vera L. da R. Calculo numérico: aspectos tedricos e computacionais. 2.ed.
Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2005.
COMPLEMENTAR:
1. CAMPOS, Frederico Ferreira. Algoritmos Numéricos. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora S.A.,2007. 428 p.
2. DORN, W.S. & McCRAKEN, D. Calculo Numérico com Estudos de Casos em FORTRAN IV. Editora
Campus/EDUSP. 1981.
3. FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Calculo A: fungdes, limites, derivacio e integracio.
6.ed. Sdo Paulo: Pearson, 2006.
LIPSCHUTZ, Seymour. Algebra Linear. 42 edi¢do Editora Makron Books, 2011.
PINTO, Diomara; MORGADO, Maria Candida Ferreira. Calculo diferencial e integral de func¢ées de varias
variaveis. 3. ed. Rio de Janeiro: Ed. da UFR], 2000.

Sl

OBJETIVOS GERAIS

Desenvolver raciocinio abstrato e possibilitar desenvolvimento matematico necessario. Reconhecer solugdo numérica
de sistemas de equacdes lineares, raizes de equagdes polinomiais e ndo-polinomiais, integracdo numérica e a solugao
de equagdes diferenciais ordinarias por métodos numéricos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
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| - Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacio de semindrios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. ANALISE NUMERICA E ERROS
1.1. Erros nas aproximagdes numéricas, arredondamento e truncamento.
1.2. Erro absoluto, erro relativo.
1.3. Mudanca de base (decimal - binaria).
1.4. Propagacio de erros.
1.5. Seqiiéncias infinitas - séries, erro de truncamento.
2. SISTEMAS LINEARES
2.1. Introdugao, classificagdo dos sistemas lineares, normas matriciais e vetoriais.
2.2. Métodos de Eliminagdo (métodos diretos) - Gauss.
2.3. Inversdo de matrizes e calculo do determinante.
2.4. Métodos iterativos (Jacobi, Gauss-Seidel).
2.5. Estudo da convergéncia.
2.6. Sistemas lineares complexos.
2.7. Pseudo-inversa (no¢ao).
3. ZEROS DE FUNCOES
3.1. Introdugdo - zeros de fung¢des polinomiais.
3.2. Isolamento das raizes.
3.3. Método da bisseg¢io, Método das cordas, Método de Pégaso, Método de Newton, Método da iteracdo linear.
3.4. Comparagio dos métodos.
4. INTERPOLACAOQ
4.1. Conceito de interpolagio, interpolagdo linear.
4.2. Interpolagio quadratica e polinomial.
4.3. Interpolagdo de Lagrange.
4.4. Diferencas divididas.
4.5. Interpolagdo com diferencas finitas.
4.6. Ajuste de curvas: ajuste linear simples (melhor reta).
5. TECNICAS DE INTEGRACAO NUMERICA.
5.1. Integracdo analitica x integracdo numérica.
5.2. Regra dos trapézios, Regra dos trapézios composta, Erro de truncamento.
5.3. Primeira Regra de Simpson, Segunda Regra de Simpson.
5.4. Quadratura Gaussiana.
5.5. Integracdo Dupla (analitica).
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5.6. Integracdo Dupla (numérica).

EQUACOES DIFERENCIAIS ORDINARIAS (EDO)

6.1. EDO de primeira ordem.

6.2. Método de Euler, propagacdo do erro no método de Euler.

6.3. Métodos de Runge-Kutta.

METODOS BASEADOS EM INTEGRACAO NUMERICA E COMPARACAO DOS METODOS.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Desenho Técnico
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1434 40 2017 2
] TOTAL DE AULAS ~ 12
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 80
2 2 0
EMENTA

Sistema de representagio mongeana. Vistas ortograficas principais, auxiliares e seccionais. Cotagem
(dimensionamento). Perspectiva paralela: cavaleira e isométrica.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. FREENCH, T.E,; VIERCK, C. ]. Desenho técnico e tecnologia grafica. 82 edigio. Sdo Paulo: Ed. Globo. 2005.
2. SILVA, A. Desenho Técnico Moderno. 42 edi¢do. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
3. SIMMONS, D. E.; MAGUIRE, C. H. Desenho técnico: problemas e solugées gerais de desenho. Sio Paulo:
Hemus, 2004.
COMPLEMENTAR:
CARVALHO, A. B., Desenho Geométrico, Editora - Ao Livro Técnico, Rio de Janeiro. 1986.
](JNIOR, A.R.P,, Nogcbes de Geometria Descritiva, volume 1, 22 edi¢do. Editora Nobel, Sdo Paulo. 1993.
NORMAS TECNICAS DA A.B.N.T - Associagio Brasileira de Normas Técnicas.
MICELI, M. T., FERREIRA, P. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
SPECK, J.H., PEIXOTO, V.V. Manual Basico de Desenho Técnico. 32 edicdo. Editora da UFSC - Floriandpolis
2001.

v o=

OBJETIVOS GERAIS

Despertar aos discentes o conhecimento, o habito e as habilidades no uso de desenho. Para que possam desempenhar
plenamente suas atividades no que tange a representacio grafica.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Conducido de atividades e trabalhos praticos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais.
CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacdo escrita;

- Apresentacdo de relatérios diarios de atividades;
- Trabalhos praticos;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.
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APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

SISTEMA DE PROJEGCAO MONGEANA

1.1. Sistema projetivo;

1.2. Elementos fundamentais da projegao: cilindricas ortogonais, obliquas e conicas;

1.3. Notag¢do cremoniana no espaco e em épura;

1.4. Projecdo cilindrica ortogonal no espago e em épura (planificada), no diedro e triedo, utilizando os elementos
graficos tais como: ponto, segmento de retas, figuras planas, planos auxiliares, poliedros e corpos de
revolucdo, no desenvolvimento de superficies na interpretacéo e solugdes de problemas.

NORMAS GERAIS DE DESENHO TECNICO - ABNT

2.1. Normas e normalizagdo - linhas convencionais, escalas (grafica e numérica) sistema decimal;

2.2. Vistas ortograficas principais em 12 e 32 diedro;

2.3. Vistas ortograficas auxiliares: primaria e secundaria;

2.4. Vistas ortograficas seccionais (cortes) e tratamentos convencionais, de representacao.

PERSPECTIVA PARALELA

3.1. Cavaleira;

3.2. Isométrica (desenho isométrico).
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fisica Experimental
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1318 40 2017 2
] TOTAL DE AULAS GEAL 1319
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Fisica I
TEORICA PRATICA ESTAGIO
1 40
0 2 0
EMENTA

Medicdes e aspectos gerais de fisica experimental; Cinematica; Dindmica Newtoniana; Energia; Momento Linear;
Fluidos; Oscila¢des; Termologia; Termodinamica; Eletricidade; Magnetismo; Eletromagnetismo.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. PERUZZO, JUCIMAR; Experimentos de Fisica Basica - Vol. 1 (Edit. Livraria da Fisica, Ed. 1, Sdo Paulo, 2012).
2. PERUZZO, JUCIMAR; Experimentos de Fisica Basica - Vol. 2 (Edit. Livraria da Fisica, Ed. 1, Sdo Paulo, 2012).
3. PERUZZO,JUCIMAR; Experimentos de Fisica Basica - Vol. 3. (Edit. Livraria da Fisica, Ed. 1, Sdo Paulo, 2012).
COMPLEMENTAR:
1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, ]. Fundamentos de Fisica 1 - Mecanica, (Edit. LTC, Ed. 9, Rio de
Janeiro, 2012).
2. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, ]. Fundamentos de Fisica 2 - Gravitaciao, Ondas e Termodiniamica,
(Edit. LTC, Ed. 9, Rio de Janeiro, 2012).
3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, ]. Fundamentos de Fisica 3 - Eletromagnetismo (Edit. LTC, Ed. 9, Rio
de Janeiro, 2012).
4. SEARS, F. W,; ZEMANSKY M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica 1 - Mecanica, (Edit. Pearson
Education, Ed. 12, Sdo Paulo, 2008).
5. SEARS, F. W.; ZEMANSKY M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica 2 - Termodinamica e Ondas, (Edit.
Pearson Education, Ed. 12, Sdo Paulo, 2008).

OBJETIVOS GERAIS

O objetivo fundamental das disciplinas de Fisica nos cursos de Engenharia é fornecer uma base sélida em Fisica, para
a formagdo de uma cultura cientifica comum a todos os estudantes de exatas, e desenvolver com os alunos o método
cientifico, e a capacidade de raciocinio légico, criativo e independente. Em particular, a disciplina Fisica Experimental
visa fornecer uma nogio clara das aplicacoes dos conceitos basicos da Fisica através de experimentos e suas aplicacdes
no mundo atual.

METODOLOGIA

- Demonstragdes experimentais em sala de aula e em laboratoério.

- Aulas expositivas programadas em equipamentos de multimidia.

- Elaboragio de relatérios cientificos referentes as atividades experimentais realizadas em laboratério.

- Indicacdo de atividades para casa, para fins de fixacdo dos contetidos trabalhados em laboratério e em sala de aula.
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CRITERIO DE AVALIACAO

A disciplina é semestral. Ao longo do periodo letivo, havera duas etapas avaliativas, chamadas de Nota P1 e Nota P2.
Cada etapa sera composta de diversas atividades, tais como confecgdes de relatdrios cientificos, testes avaliativos,

li

stas de exercicios, semindrios, provas de laboratorio, etc.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Ne)

1
1
1

PN U W

Medicdes e aspectos gerais de fisica experimental
Cinematica

Dindmica Newtoniana
Energia

Momento Linear
Fluidos

Oscilagbes
Termologia

. Termodinamica

0. Eletricidade

1. Magnetismo

2. Eletromagnetismo
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fisico-Quimica I
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1431 40 2017 2 GEAL 1319
Fisica Il
] TOTAL DE AULAS

CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE GEAL 1218
TEORICA PRATICA ESTAGIO Céalculo - Varias
4 80 iavei i

4 0 0 Variaveis e Vetorial
EMENTA

Gases ideais e reais. Teoria cinética. Primeira Lei da Termodinamica. Segunda Lei da Termodindmica. Terceira Lei da
Termodinamica. Energia livre, espontaneidade e equilibrio.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 2.reimpr. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2001.
2. ATKINS, Peter; DE PAULA, Julio. Fisico-Quimica. Vol. 1, 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
3. A. Burrows, J. Holman, A. Parsons, G. Pilling e G. Price, Quimica - Introdu¢io a Quimica Inorganica,
Organica e Fisico-Quimica - Vol 2. 12 Edicdo - Editora LTC, 2012 - ISBN: 9788521621225
COMPLEMENTAR:
FLORENCE, A. T.; ATTWOOD, C.; Principios fisico-quimicos em farmacia. Sio Paulo: EDUSP, 2003
MOORE, Walter Jonh, Fisico-Quimica, 42 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976. v. 2
BALL, D.W,, Fisico Quimica, Vol.1, editora Thomson, 2005.
PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 3.ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2007.
5. MAHAN, Bruce H. Quimica: um curso universitario. Sio Paulo: E. Bliicher, 1995.

BN

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar os principios fundamentais da termodinamica de maneira a adquirir uma visdo completa do fenémeno fisico-
quimico, sendo capaz de quantificar as energias envolvidas e as relagdes entre as mesmas e o fen6meno observado.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Consulta a normas técnicas;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
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- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Propriedades Empiricas dos Gases.

2. Gases Reais.

3. A estrutura dos Gases.

4. Algumas Propriedades dos Liquidos e Sélidos.

5. Os Principios da Termodinamica.

6. A energia e a Primeira Lei da Termodindmica - Termoquimica
7.Segunda Lei da Termodinamica.

8. Propriedades da Entropia e o Terceiro principio da termodinamica
9. Espontaneidade e Equilibrio.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Mecanica e Resisténcia dos Materiais
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1433 40 2017 2
. TOTAL DE AULAS GEAL 1211
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Fisica |
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Equilibrio de For¢as e Momentos. Tragdo e Compressdo. Cisalhamento Puro. Tensdes e Deformacgdes. Caracteristicas
Geométricas das Superficies Planas. Esforcos Solicitantes. Estudo das Vigas Isostaticas. Flexdo Simples. Projeto de
Vigas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. BEER, F. P,; JOHNSTON JR,, E. R,; DEWOLF, ]J. T.; MAZUREK, D. F. Mecanica dos materiais. 7 ed.
Porto Alegre: McGraw-Hill do Brasil, 2015.
2. MELCONIAN, S. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. 12 ed, Sio Paulo: Erica, 2001.
3. JOHNSTON JR, E.R; EISENBERG, E. R.; BEER, F. P. Mecanica vetorial para engenheiros: estatica.
9 ed. S0 Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 2011.
COMPLEMENTAR:
HIBBELER, R C. Estatica - Mecanica para engenharia. 12 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
GERE, J. M.; GOODNO, B.]. Mecanica dos materiais. 7 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010.
MERIAN, J. L.; KRAIGE, L. G. Mecanica para engenharia - estatica. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
PLESHA, M. E.; GRAY, G. L.; COSTANZO, F. Mecanica para engenharia - estatica. Sdo Paulo: AMGH, 2014.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 1: mecanica. 4.ed. rev. Sdo Paulo: Blucher, 2002..

ik e

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar os fundamentos de analise de tensdes na imposicio das condi¢des de equilibrio, o estudo da deformacio
e os modelos representativos do comportamento dos materiais no projeto mecanico de componentes.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
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- Apresentacio de semindrios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

. Equilibrio de Forcas e Momentos.

. Tensdes e Deformacoes.

. Cisalhamento Puro.

. Esforcos Solicitantes.

. Estudo de Vigas Isostaticas.
. Flexdo Simples.

. Projeto de Vigas.

RONONUT A WN -

. Caracteristicas Geométricas das Superficies Planas.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica Analitica II
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1427 40 2017 2
. TOTAL DE AULAS GEAL 1321
CREDITOS AULAS/SEMANA . o
/ NO SEMESTRE Quimica Analitica |
TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 80
2 2 0
EMENTA

Andlise quantitativa. Andlise gravimétrica. Volumetria de precipitagdo. Volumetria de neutralizagdo. Volumetria de
complexacdo. Volumetria de oxirreducdo. Andlise Instrumental.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. BACCAN, N.; DE ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S. Quimica Analitica Quantitativa

Elementar. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2004.

2. OTTO, A. O. Quimica Analitica Quantitativa. 3. ed. Vol. 1 Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1982.

3. LEITE, F. Praticas de Quimica Analitica. 3. ed. Campinas: Editora Atomo e Alinea, 2008.

COMPLEMENTAR:

1. SKOOG, D. A,; WEST., D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica. 8. ed. Sdo
Paulo: Thomson Learning, 2007.
HIGSON, S. P.]., Quimica Analitica. Sdo Paulo Editora McGraw-Hill, 2009.
KOTZ,]. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Rea¢oes Quimicas. Volume 2. Rio de Janeiro, Editora LTC, 2002.
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 7. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008.
VOGEL, Arthur I. Quimica analitica qualitativa, Sdo Paulo, SP, Mestre Jou, 1981.

SR

OBJETIVOS GERAIS

Entender os conceitos basicos que fundamentam as metodologias de quimica analitica fundamental: gravimetria e
volumetria.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducio de atividades praticas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;
- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO
NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Andlise quantitativa.
2. Andlise gravimétrica.

3. Volumetria de precipitacgio.
4. Volumetria de neutralizacio.
5. Volumetria de complexagao.
6. Volumetria de oxirreducao.

7. Andlise Instrumental.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fisica III
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1426 40 2017 2 GEAL 1211
Fisica I

CREDITOS AULAS/SEMANA T%ASLEEE’;%QS GEAL 1218
TEORICA PRATICA ESTAGIO Céalculo - Varias
4 80 iavei i

4 0 0 Variaveis e Vetorial
EMENTA

Cargas elétricas. Campos elétricos. Lei de Gauss. Potencial elétrico. Capacitancia. Corrente e resisténcia. Circuitos.
Campos magnéticos. Inducio eletromagnética. Equagdes de Maxwell e ondas eletromagnéticas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, ]. Fundamentos de Fisica 3 - Eletromagnetismo (Edit. LTC, Ed. 9, Rio
de Janeiro, 2012).
2. SEARS,F.W.; ZEMANSKY M. W.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica 3 - Eletromagnetismo (Edit. Addison
Wesley, Ed. 12, Sdo Paulo, 2009).
3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica 3, (Edit. LTC, Ed. 5, Rio de Janeiro, 2002).
COMPLEMENTAR:
1. TIPLER, P.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros - Vol. 2 (Edit. LTC, Ed. 5, Rio de Janeiro, 2009).
2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica - Vol. 3 (Edit. Edgard Bliicher, Ed. 5, Sdo Paulo, 2015).
3. SERWAY, R.A; JEWETT Jr, ].W. Principios de Fisica - Vol. 3 - Eletromagnetismo (Edit. Thomson, Ed. 1, Sdo
Paulo, 2004).
4. CHAVES, A. Fisica Basica - - Eletromagnetismo - Vol. 3 (Edit. LTC, Ed. 1, Rio de Janeiro, 2007).
5. LUIZ, A. M. Fisica - Eletromagnetismo - Vol. 3 (Edit. Editora Livraria da Fisica, Ed. 1, Sdo Paulo, 2009).

OBJETIVOS GERAIS

Trabalhar o contetido da eletrostatica, abrangendo cargas elétricas, forca elétrica, campo elétrico e potencial elétrico.
Abordar o contetido da eletrodinamica, discutindo correntes e circuitos. Possibilitar a compreensdo da relagao entre
eletricidade e magnetismo, inclusive discutindo o fendmeno da indugao eletromagnética. Trabalhar do ponto de vista
tedrico o conteudo das equagoes de Maxwell.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas.

- Demonstracdes experimentais em sala de aula e, eventualmente, em laboratdrio.

- Aulas expositivas programadas em equipamentos de multimidia.

- Indicagdo de atividades para casa, para fins de fixacdo dos contetidos trabalhados em sala de aula.

- Correcdo de tarefas, atividades em sala de aula e questdes propostas em avalia¢cdes previamente aplicadas.
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

A disciplina é semestral. Ao longo do periodo letivo, havera duas etapas avaliativas, chamadas de Nota P1 e Nota P2.
Da totalidade de pontos atribuidos a cada etapa avaliativa, 60% serdo destinados a aplicagdo de uma avaliagao, a qual
contemplara os contetidos estudados ao longo do respectivo periodo. Os 40% restantes serdo destinados a atividades
avaliativas diversas, tais como: testes avaliativos, execucio de atividades experimentais, pesquisas, listas de exercicios
e confeccdes de relatorios cientificos.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. CARGAS ELETRICAS
1.1. Condutores e isolantes
1.2. Lei de Coulomb
1.3. Quantizac¢do e conservagao da carga elétrica
2. CAMPOS ELETRICOS
2.1. O campo elétrico
2.2. Linhas de campo elétrico
2.3. Campo elétrico produzido por: cargas pontuais, dipolo elétrico, fio carregado e disco carregado.
3. LEIDE GAUSS
3.1. Fluxo de um campo vetorial
3.2. Fluxo do campo elétrico
3.3. Leide Gauss
3.4. Condutores carregados
3.5. Aplicagdes dalei de Gauss: simetria cilindrica, simetria plana e simetria esférica.
4. POTENCIAL ELETRICO
4.1. Energia potencial elétrica
4.2. Potencial elétrico
4.3. Superficies equipotenciais
4.4. Calculo do potencial elétrico a partir do campo elétrico
4.5. Potencial elétrico de uma distribuicdo discreta e continua de cargas
4.6. Energia potencial elétrica de uma distribuicio discreta e continua de cargas
4.7. Potencial elétrico de um condutor carregado
5. CAPACITANCIA
5.1. Calculo da capacitancia
5.2. Associac¢do de capacitores em paralelo e em série
5.3. Energia em um capacitor
5.4. Dielétricos e alei de Gauss
6. CORRENTE E RESISTENCIA
6.1. Corrente elétrica e densidade de corrente
6.2. Resisténcia e resistividade
6.3. Leide Ohm
6.4. Visdo microscépica dalei de Ohm
6.5. Poténcia em circuitos elétricos
6.6. Semicondutores e supercondutores
7. CIRCUITOS
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7.1. Trabalho, energia e forca eletromotriz
7.2. Corrente elétrica em um circuito de uma malha
7.3. Diferenca de potencial entre dois pontos de um circuito
7.4. Circuitos com mais de uma malha
7.5. Dispositivos elétricos: amperimetro e voltimetro.
7.6. O circuito RC
8. CAMPOS MAGNETICOS
8.1. Defini¢cdo do campo magnético
8.2. A descoberta do elétron
8.3. O efeito Hall
8.4. Particula carregada em movimento circular
8.5. Ciclotrons e Sincrotrons
8.6. Forga magnética em um fio percorrido por uma corrente
8.7. Torque em uma espira percorrida por uma corrente
8.8. Momento de dipolo magnético
9. CAMPOS MAGNETICOS PRODUZIDOS POR CORRENTES
9.1. Campo magnético produzido por uma corrente
9.2. Forga magnética entre fios paralelos percorridos por correntes
9.3. Leide Ampere
9.4. Solenoides e tordides
10. INDUCAO ELETROMAGNETICA
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52 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Eletrotécnica

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1533 5¢ 2017 2

5 TOTAL DE AULAS GEAL 1426
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Fisica I11
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Circuitos elétricos monofasicos: fasores, impedancia, poténcia, queda de tensdo, sistema monofdsico a trés
condutores. Circuitos elétricos trifasicos: ligacdo estrela, ligacao tridngulo, poténcia e queda de tensdo. Esquemas
tipicos de instalacdes elétricas. Instalagdes elétricas prediais: materiais, estimativa de carga, dimensionamento,
controle e prote¢do dos circuitos, diagramas elétricos. Instalagdes elétricas industriais: materiais, dimensionamento
dos circuitos, controle e protecdo dos motores, correcio do fator de poténcia e diagramas elétricos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. CREDER, H. Instalag¢des elétricas. 15 ed., Rio de Janeiro, LTC, 2013.

2. CAVALIN, C; CERVELIN, S. Instalagées Elétricas Prediais. 22 ed. Sdo Paulo: Erica, 2014.

3. COTRIM, A. A. M. B. Instalagdes elétricas. 5 ed., Sdo Paulo: Prentice Hall Brasil, 2008.
COMPLEMENTAR:
NISKIER, . E.; MACINTYRE, A. . Instalacdes elétricas. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.
LIMA FILHO, D. L. Projetos de Instalacées Elétricas Prediais. 12.ed. Sdo Paulo: Erica, 2014.
CAMINHA, A. C. Introducio a protecio dos sistemas elétricos. Sdo Paulo: Blucher, 1977.
TORREIRA, R. P. Instrumentos de Medicado Elétrica. Sdo Paulo: Hemus, 2004.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S. Fisica 3. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

ik Wi

OBJETIVOS GERAIS

O objetivo desta disciplina é conhecer os equipamentos e dispositivos utilizados em instalacdes elétricas residenciais
e industriais.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacio escrita individual e/ou em grupo;
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- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Nogdes basicas de eletricidade.

2. Circuitos elétricos monofasicos.

3. Circuitos elétricos trifasicos.

4. Previsdo de cargas em instala¢des elétricas.

5. Estudos dos dispositivos de protecido do sistema elétrico: fusivel, relé, disjuntores, etc.
6. Fator de poténcia.

7. Projetos de instalacdes elétricas em baixa tensao.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Embalagens para Alimentos

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1543 5¢ 2017 2
] TOTAL DE AULAS s 12
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 60
3 0 0
EMENTA

Historia e funcdo das embalagens na industria de alimentos. Materiais para embalagem de vidro, celuldsicas, metalicas
e poliméricas. Fabricagido das embalagens. Sistemas de envase. Controle de qualidade. Embalagens ativas, inteligentes,
biodegradavel, termo processaveis. Embalagens reciclaveis. Tipos de envase. Critérios de selecdo de embalagens e
interacdo com os alimentos. Legisla¢do, rotulagem e aspectos mercadolégicos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CASTRO, A. GOMES, D.E. Embalagens para a industria alimentar. Ed.1, Portugal: INSTITUTO
PIAGET, 2003. 610 p.
2. CENCI, S. A. Processamento minimo de frutas e hortalicas : tecnologia, qualidade e sistemas
de embalagem. Ed. 1, Rio de Janeiro : Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011. 144 p.
3. GAVA,AJ.; BENTO DASILVA, C.A; FRIAS, ].R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagoes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. 511p.
COMPLEMENTAR:
1. JAIME, S.B.M.; DANTAS, F.B.H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas: propriedades e
requisitos de qualidade. Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2009. 223p.
2. OLIVEIRA, L.M. Requisitos de protecio de produtos em embalagens plasticas rigidas.
Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2006. 327p.
3. OLIVEIRA, L.M.; QUEIROZ, G.C. Embalagens plasticas rigidas: principais polimeros e avaliacido
da qualidade. Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2008. 372p.
4. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto
Alegre: Artmed , 2005. 294p.
5. TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais Para Embalagens - Vol. 3 - Col. Embalagem. Ed. 1; Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 171p.

OBJETIVOS GERAIS

Promover conhecimentos sobre producdo e utilizacdo de embalagens para a industria alimenticia, sistemas de
envasamento, critérios para a selecdo de embalagens, desenvolvimento de novas embalagens e legislagao brasileira.

METODOLOGIA
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- Aulas expositivas;

- Estudo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Leitura e debate de artigos cientificos;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacio de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO
NOME ASSINATURA
PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA
PROGRAMA
1. Introdugido
1.1. Historia, evolucdo e inovagdes das embalagens
1.2. Func¢des das embalagens
2. Materiais de embalagens
2.1. Embalagens primarias, secundarias e terciarias.
2.2, Embalagens de vidro: composicao, processo de fabricacdo e controle de qualidade.
2.3. Embalagens celulésicas: composicdo, processo de fabricacdo e controle de qualidade.
2.4. Embalagens metdlicas: composicao, tipos de vernizes, processo de fabricacdo, sistema de fechamento e
controle de qualidade.
2.5. Embalagens poliméricas: composicdo, processo de fabricagdo, sistema de fechamento e controle de
qualidade.
2.6. Tampas e sistema de fechamentos.
2.7. Reciclagem
3. Outros tipos e sistemas de embalagens
3.1. Embalagens inteligentes e ativas.
3.2. Embalagem biodegradavel.
3.3. Embalagem termoprocessaveis
3.4. Embalagem para envase asséptico.
3.5. Sistema de embalagem para alimentos de origem vegetal.
3.6. Sistema de embalagem para alimentos de origem animal.
4. Escolha das embalagens
4.1. Critérios de escolha de embalagens.
4.2. Estabilidade dos alimentos (aspectos quimicos e bioquimicos).
4.3. Calculo de vida de prateleira.
5. Legislacao e rotulagem
5.1. Informacdes de rétulos.
5.2. Informacao da tabela nutricional e lista de ingredientes.
5.3. Aspectos mercadoldgicos
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fisico-Quimica II
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1537 5¢ 2017 2
. TOTAL DE AULAS GEAL 1431
CREDITOS AULAS/SEMANA .. .
/ NO SEMESTRE Fisico-Quimica I
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Termodinamica de solug¢des. Equilibrio entre fases condensadas. Equilibrio em sistemas nao-ideais. Eletroquimica.
Fendmenos de superficie. Cinética quimica.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. ATKINS, Peter; DE PAULA, Julio. Fisico-Quimica. Vol. 1, 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
2. PILLA, Luiz; SCHIFINO, José - Fisico-Quimica: Termodinamica quimica e equilibrio quimico - Editora
UFRGS
3. CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 2.reimpr. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2001.
COMPLEMENTAR:
FLORENCE, A. T.; ATTWOOD, C.; Principios fisico-quimicos em farmacia. Sdo Paulo: EDUSP, 2003
MAHAN, Bruce H. Quimica: um curso universitario. Sao Paulo: E. Bliicher, 1995.
MARON, S.H. & PRUTTON, C.F. Principles of Physical Chemistry. 42 ed. Collier McMillan.
MOORE, Walter Jonh, Fisico-Quimica, 42 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976. v. 2
BALL, D.W,, Fisico Quimica, Vol.1, editora Thomson, 2005.

Vi W

OBJETIVOS GERAIS

Capacitar o aluno para a compreensao dos fundamentos da estrutura, propriedades e processos basicos em quimica.
Descrever, através de diagramas de fase, o estado de misturas de liquidos parcialmente misciveis, misturas de sélidos
e liquidos e misturas de sélidos.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Consulta a normas técnicas;
- Utilizagdo de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIACAO |
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- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacao nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

OOV WN -

. Equilibrio quimico.

. Equilibrio de Fases em Sistemas Simples.

. Solucdo Ideal e as Propriedades Coligativas.
. Solucdes: A solucdo diluida ideal.

. Equilibrio entre Fases Condensadas.

. Equilibrio em Sistemas ndo-Ideais.

. Equilibrio em Pilhas Eletroliticas.

. Fendomenos de Superficie

. Cinética
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Introducio a Economia
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1432 5¢ 2017 2
] TOTAL DE AULAS ~ 12
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Nogdes gerais e fundamentais da ciéncia econdmica I. No¢des gerais e fundamentais da ciéncia econdmica II. As leis
gerais da demanda e da oferta na economia. O conceito de elasticidade e suas aplica¢des. Oferta, demanda e politicas
governamentais. Caracteristicas fundamentais das estruturas de mercado. Crescimento econOmico versus
Desenvolvimento econdmico: complementaridades e divergéncias, a 6tica do pensamento econémico. Afinal, o que
pode ser aproveitado nessa disciplina no ambito do curso de Engenharia de Alimentos?

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. MANKIW, N.G. Introducdo a Economia. 62. Edicdo. Sdo Paulo: Cengage-Learning, 2014.
2. PINHO, D.B; VASCONCELLOS, M.A.S.; TONETO JUNIOR, R. (Orgs).Manual de Economia da Equipe de
Professores da USP. 62. Edi¢do. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.
3. VASCONCELLOS, M.A.S.; GARCIA, M.E. Fundamentos de Economia. 52. Edicdo. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.
COMPLEMENTAR:
1. GREMAUD, A.P,; DIAZ, M.D.M.; AZEVEDO, P.F,; JUNIOR, R.T. Introducio a Economia. Sio Paulo: Atlas, 2007.
2. HUNT, EK; LAUTZENHEISER, M. Histéria do Pensamento Econdmico: uma perspectiva critica. 32.
Edicdo. Rio de Janeiro: Campus, 2013.
3. ROSSET], ].P. Introdugio a Economia. 202. Edicdo. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
4. SOUZA, N.J. Desenvolvimento Econémico. 62 Edi¢io. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
5. VASCONCELLOS, M.A.S. Economia: Micro e Macro. 52. Edi¢do. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

OBJETIVOS GERAIS

Propiciar aos alunos uma compreensao das caracteristicas da ciéncia econémica, familiarizando-os com o objeto de
estudos da economia, e com as caracteristicas fundamentais do pensamento econémico.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas e dialogadas;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos.
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacio escrita;
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| - Participacdo nas aulas e atividades propostas pelo professor.

| APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

4. O conceito de elasticidade e suas aplicagdes
4.1. Elasticidade-pre¢o da demanda
4.2. Elasticidade-preco cruzada da demanda
4.3. Elasticidade-renda da demanda
4.4, Elasticidade-preco da oferta
5. Oferta, demanda e politicas governamentais

5.1. Mecanismos através dos quais o governo atua na economia
5.2. Impactos do controle de precos na economia
5.3. Impactos dos impostos na economia
5.4. A intervengio do governo na economia é sempre ruim?
6. Caracteristicas fundamentais das estruturas de mercado
6.1. Empresas em mercados competitivos
6.2. Monopélios/Monopsonios
6.3. Oligopdlios/Oligopsdnios
6.4. Concorréncia monopolistica

pensamento econdmico

7.1. Diferencas entre crescimento e desenvolvimento econémico
7.2. Por que devemos planejar o desenvolvimento econémico?
7.3. Quais as potencialidades da regido onde estamos inseridos?

8. Afinal, o que pode ser aproveitado nessa disciplina no ambito do curso de Engenharia de Alimentos?

NOME ASSINATURA
PROGRAMA

1. Nocgoes gerais e fundamentais da ciéncia econdémica I

1.1. Conceito de economia

1.2. Problemas econdmicos fundamentais nos processos de tomada de decisdo dos agentes econdmicos

1.3. Sistemas econdmicos, e suas respectivas caracteristicas.

1.4. Fatores que justificam a necessidade de se estudar economia em um curso de Engenharia de Alimentos
2. Nogdes gerais e fundamentais da ciéncia econémica II

2.1. 0 conceito de Curva ou Fronteira de Possibilidades de Producdo (FPP) da Economia

2.2, O conceito de custo de oportunidade

2.3. Dinamicas dos fluxos reais da economia

2.4. Dindmicas dos fluxos monetarios da economia
3. Asleis gerais da demanda e da oferta na economia

3.1. O conceito de mercado - um breve retrospecto

3.2. Caracteristicas das curvas de oferta e demanda

3.3. Fatores que influenciam na curva de demanda

3.4. Fatores que influenciam na curva de oferta

7. Crescimento econdmico versus Desenvolvimento econdmico: complementaridades e divergéncias, a ética do
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Mecanica dos Fluidos

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1544 5¢ 2017 2 GEAL 1218
Calculo - Varias
- TOTAL DE AULAS Variaveis e Vetorial
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE
TEORICA PRATICA ESTAGIO GEAL 1319
4 80 {si
4 0 0 Fisica Il
EMENTA

Introdug¢do a mecanica dos fluidos. Propriedades dos fluidos e defini¢des. Fundamentos de estatica dos fluidos.
Fundamentos da analise do escoamento. Introdugio a reologia e efeitos da viscosidade. Resisténcia nos fluidos. Leis
basicas para volume de controle. Formulacdo integral e diferencial das equag¢des de quantidade de movimento.
Escoamento incompressivel em regime laminar e em regime turbulento em dutos fechados. Introdugao a camada
limite. Andlise dimensional e semelhanca dindmica. Escoamento de fluidos compressiveis.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. FOX,R.W.; MCDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. ]. Intodu¢ao a Mecanica dos Fluidos, LTC: 82 ed.,2014

2. BIRD, R. B;; LIGHTFOOT, E. N.; STEWART, W. E. Fenémenos de transporte LTC: -22 ed. 2004 (ISBN:

9788521613930)

3. LIVI, C. P. Fundamentos de fendmenos de transporte LTC: 22 ed. 2012 (ISBN: 9788521620570)
COMPLEMENTAR:

1. WELTY, J. R; RORRER, G. L.; FOSTER, D. G. Fundamentos de Transferéncia de Momento, de calor e de
Massa, LTC: 62 ed., 2017 (ISBN: 9788521634188)
SISSOM, L. E,; PITTS, D. R. Fenomenos de Transporte, Guanabara Dois: ed., 1979.
FOUST, A.S,, et al. Principios das operacdes unitarias, LTC: 22 ed., 1982 (ISBN: 9788521610380)
SCOTT, P. Mecanica dos Fluidos Aplicada e Computacional, LTC: 12 ed., 2013 (ISBN: 9788521620990)
ROMA, W.N. L. Fenémenos de Transporte para Engenharia, Rima: 22. ed., 2006.

SRR

OBJETIVOS GERAIS

Introduzir o aluno no campo dos fendmenos de transporte, dando particular aten¢do a quantidade de movimento.
Capacitar o aluno a modelar e resolver problemas de interesse em mecanica dos fluidos, com escolha adequada de
hipdteses e aplicagdo de ferramentas correspondentes de solucio.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Conceitos e Propriedades Fundamentais dos Fluidos: Introdugao
1.1 Definigao de escoamento
1.2 Equagoes Basicas
1.3 Métodos de andlise.
1.4 Dimensoes e unidades
2. Conceitos Fundamentais
2.1 O Fluido como um Continuo
2.2 Campo de Velocidade
2.3 Campo de Tensao
2.4 Viscosidade: Fluido Newtoniano e Nao Newtoniano
2.5 Tensao Superficial
2.6 Descricdo e Classificacdo dos Movimentos dos Fluidos
3. Estatica dos Fluidos
3.1 A equacdo Basica da Estatica dos Fluidos
3.2 A Atmosfera Padrio
3.3 Variacdo da pressido com a posicdo em fluidos compressiveis e incompressiveis.
3.4 Manbmetros
3.5 Sistemas Hidraulicos
3.6 Empuxo e Estabilidade
4. Introducio a analise Diferencial dos Movimentos dos Fluidos
4.1 Movimento de uma Particula Fluida (Cinematica)
4.2 Equacgdo da Quantidade de Movimento
4.3 Forgas Atuando Sobre Uma Particula Fluida
4.4 Fluidos Newtonianos: Equacdo de Navier-Stokes
5. Escoamento Incompressivel de Fluidos Nao-Viscosos
5.1 Equacao da Quantidade de Movimento para Escoamento sem atrito: As Equagdes de Euler
5.2 Equagdes de Bernoulli
5.3 Pressoes Estaticas, de Estagnacdo e Dinamica
6. Escoamento Interno, Viscoso e Incompressivel
6.1 Escoamento laminar completamente desenvolvido: Entre placas paralelas Infinitas e em tubo
6.2 Escoamento em Tubos e Dutos
6.3 Célculo de Perda de Carga
6.4 Medicio de Vazdo: Métodos Diretos e Medidores de Vazio de Restricdo para Escoamento Interno (placa de
orificio, bocal, Venturi)
7. [Escoamento Externo, Viscoso e Incompressivel
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7.1 Conceito sobre Camada-Limite
7.2 Espessura da Camada-Limite
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Metodologia de Pesquisa Cientifica
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1215 5¢ 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1324
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE ESta.tlStlca
TEORICA PRATICA ESTAGIO Experimental
2 40
2 0 0
EMENTA

Fundamentos da Metodologia Cientifica. Ciéncia Moderna. Conhecimento Cientifico. Pesquisa cientifica: conceitos e
caracteristicas. Pesquisa experimental e a ndo-experimental. Pesquisa Cientifica e o Desenvolvimento Tecnolégico. Os
estudos: bibliografico, exploratorio, descritivo e experimental. O problema de pesquisa, as hipéteses e as variaveis.
Elaborag¢do de Resumos, Projetos de Pesquisa e Artigos Especializados. Diretrizes para elaboracdo de uma monografia
cientifica. Propriedade Intelectual.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. FENTANES, E.G. A tarefa da ciéncia experimental: um guia pratico para pesquisar e informar
resultados nas ciéncias naturais. Rio de Janeiro: LTC, 2014. 187p.
2. MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
3. SANTOS, J.A; PARRA FILHO, D. Metodologia Cientifica. 2.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011. 251p.
COMPLEMENTAR:
1. CARVALHO, M.C.M. Construindo o saber - Metodologia cientifica: fundamentos e técnicas. 21.ed.
Campinas: Papirus, 2009.
2. COSTA, J.R. Técnicas experimentais aplicadas as ciéncias agrarias. Seropédica: EMBRAPA Agrobiologia,
2003.102p.
3. KOCHE, ]J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 17.ed.
Petropolis: Vozes, 2000.
CERVO, A.L.; BERVIAN, P.A; SILVA, R. da. Metodologia Cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.
FREIXO, M.].V.Metodologia Cientifica: Fundamentos, Métodos e Técnicas. 4. ed. Lisboa: Instituto PIAGET,
2012.

Sl

OBJETIVOS GERAIS

Adquirir conhecimentos tedricos basicos para operacionalizar conceitos relevantes e elementos necessarios a
pesquisa cientifica, por meio de subsidios de natureza metodolégica que propiciam a constru¢do do conhecimento e
a compreensao dos elementos da pesquisa.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;
- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Aplicacdo de estudos dirigidos e exercicios;
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- Leitura de artigos atuais com discussao em sala de aula;
- Trabalhos praticos: redagdo de projetos, artigos cientificos, resumos para congressos e similares, consultoria Ad
hoc e planejamento experimental.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacao escrita;

- Trabalhos praticos;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. ACIENCIA E O CONHECIMENTO
1.1 O que é ciéncia e suas caracteristicas;
1.2 As atitudes e o Espirito Cientifico;
1.3 Tipos de conhecimento;
1.4 O Método Cientifico.
2. INICIAGAO AO TRABALHO CIENTIFICO
2.1 Técnicas de estudo e de leitura;
2.2 Formas de trabalho cientifico: projetos e artigos cientificos, resumos, relatérios, monografias.
3. A PESQUISA CIENTIFICA
3.1 Tipos de pesquisa;
3.2 A pesquisa bibliografica e seu planejamento (o projeto);
3.3 Orelatério da pesquisa;
3.4 Normas para redagao;
3.5 Apresentacdo dos trabalhos em congressos e similares;
3.6 A apresentacao de dados cientificos;
3.7 A comunicagdo audiovisual.
4. PROPRIEDADE INTELECTUAL
5. PESQUISA EXPERIMENTAL EM NIVEL UNIVERSITARIO
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Principios de Controle

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1542 5¢ 2017 2 GEAL 1327

Calculo - Séries e
CREDITOS AULAS/SEMANA T%ASLEB[%Q%QS EDO

TEORICA PRATICA ESTAGIO GEAL 1210

3 3 0 0 60 Algebra Linear
EMENTA

Descricdo matematica de elementos de sistemas de controle. Comportamento de sistemas de controle linear.
Estabilidade de sistemas de controle linear. Analise no dominio do tempo e da frequéncia. Projeto de controladores.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CASTRUCCI, P. L,; BITTAR, A.; SALES, R. M. Controle automatico. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
2. GEROMEL, ]. C.; PALHARES, A. G. B.Andlise linear de sistemas dinimicos: teoria, ensaios praticos e
exercicios. Sdo Paulo: Edgard BliicherLtda, 2004.
3. OGATA, K. Engenharia de controle moderno. 4. ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall do Brasil, 2003.
COMPLEMENTAR:
NISE, N. S. Engenharia de sistemas de controle. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
DORF, R. C.; BISHOP, R. H. Sistemas de Controle Modernos. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
KUO, B. C. Sistemas de Controle Automatico. McGraw-Hill do Brasil, 1984.
PHILLIPS, C. L.; HARBOR, R. D. Sistemas de Controle e Realimentacdo. Makron Books, 1997.
LATHI, B. P. Sinais e sistemas lineares. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

v o=

OBJETIVOS GERAIS

A disciplina visa apresentar os conceitos fundamentais para que o aluno possa estudar, equacionar, simular e
controlar sistemas dinamicos e/ou processos industriais; e analisar a estabilidade e as respostas do sistema.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagao escrita individual e/ou em grupo;

- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de semindrios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;
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| - Participacao nas aulas e atividades propostas; |

| APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/ |

CHEFE DO DEPARTAMENTO
NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Problemas de controle.

2. Modelamento matematico de sistemas dindmicos.

3. Malhas de controle.

4. Estabilidade.

5. Agbes basicas de controle e controladores automaticos industriais.
6. Analise de resposta no dominio do tempo e frequéncia.

7. Projeto de controladores.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica e Bioquimica de Alimentos I
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1534 5¢ 2017 2
: TOTAL DE AULAS GEAL 1429
CREDITOS AULAS/SEMANA . .
/ NO SEMESTRE Bioquimica Geral
TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 80
2 2 0
EMENTA

pH. Agua. Carboidratos. Lipideos. Proteinas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. DAMODARAN, S. PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 42 Edicdo, Editora
Artmed. 2010.
2. NELSON, D. L., COX,M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 52 Edicdo, Editora Artmed, 2011;
3. ARAUJO, A. M. Quimica dos Alimentos - Teoria e Pratica. 52 Edi¢do, Editora UFV, 2011;
COMPLEMENTAR:
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos, Editora LAB, 2010.
CAMPBELL, M. K e FARRELL, S. O. Bioquimica Basica. Volume 1 - Ed Cencage Learning, 2007.
CAMPBELL, M. K e FARRELL, S. O. Bioquimica Basica. Volume 2 - Ed Cencage Learning, 2007.
CAMPBELL, M. K e FARRELL, S. O. Bioquimica Basica. Volume 3 - Ed Cencage Learning, 2007.
MARZZO0CO, A. e TORRES, B. B. Bioquimica Basica, 32 Edi¢do, Editora Guanabara, 2011.

ik N

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar aos alunos as principais macromoléculas encontrada em alimentos e a relacdo dessas com tecnologia de
processamento de alimentos e alteracdes desejadas e indesejadas nos alimentos durante o processo e vida de
prateleira

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de semindrios;

- Apresentacdo de relatorios de atividades;
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| - Participacdo nas aulas e atividades propostas;

| APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1.pH
1.1 Acidos organicos e inorganicos na industria de alimentos
1.2 Acidez livre
1.3 Acidez volatil
1.4 Potencial hidrogenidnico (pH)
1.5 Regulacao de crescimento microbiano
1.6 Regulacao de atividade enzimatica
1.7 Conservacao de alimentos
2. Agua
2.1 Molécula de agua
2.2 Agua como solvente universal
2.3 Agua em alimentos
2.4 Umidade
2.5 Atividade de dgua
2.6 Regulagdo de crescimento microbiano
2.7 Regulacio de atividade enzimatica
2.8 Conservacao de alimentos
3. Carboidratos
3.1 Monossacarideos, oligossacarideo e polissacarideo
3.2 Ligacdes glicosidicas
3.3 Poder redutor
3.4 Amido, celulose e glicogénio
3.5 Gomas
3.6 Fibras
3.7 Caramelizacdo
4. Lipideos
4.1 Definicao
4.2 Presenca de lipideos em alimentos
4.3 Rancidez oxidativa
4.4 Rancidez hidrolitica
4.5 Rancidez enzimatica
4.6 Mecanismos de rancificacdo
4.7 Antioxidantes
4.8 Emsulsdes
4.9 Metodologias de analises
5. Proteinas
5.1 Estrutura
5.2 Desnaturacio
5.3 Propriedades funcionais
5.4 Valor nutricional
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5.5 Alterag¢bes causadas pelos processos tecnolégicos |
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62 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Analise de Alimentos

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1644 62 2017 2

5 TOTAL DE AULAS GEAL 1427
CREDITOS AULAS/SEMANA .. o
/ NO SEMESTRE Quimica Analitica II
TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 100
1 4 0
EMENTA

Principios da analise de alimentos. Amostragem e preparo de amostras. Determinag¢do dos principais constituintes
dos alimentos: umidade, contelido mineral, conteddo protéico, carboidratos, fibras e lipideos. Métodos fisicos:
densimetria. refratometria e medida de pH. Acidez. Cromatografia. Introducdo a espectrometria.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed. Campinas: Editora da
Unicamp, 2003. (4. reimpressao/2012).
2. GOMES,].C,; OLIVEIRA, G. F. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa: Editora UFV, 2011.
3. VOGEL, Arthur I, MENDHAM, ], DENNEY, R. C, BARNES, J. D, THOMAS, M. ]J. K. Andlise quimica
quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
COMPLEMENTAR:
ALMEIDA, M.F.C. Boas praticas de laboratdrio. Sdo Paulo: Difusio, 2009.
ARAU]O, J.M.A. Quimica de alimentos. 5. ed. Atual. eampl. Vicosa, MG : Ed. UFV, 2011.
CARVALHO, P.R. Boas Praticas Quimicas em Biosseguranca. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1999.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre :
Artmed, 2010.
5. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

BN

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar técnicas e métodos das principais andlises realizadas em alimentos para o controle de qualidade destes.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas e praticas;
- Consulta a normas técnicas;
- Consulta a artigos cientificos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais.
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
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- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

ui

Principios da Analise de Alimentos.
1.1 Métodos de anadlise.

1.2 Sistema de garantia da qualidade em laboratdrios de analise de alimentos.

Amostragem e Preparo de Amostras.

2.1 Coleta da amostra bruta e reducdo para amostra de laboratério.
2.2 Preparo da amostra para analise.

2.3 Preservacdo da amostra.

Determinacdo dos Principais Constituintes dos Alimentos.
3.1 Umidade e sélidos totais.

3.2 Cinza e conteddo mineral.

3.3 Nitrogénio e contetdo protéico.

3.4 Carboidratos.

3.5 Fibras.

3.6 Lipideos.

Métodos Fisicos.

4.1 Densimetria.

4.2 Refratometria.

4.3 Medida de pH.

Acidez.

Cromatografia.

6.1 Usos e aplicacdes de cromatografia em geral.

6.2 Cromatografia em papel.

6.3 Cromatografia liquida.

6.4 Cromatografia gasosa.

Introdugio a Espectrometria.

7.1 Radiacao eletromagnética

7.2 0 espectro eletromagnético

7.3 Espectrometria de absor¢do nas regides ultravioleta (UV) e visivel
7.4 Outros métodos Opticos
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Higieniza¢do na Industria de Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1650 62 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1428
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE M1cro.blolog1a de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos
3 60
3 0 0
EMENTA

Residuos organicos e inorganicos e suas respectivas solubilidades, alteracdes com o calor e forma de remogao.
Métodos de higienizacdo. Tipos de detergentes e sanificantes. Tratamentos e qualidade da agua. Procedimento padrio
de higiene operacional.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. ANDRADE,N.]J,; MACEDO, ].A.B. Higienizacao na industria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.
2. GAVA, AlJ.; BENTO DA SILVA, C.A,; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplica¢oes. Sdo
Paulo: Nobel, 2009. 511p.
3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos.4 ed. Barueri: Manole, 2011.
COMPLEMENTAR:
1. EVANGELISTA, ]. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,2008. 674p.
2. ANDRADE, Nélio José de. Higiene na Industria de alimentos: avaliacio e controle da adesio e formacao
de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.
3. ANDRADE, Nélio José de; PINTO, Claudia Lucia de Oliveira. Higieniza¢ao na industria de alimentos. Vigosa:
CPT, 2008.
4. RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3.ed. S3o Paulo: Atheneu, 2005.
5. SILVAJUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentacio. 6.ed.
Sao Paulo: Varela, 2005.

OBJETIVOS GERAIS

Identificar as formas de contaminagdo dos alimentos e a importancia da higienizagdo na industria de alimentos.
Descrever a utilizagdo da dgua na industria, os procedimentos basicos de higienizacdo e os agentes de limpeza mais
utilizados.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de semindrios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

N

Introdugio a higiene na industria de alimentos: defini¢do, objetivos e importancia.

Contaminacdo de alimentos: tipos de contaminantes e fontes de contaminacao.

Agua na industria de alimentos: uso da d4gua como matéria-prima e agente de limpeza; qualidade da agua
(aspectos fisicos, quimicos e microbiolégicos).

Principios basicos de higienizacdo: procedimento geral de higienizacdo: pré-lavagem, lavagem com detergente,
enxague e sanificacdo; caracteristicas dos residuos aderidos a superficie; natureza e tipos de superficies;
principais métodos de higienizacao.

Agentes quimicos usados na higienizacdo: detergentes: funcdes, detergentes alcalinos, detergentes acidos;
agentes sanificantes fisicos e quimicos.

Avaliacdo da eficiéncia do procedimento de higienizagdo: andlise de equipamentos, utensilios, ambientes e
manipuladores de alimentos.

Elaborac¢do de Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO)
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Introdugio a Administracio

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1651 62 2017 2
] TOTAL DE AULAS s 12
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Fundamentos da Administragio, Lideranca e Comunica¢do Empresarial, Gerenciamento da equipe, as atividades de
uma organizac¢io. O empreendedor e suas caracteristicas. O processo de globalizacdo.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CHIAVENATO, L. Principios de Administracdo: o essencial em teoria geral da administracdo. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2006.
2. MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introduc¢ido a administragao. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
3. MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Fundamentos da Administracdo-Introdugdo a Teoria Geral e
aos Processos da Administracdo. 32 ed, Sao Paulo, ED LTC, 2015.
COMPLEMENTAR:
1. SOBRAL, F.; PECI, A. - Administrac¢ao: Teoria e pratica no contexto brasileiro - Ed.Prentice Hall -
Sdo Paulo. 2010.
2. SILVA, R. 0. Teorias da Administracdo. 32 Ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2013.
3. TEIXEIRA, HJ. et al - Fundamentos da Administragdo: a busca do essencial - Ed. Campus Elsevier
- 12 edigao - 2010.
4. OLIVEIRA, Djalma de Pinho Rebougas. TEORIA GERAL DA ADMINISTRACAO: Uma Abordagem
Prética. 32 ed Sdo Paulo, Ed ATLAS, 2012.
5. SOBRAL, F.; PEC], A. - Administracdo: Teoria e pratica no contexto brasileiro — Ed.Prentice Hall -
Sdo Paulo. 2010

OBJETIVOS GERAIS

Fornecer nog¢oes basicas sobre os fundamentos da Administragido, bem como nog¢des de Gestdo Empresarial e Gestio
Empreendedora.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Apresentacdo de trabalhos em grupos;
- Apresentacdo de seminarios;

- Leitura de artigos cientificos;
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| - Aplicacdo de estudos de caso de Ensino.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagao escrita;
- Atividades em sala de aula
- Estudos de caso

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. AS FUNCOES DA ADMINISTRACAO
1.1 O Planejamento
1.2 A Organizagao
1.3 A Direcao
1.4 O Controle
NOGOES DE LIDERANCA
0 PROCESSO DE COMUNICAGAO NAS ORGANIZACOES
MOTIVAGCAO E GERNCIAMENTO DE EQUIPE
AS GRANDES AREAS FUNCIONAIS DA ADMINISTRACAO.
5.1 Fungdo de Pessoal e Recursos Humanos.
5.2 Funcdo da Produgéo.
5.3 Funcdo Marketing.
5.4 Funcdo Financeira
6. O PROCESSO EMPREENDEDOR
6.1 O Perfil Empreendedor
6.2 As caracteristicas do processo empreendedor
6.3 O empreendedorismo no Brasil
7. ANOVA ORGANIZACAO
7.1 Administrando em um ambiente globalizado

A
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Métodos de Conservacao de Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1646 6° 2017 2 GEAL 1428
Microbiologia de
OTALDEAULA Alimentos
CREDITOS AULAS/SEMANA 0 ULAS
NO SEMESTRE GEAL 1534
TEORICA PRATICA ESTAGIO . S
Quimica e Bioquimica
4 4 0 0 80 de Alimentos I
EMENTA

Fundamentos da preservagio dos alimentos. Importancia da conservacdo dos alimentos. Controle e influéncia dos
aspectos fisico-quimicos e microbiolégicos que controlam a conservagdo dos alimentos. Técnicas de conservagao de
alimentos: uso de calor, cadeia do frio, conservantes quimicos e uso de novas tecnologias. Bem como as altera¢des nos
alimentos, vantagens e desvantagens nos principais métodos de conservagio utilizados pela industria.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.
2. GAVA, AJ; BENTO DA SILVA, C.A,; FRIAS, ].R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacées. Sdo
Paulo: Nobel, 2008. 511p.
3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294p.
COMPLEMENTAR:
1. ARAU]O, A. M. Quimica dos Alimentos - Teoria e Pratica. 5 ed. Editora UFV, 2011, 601p.
2. ORDONEZ, ]. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
279p.
3. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004. 182p.
4. CHITARRA, M. L. F. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Vicosa: Centro de Produgdes Técnicas,
2007.280p.
5. EVANGELISTA, ]. Tecnologia de alimentos. 22 Edi¢io, Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652p

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os mecanismos dos processos de produgio e conservacio de alimentos. Desenvolver raciocinio critico
sobre quais os melhores métodos de conservacdo devem ser utilizados na producdo de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussodes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducdo de atividades praticas;
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| - Utilizacdo de recursos audiovisuais; I

CRITERIO DE AVALIACAO
- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacio de semindrios;
- Apresentacdo de relatérios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO
NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA
NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Introducio
1.1 Historico da conservagdo de Alimentos
1.2 Importancia da seguranca alimentar.
1.3 Influéncia da vida de prateleira.
2. Aspectos fisico-quimicos e microbiolégicos que afetam a deterioragido do alimento
2.1 Atividade de agua: controle e influéncia.
2.2 pH: fermentacdo ou acidificacao.
2.3 Temperatura.
3. Conservantes quimicos
4. Conservacao pelo calor
4.1 Pasteurizacdo
4.2 Esterilizacao
4.3 Curva de morte térmica (conceitos, D, Z, F, letalidade, bindmio tempo x temperatura).
5. Conservacio pelo frio
5.1 Refrigeracao
5.2 Congelamento
5.3 Alteragdes causadas nos alimentos.
6. Conservacao pelo controle de umidade
6.1 Secagem
6.2 Desidratacdo
6.3 Concentracao
6.4 Liofilizacdo
7. Principios de irradiacdo, altas pressdes, pulsos elétricos, aquecimento 6hmico, ultrafiltracdo e atmosfera
modificada
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Nutricdo Basica
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1540 62 2017 2
. TOTAL DE AULAS GEAL 1429
CREDITOS AULAS/SEMANA . .
/ NO SEMESTRE Bioquimica Geral
TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Conhecimentos basicos em alimentagido, nutricio e saude. Habitos e padrdes alimentares. Requerimentos e
recomendagdes nutricionais. Digestdo, absorcdo e transporte de nutrientes. Macro e micronutrientes: fun¢des no
organismo. Avaliacdo da qualidade nutricional dos alimentos. Adequacdo e desequilibrio nutricional. Patologias
resultantes do desequilibrio nutricional.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. TIRAPEGUI, Julio. Nutri¢ao: fundamentos e aspectos atuais. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.477 p., il., 29 cm.
ISBN 9788538804055 (broch.).
2. COZZOLINO, Silvia M. Franciscato (Org.). Biodisponibilidade de nutrientes. 5.ed.rev.atual. Sdo Paulo:
Manole, 2016. xxxi, 1443, il., 24 cm. ISBN 9788520441367 (broch.).
3. DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. Sérgio. Ciéncias nutricionais: aprendendo a aprender. 2.ed. Sdo
Paulo: Sarvier, 2008. 760 p., il., 28 cm. ISBN 9788573781830 (broch.).
COMPLEMENTAR:
1. PALERMO, Jane Rizzo. Bioquimica da nutricdo. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2014. 182 p,, il,, 21 cm. p. [167]-
170.1SBN 9788533805588 (broch.).
2. CUPPAR], Lilian (Coord.). Nutri¢ao: nas doengas crénicas ndo-transmissiveis. Sdo Paulo: Manole, 2009. 515
p. il, 21 cm. ISBN 9788520426531 (broch.).
3. LINDEN, Sonia. Educac¢ido alimentar e nutricional: algumas ferramentas de ensino. 2.ed. rev. Sdo Paulo:
Varela, 2011. 156 p., il., 24 cm. p. 139-144. ISBN 9788577590179 (broch.).
4. MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia; RAYMOND, Janice. Krause: alimentos, nutri¢io e dietoterapia.
13. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. xxi, 1228, il., 28 cm. Inclui bibliografia, indice e apéndice. ISBN
9788535255126 (broch.).
1. FRANCO, Robson Maia. Agentes etiologicos de doencas alimentares. Niter6i, R]: UFF, 2012.119 p., 23 cm.
(Didatico;). p. [117]-119. ISBN 9788522807956 (broch.).

OBJETIVOS GERAIS

Perceber a inter-relacdo da nutri¢cdo com as demais disciplinas do curso, capacitando o aluno a distinguir alimentacao
normal e especial, possibilitando a compreensdao dos alimentos e da biodisponibilidade de nutrientes como
imprescindiveis para o desenvolvimento, crescimento e manutenc¢io da saide, bem como no tratamento de doengas
cronicas.
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METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utilizacdo de recursos audiovisuais.
CRITERIO DE AVALIAC[\O

- Avaliagao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacio de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA
PROGRAMA
1. Conhecimentos basicos em alimentacao, nutricdo e saude.
2. Segurancga Alimentar e Nutricional
2.1 Habitos e padrdes alimentares
2.2 Adequacao e desequilibrio nutricional
2.3 Requerimentos e recomendagdes nutricionais

Biodisponibilidade de Nutrientes: Digestdo, absorgao e transporte de nutrientes.

Macro e micronutrientes: funcdes metabdlicas.

Avalia¢do da qualidade nutricional dos alimentos.

Doengas Cronicas Ndo-transmissiveis: Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.
Nutricdo Funcional & Prevencdo de Doencas

Nk w
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Quimica e Bioquimica de Alimentos II
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1649 62 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA T
/ NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 60
1 2 0
EMENTA

Enzimas. Componentes tdxicos em alimentos. Bioquimica de sistemas alimentares: produtos de origem animal,
produtos de origem vegetal. Vitaminas. Minerais. Nanotecnologia.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. ARA(I]O, A. M. Quimica dos Alimentos - Teoria e Pratica. 52 Edicio, Editora UFV, 2011;
2. DAMODARAN, S. PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 42 Edigdo, Editora
Artmed. 2010.
3. NELSON, D. L, COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger . 52 Edicdo, Editora Artmed, 2011.
COMPLEMENTAR:
1. KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos, Editora LAB, 2010.
2. BOBBIO,Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001.
3. MACEDO,G.A,; PASTORE, G. M.; SATO, H. H,; PARK, Y. G. K. Bioquimica experimental de alimentos.
Sdo Paulo: Varela, 2005.
4. CAMPBELL, M. K. Bioquimica (12, 22 e 32 volume). Ed. Artmed, Porto Alegre.
5. HUJ Y. Food biochemistry& food processing. 1. ed. New York: Blackwell Publishing, 2009.

OBJETIVOS GERAIS

Construir conhecimento sobre alteracoes, desejadas e indesejadas, causadas em alimentos por agentes
enddgenos e processos tecnolégicos. Compreender como essas alteragcdes podem ser controladas e
manipuladas de maneira e melhorar a qualidade do alimento e o valor nutricional do alimento.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Utilizagdo de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
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- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. ENZIMAS
1.1 Natureza geral das enzimas
1.2 Poder catalitico das enzimas
1.3 Cinética de reagdes enzimaticas
1.4 Efeito de pH, temperatura e sais na atividade enzimatica
1.5 Especificidade da atuagdo enzimatica
1.6 Principais grupos de enzimas utilizadas na industria de alimentos
1.7 Escurecimento enzimatico
1.8 Enzimas e biotecnologia de alimentos

2. COMPONENTES TOXICOS EM ALIMENTOS
2.1 Mixotoxinas
2.2 Gicosideoscianogénicos
2.3 Glicoalcalodides
2.4 Hidrocarbonetos Aromaticos Policiclicos
2.5 Hidroximetilfufural
2.6 Acrilamida
2.7 Fatores antinutricionais

3. BIOQUIMICA DE SISTEMAS ALIMENTARES
3.1 Bioquimica da conversdo do musculo em carne
3.2 Bioquimica da p6s-colheita em vegetais.
3.3 Bioquimica de produtos fermentados

4. VITAMINAS
4.1 Solubilidade
4.2 Valor nutricional
4.3 Estabilidade aos processos tecnolégicos
4.4 Efeitos protetores em alimentos

5. MINERAIS
5.1 Efeito de catdlise
5.2 Efeito nutricional

6. NANOTECNOLOGIA
6.1 Fundamentos
6.2 Aplicacdes em tecnologia de alimentos
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Transferéncia de Calor e Massa
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1648 6° 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1544
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Mecan.lca dos
TEORICA PRATICA ESTAGIO Fluidos
4 80
4 0 0
EMENTA

Modos basicos de transferéncia de calor: Transferéncia de calor por condugdo. Lei de Fourier e a condutividade
térmica. Conducdo de calor em regime permanente: [solamento térmico. Condugio de calor com contorno convectivo:
aletas e pinos. Condugao de calor em regime transitério. Transferéncia de calor por convec¢do. Radiagdo Térmica.
Trocadores de Calor. Difusividade e mecanismos de transferéncia de massa.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. BERGMAN, T. L.; LAVINE, A. S.; INCROPERA F.; DEWITT, D. P. Fundamentos de transferéncia de
calor e massa LTC:72 ed., 2014 (ISBN: 9788521625049)
2. BIRD,R.B.; LIGHTFOOT,E. N.; STEWART, W. E. Feno6menos de transporte LTC: -22 ed. 2004 (ISBN:
9788521613930)
3. WELTY, J. R. et al. Fundamentos de Transferéncia de Momento, de calor e de Massa, LTC: 62
ed., 2017 (ISBN: 9788521634188)
COMPLEMENTAR:
1. LIVI C. P. Fundamentos de fenémenos de transporte LTC: 22 ed. 2012 (ISBN: 9788521620570)
2. ROMA, W.N. L. Fenémenos de Transporte para Engenharia. Rima ed: 22 ed. 2006.
3. CENGEL, Y. A.; GHAJAR, A. J. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica, Amgh Editora: 42 ed., 2012
(ISBN 9788580551273)
4. KREITH, F.; BOHN, M. S.; MANGLIK, R. M. Principios de transferéncia de Calor, Cengage Learning Editora: 12 ed.,
2010 (ISBN 9788522118038)
5. BRAGA FILHO, W. Fendmenos de transporte para engenharia, LTC: 22 ed., 2012 (ISBN: 9788521620280)

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar nogdes de transferéncia de calor, frente as diferentes formas de transferéncia (Condugao, Convecgao e
Radiacgdo) e massa. Capacitar o aluno a modelar e resolver problemas de interesse em fenémenos de transferéncia em
calor e massa, com escolha adequada de hipoteses e aplicacdo de ferramentas correspondentes de solugao.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
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- Apresentacdo de casos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagio escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. INTRODUCAO E CONCEITOS
1.1 Introdugdo. Leis da Termodinamica.
1.2 Conducdo: Lei de Fourier.
1.3 Convecgdo: Lei de Newton.
1.4 Radiacdo: Lei de Stefan-Boltzmann.
1.5 Mecanismos Combinados de Transferéncia de Calor
1.6 Necessidade da conservagdo de energia.
1.7 Unidades e Dimensoes
2. CONDUCAO DE CALOR
2.1 Derivagdo do Balango de Energia Interna (1a Lei) na Forma Diferencial em um Volume de Controle
2.2 A Leide Fourier como Equacdo Constitutiva.
2.3 Propriedades térmicas da matéria: o Tensor Condutividade Térmica.
2.4 A Equacdo de Geral de Conveccdo e Difusdo de calor.
2.5 Condigdes iniciais e de contorno.
3. CONDUCAO UNIDIMENSIONAL EM REGIME PERMANENTE
3.1 Parede plana: distribuicido de temperatura
3.2 Resisténcia térmica;
3.3 Parede composta e resisténcia de contato.
3.4 Sistemas radiais: cilindro e esfera.

3.5 Conducgdo com geracdo de energia térmica: parede plana, sistemas radiais e aplicagdo do conceito de

resisténcia.

3.6 Transferéncia de calor em superficies estendidas: andlise geral; aletas com area de se¢do reta uniforme e nao-

uniforme.

3.7 Desempenho da aleta e eficiéncia global da superficie.
4. ESCOAMENTO NO INTERIOR DE DUTOS

4.1 Regido de entrada hidrodinamica e térmica.

4.2 Temperatura de mistura.

4.3 Analise para temperatura prescrita e fluxo prescrito.

4.4 Escoamento Turbulento no Interior de Dutos;
5. CONDUCAO BIDIMENSIONAL EM REGIME PERMANENTE

5.1 Método de separacio de varidveis.
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5.2 .Solucdes por Métodos Numéricos: Equacdes em diferencas finitas:

5.3 Resolugao das Equacgdes geradas por diferencas finitas: método da inversao de matrizes; iteracdo de Gauss-
Seidel.

CONDUCAO EM REGIME TRANSIENTE

6.1 Método da capacitancia global e sua validade.

6.2 Anilise geral via Capacitancia global.

6.3 Parede plana submetida a convecgdo: solugdo exata; solugdo aproximada; transferéncia total de energia e
consideragdes adicionais.

6.4 Sistemas radiais submetidos a convecgdo: solucdo exata; solugio aproximada; transferéncia total de energia
e consideragdes adicionais.

6.5 Métodos de diferencas finitas: discretizacdo da equagdo do calor (métodos explicito e implicito).

TRANSPORTE DE CALOR POR CONVECCAO

7.1 Camada Limite Térmica Laminar e Turbulenta.

7.2 Convecgao Forcada e Convecgdo Natural.

7.3 Conceituacdo dos Numeros de Nusselt e Grasshof.

7.4 Conveccdo Forcada em dutos: Conceitos e Correlagdes

7.5 Conveccdo Forcada sobre superficies externas.

7.6 Conveccdo Natural sobre superficies externas: conceitos e correlacoes.

RADIACAO TERMICA

8.1 Conceitos fundamentais.

8.2 Intensidade da radiacido: relagio com a Emissao, Irradiacdo e Radiosidade.

8.3 Radiagao de corpos negros: distribuicao de Planck;

8.4 Lei de Stefan-Boltzmann e emissao em uma banda.

8.5 Corpos Cinzentos e Corpos radiantes reais.

8.6 Emissividade e outras propriedades de superficies radiantes.

8.7 Fatores de forma.

DIFUSIVIDADE E MECANISMOS DE TRANSFERENCIA DE MASSA

9.1 Defini¢cdes de concentragio, velocidade e fluxo de massa e molar.

9.2 Lei de Fick.

9.3 Definicdo de Difusio.

9.4 Influéncia da temperatura e da pressao na difusividade molecular.

9.5 Estimativa da difusividade molecular em gases e liquidos.
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72 Periodo

MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Analise Sensorial de Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1536 79 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1324
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE EstaFlstlca
TEORICA PRATICA ESTAGIO Experimental
3 80
2 2 0
EMENTA

Introdugido a analise sensorial; sentidos que participam da avaliagio sensorial; principios basicos sobre psicofisica;
fatores que influenciam na percepgao sensorial dos alimentos; organizacdo de testes sensoriais e interpretagdo dos
resultados; métodos sensoriais: discriminativos, afetivos e descritivos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2013. 531 p.

2. CHAVES, ]J. B. P,; SPROESSER, R. L.Praticas de laboratorio de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2005. 81 p.

3. MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. atual. ampl. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2013.
332 p.

COMPLEMENTAR:
1. CHAVES,].B. P. Métodos de diferenca em avaliacio sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed. Vicosa, MG:
Ed. UFV, 2005.91 p.

2. MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 4th ed. Boca Raton: Taylor &

Francis, 2007. 448 p.

3. DAMODARAN, S;; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.ed. Porto Alegre:

Artmed, 2010. 900 p.

4, VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovacio, gestio e producio, volume 3. Sdo Paulo: Blucher,

2011.v.3.536 p.

1. ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos alimentos. Revisio de Luiz Antdnio Borgo. 2. ed. rev e ampl. Brasilia:
SENAC/DF, 2013. 495 p.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os principios envolvidos na analise sensorial de alimentos; selecionar provadores e organizar um
programa de analise sensorial a fim de solucionar problemas na indtstria de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
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- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducido de atividades praticas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliagao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacio de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Introdugdo a Analise sensorial: defini¢do, historico e aplicacdes da analise sensorial.

2. Principios de fisiologia sensorial e psicofisica: sentidos envolvidos na andlise sensorial (visdo, gosto, olfato, tato e

audicdo); gostos primarios; fatores que influenciam na avaliacio sensorial; percepcio e limiares sensoriais.

3. Planejamento de um programa de andlise sensorial: objetivo, apresentacdo das amostras e selecdo de provadores

e interpretacdo dos resultados.
4. Métodos sensoriais: métodos discriminativos, afetivos e descritivo
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Bioengenharia
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1755 70 2017 2 (GEAL 1428
Microbiologia de
Alimentos
GEAL 1649
CREDITOS AULAS/SEMANA TOTAL DE AULAS Quimica e Bioquimica de
NO SEMESTRE )
_ - - Alimentos II
TEORICA PRATICA ESTAGIO GEAL 1648
5 Transferéncia de Calor e
4 2 Massa

EMENTA

Agitacdo, aeracdo e ampliacdo de escala em processos fermentativos. Tecnologia de biorreatores. Cinética dos
processos enzimaticos e fermentativos. Biorreatores bioldgicos e enzimaticos ideais: Processos descontinuos,
semicontinuos e continuos; balancos de massa, cinética e calculo de reatores. Esterilizagdo de meios, equipamentos e
ar.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. HISS, H. Cinética de Fermentac¢des: Uma analise matematica da atividade microbiana. 12 Ed. Sdo Paulo.
Edicdo do Autor, 2013.
2. SCHMIDELL, W., LIMA, U.A., AQUARONE, E. BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: Engenharia
Bioquimica (v.2). Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 541p.
3. LIMA, U.A, AQUARONE, E. BORZANI, W. SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: Processos
Fermentativos e Enzimaticos (v.3). Sdo Paulo: EdgardBliicher, 2001. 523p.
COMPLEMENTAR:
1. FOGLER, H. S. Calculo de Reatores: O Essencial da Engenharia das Rea¢des Quimicas. 12 Ed. Rio de
Janeiro. LTC, 2014.
2. LEVENSPIEL, O. Engenharia das Reac¢ées Quimicas. 32 Ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2013.
BORZANI, W. et.al. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2002. (v. 1).
4. AQUARONE, E.et.al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producao de alimentos. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher, 2002. (v. 4).
5. BICAS, ]. L; MAROSTICA JUNIOR, M. R,; PASTORE, G. M. Biotecnologia de Alimentos. 12 Ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2013 (v. 12).

w

OBJETIVOS GERAIS

Discutir os fundamentos da Engenharia Bioquimica e sua importancia na indtstria moderna de biotecnologia, com
énfase especial na area de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussdes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;
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| - Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacio de semindrios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Conceitos de Bioengenharia e Processos Biotecnolégicos.
Introducdo a tecnologia de fermentacdo e fermentadores.
Cinética enzimatica e de crescimento microbiano.

Enzimologia industrial e fermentacoes industriais.

Reatores bioquimicos: continuos, descontinuos e semicontinuos.
Aeracao e agitacdo em fermentadores.

Ampliacdo de escala.

Esterilizacdo de meio de cultura e de ar.

PN AW
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Operacgdes Unitarias I

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1748 7° 2017 2

TOTAL DE AULAS GEAL 1544
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Mecan.lca dos
TEORICA PRATICA ESTAGIO Fluidos
4 80
4 0 0
EMENTA

Introdugio. Caracterizagdo dos Sistemas Sélido-Fluido. Reducdo de Tamanho. Decantagdo. Filtracdo. Centrifugacao.
Mistura e Emulsdo. Evaporacdo

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. Robert W. Fox, Alan T. McDonald e Philip |. Pritchard, Intoducdo a Mecanica dos Fluidos, 82 Edicao, 2014,
Editora LTC
2. Robert Byron Bird, Edwin N. Lightfoot e Warren E. Stewart - Fendmenos De Transporte -22Edi¢do- 2004
Editora LTC (Grupo GEN) - ISBN: 9788521613930.
3. Celso Pohlmann Livi - FUNDAMENTOS DE FENOMENOS DE TRANSPORTE -22 Edicd0-2012 - Editora LTC
(Grupo GEN) - ISBN: 9788521620570.
COMPLEMENTAR:
1. BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operagdes Unitarias - 1982.
2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p
3. GABAS, AL.MACINTYRE, A.]. Bombas e Instalacoes de Bombeamento. Livros Técnicos e Cientificos Editora
S.A. 2a ed. 1997.
4. KING, C.D., Procesos de Separacion, Editorial Reverté, 1980.
5. PERRY, R.H,, CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 1986.

OBJETIVOS GERAIS

Conhecer as técnicas de dimensionamento dos principais equipamentos de separacao fisica.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Consulta a normas técnicas;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;
CRITERIO DE AVALIA(;AO |
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- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;
- Apresentacdo de relatérios de atividades;
- Participacao nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

1. Introdugao
1.1. Conceitos Basicos.

1.2. Apresentagio dos sistemas de separagao.

2. Caracterizacdo do sistema sélido-liquido
2.1. Densidade.
2.2. Viscosidade.
2.3. Tamanho e forma de particulas
3. Reducdo de Tamanho.
3.1. Distribuicdo Granulométrica.
3.2. Selecdo de moinhos.
4. Decantacao.
4.1. Velocidade de sedimentacao.
4.2. Principios de funcionamento
5. Filtracao
5.1. Meios Filtrantes.
5.2. Principais tipos de filtros
6. Centrifugacdo e osmose reversa
7. Mistura e Emulsao

7.1. Tipos e dimensionamento de agitadores

8. Evaporacao
8.1. Evaporacio de multiplos efeitos
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Carnes e Derivados
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1751 72 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA S
/ NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 80
2 2 0
EMENTA

Objetivo Tecnolégico de Abate; A carne como alimento; Composi¢do quimica e valor nutritivo da carne; Estrutura e
composicdo do musculo e tecidos associados; Contracdo e Relaxamento muscular; Conversdo do muisculo em carne;
Fatores que alteram a conversdo do musculo em carne; Propriedade da carne fresca; Conservacgdo da carne; Principios
de processamento de derivados carneos: produtos refrigerados, congelados, esterilizados, salgados, curados,
emulsificados, defumados, embutidos, cozidos, cominuidos, empanados.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. KOBLITZ, M. G. B. Matérias Primas Alimenticias - Composicdo e Controle de Qualidade. Editora
Gunabara Koogan, 2014.
2. GONCALVES, A. A. Tecnologia de Pescado. Editora Atheneu, 2011.
3. RAMOS, Eduardo Mendes. Avalia¢ao da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Ed UFV,2012.
COMPLEMENTAR:
1. PARDI, M. C, DOS SANTOS, I.F., SOUZA, E. R, PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 2° Edicao,
Volume 1, Editora UFG, 2007.
2. PARDI, M. C, DOS SANTOS, I. F., SOUZA, E.R,, PARDI], H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. 2° Edicdo,
Volume 2, Editora UFG, 2007.
3. LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384p.
LIMA, U. A. Matérias Primas dos Alimentos - Parte II Origem Animal. Editora Blucher, 2010.
ORDONES, J. A. Tecnologia de Alimentos - Volume 2 Alimentos de Origem Animal. Editora Artmed, 2007.

vt

OBJETIVOS GERAIS

Capacitar o aluno a avaliar procedimentos e aplicar técnicas e métodos destinados a obteng¢ido de carne de melhor
qualidade e ao prolongamento da vida util dos produtos in natura e processados. Reconhecer os principais
mecanismos bioquimicos para elaboragdo de produtos derivados de carnes bem como as principais técnicas
empregadas nesses desenvolvimentos. Identificar as principais etapas criticas para qualidade e seguranca na
producao de produtos derivados de carnes.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
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- Consulta a normas técnicas;
- Conducdo de atividades praticas;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA
PROGRAMA
1. PROCESSO DE ABATE
1.1 Aves
1.2 Bovinos
1.3 Suinos

1.4 Abate clandestino
1.5 Abates religiosos
2. A CARNE COMO ALIMENTO
2.1 Composicdo quimica
2.2 Valor nutricional
2.3 Beneficios do consumo de carnes
3. ESTRUTURA E COMPOSIGAO DO MUSCULO E TECIDOS ASSOCIADOS
3.1 Tecidos
3.2 Tecido muscular
3.3 Fibra esquelética
3.4 Sistema proteico
4, CONTRAGAO E RELAXAMENTO MUSCULAR
4.1 Estimulo nervoso potencial de acio
4.2 Requerimento energético e salino
4.3 Bioquimica da contragdo e relaxamento muscular
5. CONVERSAO DO MUSCULO EM CARNES
5.1 Mecanismo homeostatico
5.2 Metabolismo post mortem
5.3 Formacao de carnes normais e andmalas (PSE e DFD)
6. FATORES QUE AFETAM CONVERSAO DO MUSCULO EM CARNES
6.1 Tipos de fibras
6.2 Manejo ante mortem e post mortem
6.3 Genética
6.4 Espécie
7. PROPRIEDADES DA CARNE FRESCA
7.1 Capacidade de retencdo de dgua
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7.2 Capacidade emulsionante

7.3 Maciez e textura

7.4 Cor

7.5 Sabor e odor

CONSERVACAO DA CARNE

8.1 Uso do frio: refrigeracao e congelamento

8.2 Congelamento rapido e lento

8.3 Uso do calor: esterilizagio e cocgdo

8.4 Uso de aditivos

8.5 Desidratacido

PRINCIPIOS DE PROCESSAMENTO DE DERIVADOS CARNEOS
9.1 Tecnologia de produtos refrigerados e congelados;
9.2 Tecnologia de produtos cozidos e esterilizados;
9.3 Tecnologia de produtos salgados e curados;

9.4 Tecnologia de produtos emulsionados;

9.5 Tecnologia de produtos cozidos;

9.6 Tecnologia de produtos embutidos;

9.7 Tecnologia de produtos cominuidos
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Frutas e Hortalicas
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1641 72 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA ST
/ NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 80
2 2 0
EMENTA

Teoria e pratica: Desidratagdo de frutas e hortali¢as. Processamento minimo de frutas e hortalicas. Congelamento de
frutas e hortalicas. Producio de geleias, doces em massa, compotas de frutas e frutas cristalizadas. Processamento de
conservas de hortalicas. Processamento de tomate (ketchup e tomate seco). Processamento de alho (pasta de alho).
Padrio de Qualidade e Identidade dos produtos. Higiene na industria processadora de frutas e hortalicas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. FELLOWS, P. ]. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.
2. GAVA, A.]; BENTO DA SILVA, C.A; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo
Paulo: Nobel, 2008. 511p.
3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nio alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Blucher, 2010.v. 2. 385
p.
COMPLEMENTAR:
1. BORGO, L.A; MONTEBELLO, N.P, BOTELHO, R.B.A; ARAUJO, W.M.C. Alquimia dos alimentos. Série
alimentos e bebidas. Sdo Paulo: SENAC Nacional, 2007.
2. CORNE]JO, F.E.P. Secagem como método de conservacio de frutas. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria
de Alimentos, 2003. 22p. (Manual Técnico - somente on line).
3. ITAL. Processamento de compotas, doces em massa e geléias: fundamentos basicos. Campinas: ITAL,
1999. 62p. (Manual Técnico).
4. MACHADO, C.M.M. Processamento de hortalicas em pequena escala. Brasilia: Embrapa Hortaligas, 2008.
99p.
1. SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais: Produtos de Origem
Vegetal. Vicosa Universidade Federal de Vicosa, 2003. 459p

OBJETIVOS GERAIS

Descrever a composi¢do quimica e valor nutricional de frutas e hortaligas. Descrever os processos cientificos e
tecnoldgicos referentes a conservacdo, higiene, armazenagem e transformagio, visando ao melhor aproveitamento
das matérias-primas provenientes de frutas e hortalicas. Relacionar a composicdo de matérias-primas ao seu
potencial tecnolégico. Descrever a importancia dos padrdes de identidade e de qualidade em matérias-primas e
produtos de origem vegetal. Equipamentos e especificacdes. Reconhecer a legislacdo especifica para produtos de
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origem vegetal. Definir e diferenciar embalagens. Desenvolver produtos a base dessas matérias-primas, bem como
atuar na implantacdo de agroindustria de processamento de frutas e hortalicas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e participativas;

- Aulas praticas de processamento de produtos de origem vegetal;

- Apresentacio de trabalhos em grupos (seminarios);

- Elaboragio de relatérios de aulas praticas;

- Visitas técnicas em agroindustrias processadoras de frutas e hortalicas

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagio escrita;
- Avalia¢do de seminarios;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. CARACTERIZACAO DO SETOR DE FRUTAS E HORTALICAS

1.1 Frutas.

1.2 Hortaligas.

2. CONSERVACAO DE FRUTAS E HORTALICAS
2.1 Conservacdo da matéria-prima e dos produtos derivados.
3. PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS

3.1 Pré-processamento de frutas e hortalicas: etapas preliminares.

3.2 Processamento de frutas e hortali¢cas: Conservas vegetais, hortalicas e frutas minimamente processadas,
frutas desidratadas e cristalizadas, doces em calda, polpas e compotas de frutas, geleias de frutas, doces em
massa e cremosos, processamento de tomate e de alho.

4. EMBALAGENS

ASPECTOS DO CONTROLE DE QUALIDADE, HIGIENE E SANITIZAGCAO

6. LEGISLACAO

6.1 Padrido de Qualidade e Identidade.

ASPECTOS DA IMPLANTAGCAO DE AGROINDUSTRIA DE PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS
8. ELABORACAO DE PRODUTOS DE FRUTAS E HORTALICAS

v

N
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Termodindamica
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1647 7¢ 2017 2
. TOTAL DE AULAS GEAL 1537
CREDITOS AULAS/SEMANA .. .
/ NO SEMESTRE Fisico-Quimica II
TEORICA PRATICA ESTAGIO
4 80
4 0 0
EMENTA

Leis e Conceitos Fundamentais; Propriedades das Substancias puras; Propriedades das Solugdes; Equilibrio de Fase;
Entalpia de Reacdo e Equilibrio Quimico; Termodinamica dos Processos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. SMITH, ]. M,; VAN NESS, H. C;; ABBOTT, M. M. Introducdoa termodinamica da engenharia
quimica LTC: 72 ed.-2007 - Editora (Grupo GEN) - ISBN: 9788521615538
2. VAN WYLEN, G.J.; SONNTAG, R. E. Fundamentos da termodinamica classica, Edgard Bliicher
Ltda: 42 ed. (ISBN: 8521201354)
3. LEVENSPIEL, O. Termodindmica amistosa para engenheiros, Edgard Blicher Ltda (ISBN:
8521203098)
COMPLEMENTAR:
ATKINS, P.; DE PAULA, ]. Fisico-quimica. Vol. 1, LTC: 82 ed., 2008.
CASTELLAN, G. Fundamentos de fisico-quimica, LTC, 2001.
LUIZ, A. M. Termodinamica -teoria e problemas, LTC: 12 ed., 2007 (ISBN: 9788521615545)
SHAPIRO, H. N.; MORAN, M. J. Principios de termodinamica para engenharia, LTC:72 ed., 2013 (ISBN:
9788521622123)
5. CENGEL, Y. A.; BOLES, M. A. Termodindmica, Amgh Editora: 72 ed., 2013 (ISBN 9788580552003)

NS

OBJETIVOS GERAIS

Mostrar através da termodinamica as solugdes para problemas da indtstria, abordando desde conceitos classicos até
processos termodinamicos mais completos. Evidenciando sempre o equilibrio quimico e entre as fases.

METODOLOGIA
- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacdo de casos;
- Consulta a normas técnicas;
- Utilizagdo de recursos audiovisuais
CRITERIO DE AVALIACAO |
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- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacao nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Introdu¢do a Termodindmica
1.1. Sistemas e Fungdes de Estado.
1.2. Trabalho, Calor e Energia Interna.
1.3. Primeira e Segunda Lei da Termodindmica.
1.4. Equacgdes Fundamentais, relagdes de Maxwell.
1.5. Equilibrio de Sistemas Heterogéneos.
2. Descricao do Comportamento PVT, Gas Ideal, Fluido Real, Equagdes de Estado (Virial, BWR, Van der Waals, Peng-
Robinson, Soave, Redlich-Kwong)
3. Teoria Quimica, Equilibrio de Fase de Substancias Pura, Dados Criticos, Capacidade
3.1. Capacidade Calorifica.
3.2. Entalpia de Formagao.
3.3. Apresentagdo do Comportamento de Solugdes com o auxilio de Grandezas de Misturas, Grandeza Parcial
Molar, Equac¢do de Gibbs-Duhem, Mistura Ideal,
3.4. Mistura Ideal: Definicdo de uma Mistura ideal e de um Fluido Real
4. Grandezas em Excesso, Fugacidades de Mistura, Atividade e Coeficiente de atividade (Teoria das Solugdes
Regulares e o método de UNIFAC), Utilizacdo da Equacdo de Estado para Misturas, Teoria Quimica
4.1. Introducao.
4.2, Descri¢ao da Fugacidade com o auxilio do Coeficiente de Atividade.
4.3. Descricao da Fugacidade com o Coeficiente de Fugacidade.
4.4. Equilibrio Liquido-Vapor (Equagdes de UNIQUAC e NRTL).
4.5. Equilibrio Liquido-Liquido.
4.6. Solubilidade de Gases.
4.7. Equilibrio Sélido-Liquido.
4.8. Entalpia de Reacdo.
4.9. Equilibrio Quimico: Dependéncia da Constante de Equilibrio Quimico com a Temperatura e suas diferentes
Formas de Apresentacao.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1756 7° 2017 2
GEAL 1649
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos II
2 ) 0 0 40
EMENTA

Definicdo, classes, propriedades, fungdes e aplica¢des. Coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo. Estudo da sintese e
aplicagdo de aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral. Importancia tecnoldgica, funcional e
nutricional. Legislacdo.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

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

3. ORDONEZ,J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed
,2005.

COMPLEMENTAR:

1. ARA(I]O, A. M. Quimica dos Alimentos - Teoria e Pratica. 52 Edicio, Editora UFV, 2011.

2. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n. 540/1997, que aprova o Regulamento
Técnico:  Aditivos Alimentares -  defini¢des, classificagdo e emprego. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/legis/portarias/540_97.htm>. Acesso em 21 out. 2011.

3. EVANGELISTA, . Tecnologia de alimentos. 22 Edicdo, Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

4. MULTON, ].L. Aditivos y auxiliares de fabricacion em las industrias agroalimentares. Acribia - Espanha,

1999.

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

6. BRANEN, A.L; DAVIDSON, P.M.; SALMINEN, S.; THORNGATE, ].H. Food aditives. New York: Marcel Dekker,
2002.938p.

vl

OBJETIVOS GERAIS

Promover conhecimentos critico sobre a utilizacao e escolha adequada de aditivos e coadjuvantes para diversos tipos
de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussoes mediadas;
- Estudo de casos;
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- Consulta a normas técnicas;
- Leitura e discussao de artigos cientificos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatoérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. INTRODUCAO AO USO DE ADITIVOS E COADJUVANTES.
1.1 Definicao.
1.2 Riscos e beneficios.
1.3 Exemplos de alimentos que utilizam aditivos e coadjuvantes.
1.4 Atitude dos consumidores.
2. PRINCIPAIS ADITIVOS E COADJUVANTES UTILIZADOS PELA INDUSTRIA ALIMENTICIA
2.1 Aditivos com fungdes nutricionais
2.2 Substitutos de gordura
2.3 Aromas naturais e artificiais
2.4 Corantes naturais e sintéticos
2.5 Edulcorantes naturais e sintéticos
2.6 Antioxidantes
2.7 Antimicrobiano
2.8 Acidos: atuagdo como acidulante ou controle de pH
2.9 Emulsificantes
2.10 Estabilizantes e espessantes: amidos modificados e outros polissacarideos.
2.11Enzimas
3. LEGISLACAO
3.1 Principais 6rgdos reguladores.
3.2 Principais legislacoes vigentes.
3.3 Inclusao de aditivos em alimentos.
3.4 Dose minima toleravel.
3.5 Identificacdo na embalagem.

219



Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R] 2017/1

82 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Desenvolvimento de Novos Produtos

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1962 8¢ 2017 2 GEAL 1543
Embalagens para

Alimentos

) TOTAL DE AULAS

CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE GEAL 1646

TEORICA PRATICA ESTAGIO Métodos de
3 80 Conservacdo de

2 2 0 Alimentos

EMENTA

Definicdo de novos produtos. Importancia do desenvolvimento de novos produtos. Sistematica para o
desenvolvimento de novos produtos: geracdo de ideias, selecdo de ideias, elaboracdo de protétipos, andlise de
viabilidade técnica e econdmica, estratégias de marketing e registro dos produtos, definicdo de publico alvo e do
mercado. Dimensionamento e comportamento do mercado consumidor. Gestdo da inovagdo e desenvolvimento de
novos produtos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. GOMES,]. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3.ed. rev. e ampl. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011. 663 p.
2. MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. Thomas. Sensory evaluation techniques. 4th ed. Boca Raton:
Taylor & Francis, c2007. 448 p.
3. FELLOWS, P. ]. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.
COMPLEMENTAR:
1. ARAUJO, ]. M. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. e ampl. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. 601 p.
2. BATALHA, M. O. Gestdo agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
3. FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 182 p.
4. GAVA, AJ.; BENTO DA SILVA, C.A,; FRIAS, ].R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicag¢ées. Sdo
Paulo: Nobel, 2008. 511p.

5. EVANGELISTA, ]. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 652p.

OBJETIVOS GERAIS

Compreender o desenvolvimento de novos produtos. Elaborar projetos de novos produtos alimenticios. Compreender
as interfaces do mercado, pesquisa, desenvolvimento, langamento de produto. Estimular pesquisa e desenvolvimento.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
- Apresentacoes expositivas/semindrios;
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- Consulta a normas técnicas vigentes;
- Atividades tedricas e praticas;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;

- Pesquisa bibliograficas e de mercado;

CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacdo individual e em grupo, escrita e oral;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de projeto escrito e protétipo;

- Apresentacdo de relatérios das atividades realizadas;
- Participacdo nas aulas e das atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

© N vk

Tendéncias no mercado de alimentos.

Principais conceitos para novos produtos.

2.1. Conceito sobre novos produtos. Importancia do desenvolvimento de novos produtos para industria de
alimentos. Novos produtos. Produtos modificados. Produtos inovadores/Inovacao.

Industria de alimentos: Fungdes e o nivel de envolvimento com o desenvolvimento de novos produtos.

3.1. Geréncia; Marketing; Pesquisa & Desenvolvimento (P&D); Producdo; Vendas; Distribuicdo; Assisténcia
técnica/suporte de producio.

Etapas de desenvolvimento de um novo produto.

Testes de bancada x Testes em planta piloto x Testes em escala industrial.

Legislacdo: Registro de produto e rotulagem.

Controle de qualidade: o que avaliar e como avaliar.

Lancamento de um novo produto e ciclo de vida de produto.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Operacgdes Unitarias 11
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1856 8¢ 2017 2 GEAL 1648
Transferéncia de
TOTAL DE AULAS Calor e Massa
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE
TEORICA PRATICA ESTAGIO GE{*L 1748,
4 80 Operagdes Unitarias
4 0 0 I
EMENTA

Trocadores de calor. Processo de Evaporagdo. Umidificacdo/Desumidificacdo do Ar. Secagem. Congelamento.
Extracdo. Destilagcdo. Absorgdo. Cristalizagdo. Tipos de materiais empregados na industria de alimento. Fratura e
deterioracdo dos materiais. Tecnologia de obtencdo de polimeros.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. FOUST, A.S,, WENZEL, L. A,, CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operacdes Unitarias. Rio
de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.
2. GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafifa Editorial Continental, S.A.
de C.V. México, D.F., 1998.
3. RIZVI, S.S.H. Thermodynamic properties of foods in dehydration. In: Engineering Propertiesof Foods,
(M.A. Rao and S.S.H. Rizvi, eds.). Academic Press, New York, 223-309, 1995.
COMPLEMENTAR:
1. BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operagdes Unitarias - 1982.
2. COULSON E RICHADSON, Tecnologia Quimica - Operag¢des Unitarias, vol Il -, FundacdoCalouste
Gulbenkian, 1968.
3. HENLEY; ].E.D & SEADER, Equilibrium State Separation Operations in Chemical engineering., John Wiley,
1981.
4. KEEY, RB, Introduction to Industrial Drying Operations, Pergamon Press, 1978.
5. MCCABE, SMITH, HARRIOTT, Unit. Operations of Chemical Engineering -, 4a Edition,McGraw-Hill, 1985.

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar os conhecimentos de fendmenos de transferéncia de calor, massa e movimento e termodindmica no
dimensionamento de equipamentos utilizados nos processos industriais de separacao e produgio de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

=

CONCEITOS GERAIS.
TROCADOR DE CALOR
3. UMIDIFICACAO/DESUMIDIFICACAO
3.1. Definicoes;
3.2. Equipamentos e aplica¢des industriais;
3.3. Relagdes entre as fases;
3.4. Temperaturas de bulbo seco e de bulbo imido;
3.5. Carta psicométrica;
3.6. Dimensionamento de equipamentos para umidificagdo/desumidificacdo do ar;
3.7. Torres de resfriamento.
4. SECAGEM
4.1. Definigoes;
4.2. Curvas de secagem;
4.3. Calculos de tempo de secagem;
4.4. Aplicagdes ao projeto de secadores;
4.5. Principais tipos de secadores;
4.6. Fluidizacdo e transporte pneumatico.
5. CONGELAMENTO
5.1. Tipos;
5.2. Curva de congelamento;
5.3. Calculo do tempo de congelamento;
5.4. Dimensionamento de equipamentos;
5.5. Aplicagdes aos alimentos.
6. EXTRACAO
6.1. S6lido-Liquido, liquido-vapor, e gas-liquido;
6.2. Estagios de Equilibrio: conceitos;
6.3. Arranjos de multiplos estagios;
6.4. Equipamentos para o contato de fases.
7. DESTILACAO
7.1. Diagramas de equilibrio termodindmico: condensagdo parcial e no¢des destilagao flash;
7.2. Célculos utilizando o Método de McCabe-Thiele
7.2.1. Desenvolvimento da metodologia: aplicagdo a absorg¢ao gasosa e aplicacdo a destilacdo binaria;
7.2.2. Destilacdo descontinua: destilacio diferencial e retificagio;
7.3. Calculos utilizando o método de Ponchon-Savarit
7.3.1. Desenvolvimento da metodologia, aplicacdo a extracdo sélido-liquido e liquido-liquido.

N
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8. ABSORCAO
8.1. Efeitos Térmicos.
9. TIPOS DE MATERIAIS EMPREGADOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
9.1. Materiais metalicos
9.2. Materiais ceramicos
9.3. Materiais poliméricos
10. MATERIAIS EM ALTA TEMPERATURA
11. FRATURA DOS MATERIAIS
12. DETERIORACAO DOS MATERIAIS
12.1 Tecnologia de obtengdo de polimeros.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Bebidas
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1859 8¢ 2017 2
GEAL 1534
; TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA L
/ NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 80
2 2 0
EMENTA

Introdugdo a tecnologia de bebidas. Principais operagdes na industria de bebidas. Tecnologia de bebidas nio
alcoodlicas. Tecnologia de bebidas fermentadas. Tecnologia de bebidas fermentadas e destiladas. Tecnologia de
bebidas por mistura.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
2. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.v. 2. 385
p-
3. VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovagio, gestdo e produgio. Sdo Paulo: Blucher, 2011.
COMPLEMENTAR:
4. ASHURST, P. R. Produccién y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas. 2 ed. Zaragoza: Acribia,
1999.
5. VOGEL, W. Elaboracién casera de cerveza. 5 ed. Zaragoza: Acribia, 1999.
6. ZOECKLEIN, B. W.; FUGELSANG, K. C.; GUMP, B. H.; NURY, F. S. Andlisis y produccién de vino. Zaragoza:
Acribia, 2001.
7. BOULTON, R. B; SINGLETON, V. L.; BISSON, L. F.; KUNKEE, R. E. Teoria y practica de la elaboracién del
vino. Zaragoza: Acribia, 2002.
8. RIZZON, L. A.; DALL'AGNOL, I. Vinho tinto. Brasilia: Embrapa Informacgao Tecnolégica, 2007.

OBJETIVOS GERAIS

O objetivo é fazer com que o aluno aprenda os conhecimentos teéricos e praticos na area de tecnologia de bebidas
alcodlicas e ndo-alcodlicas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducéo de atividades praticas;

- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de semindrios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE BEBIDAS.
2. PRINCIPAIS OPERACOES NA INDUSTRIA DE BEBIDAS.
2.1. Extracao;
2.2. Tratamento enzimatico;
2.3. Clarificagdo;
2.4. Fermentacao;
2.5. Tratamento térmico;
2.6. Higienizacao.

3. TECNOLOGIA DE BEBIDAS NAO ALCOOLICAS.
4. TECNOLOGIA DE BEBIDAS FERMENTADAS.
5. TECNOLOGIA DE BEBIDAS FERMENTADAS E DESTILADAS.

5.1. Tecnologia de bebidas por mistura.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Massas e Panificacdo
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1860 72 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA S
/ NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 80
2 2 0
EMENTA

Historico. Principais farinaceos utilizados na tecnologia de massas e panificacdo. Caracteristicas reoldgicas de massas
e misturas. Tecnologia de massas. Tecnologia de biscoitos. Tecnologia de pdes. Tecnologia de bolos. Tecnologia de
extrusao.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CAUVAIN, S.P,; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacdo. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Manole, 2009.418p.
2. 2.DENDY, D. A. V., DOBRASZCZYK, B. ]. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza,
ESP: ACRIBIA, 2004. 4 Exemplares
3. 3.MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e Analise de Biscoitos. Sio Paulo: Varela, 1999.
COMPLEMENTAR:
1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na
Producao de Alimentos. V. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001, 523p.
2. CANELLA-RAWLS, S. Pao: arte e ciéncia. 5.ed. Sdo Paulo: Senac Sio Paulo, 2012.
3. DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L..; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre :
Artmed, 2010. 900p.
4. EL-DASH, A;; GERMAN], R. Tecnologia de Farinhas Mistas: uso de farinhas mistas na producao de bolos.
Brasilia: Embrapa-SPI, 1994.v. 7, 31p.
5. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p.

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar os principais ingredientes e suas fun¢des em produtos como massas, biscoitos, paes, bolos e extrudados,
bem como as etapas de processamento e de controle de qualidade destes produtos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas e praticas;
- Consulta a normas técnicas;

- Consulta a artigos cientificos;
- Visitas técnicas.
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Historico.
2. Principais farinaceos utilizados na tecnologia de massas e panificagao:
2.1. Trigo, milho, arroz, centeio, mandioca e outros.
3. Caracteristicas reolégicas de massas e misturas.
4. Tecnologia de massas:
4.1. Processo de produgdo de macarrao.
4.1.1. Tipos de macarrao.
4.2. Processo de producdo de macarrio instantaneo:
4.2.1. Tipos de macarrao instantaneo.
5. Tecnologia de biscoitos:
5.1. Formulagdes, métodos de processo e controle de qualidade.
6. Tecnologia de paes:
6.1. Ingredientes e equipamentos
6.2. Métodos de processamento.
6.3. Mistura e processamento da massa.
6.4. Fermentacdo, assamento e resfriamento.
6.5. Retardo e congelamento da massa.
6.6. Deterioragdo e envelhecimento do pao.
7. Tecnologia de bolos:
7.1. Principais formulagdes e efeito dos ingredientes.
8. Tecnologia de extrusao:
8.1. Cereais matinais e snacks: principais ingredientes e processamento.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Leite e Derivados
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1858 8° 2017 2 GEAL 1326
Matérias-Primas de

Origem Animal

. TOTAL DE AULAS
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE GEAL 1534
TEORICA PRATICA ESTAGIO Quimica e
3 2 2 0 80 Biogul'mica de
Alimentos [
EMENTA

Anatomia, Fisiologia e Sintese do Leite. Composicdo do Leite. Andlise fisico-quimica do leite. Processamento,
manipulagio e conservacgdo do leite e derivados, visando a qualidade final e sua transformacgao, como queijos, leites
fermentados, manteiga, doce de leite, sorvetes, leites concentrados e em pé. Tecnologia de fabricagdo. Controle de
qualidade, conservagdo e comercializagdo. Subprodutos da indtstria de laticinios. Legislacdo.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. BEHMER, M.L.A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e iogurte, sorvetes e
instalagdes: producdo, industrializagdo, analise. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 322p
2. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 301p.
3. ORDONEZ, ]. A. Tecnologia de alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, Vol. II, 2005.
279p.
COMPLEMENTAR:
1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 68, de 14 de setembro
de 2006. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 14 dez., Se¢do 1, p.8, 2006.
2. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instru¢ao Normativa n° 62, de 20 de setembro
de 2011. Diario Oficial da Unido, 30 dez., Segdo 1, p.6, 2011.
3. FERREIRA, C. L. L. F. Produtos Lacteos Fermentados: Aspetos Bioquimicos e Tecnoldgicos. Vigosa: UFV,
2005.112p.
4. FERREIRA, C. L. L. F. Acidez em leite e Produtos Lacteos: Aspectos Fundamentais. Vigosa: UFV, 2002. 17p.
5. VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Milk and milk products: technology, chemistry and microbiology.
Gaithersburg, Maryland: Aspen Publishers, 2001. 451p.

OBJETIVOS GERAIS

Abordar os aspectos quimicos, fisicos e bioldgicos do leite. Conhecer e executar os processos de obtencdo de matéria-
prima higiénica, conservacgao e industrializacdo de leite e derivados.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
- Discussdes mediadas;
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- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducido de atividades praticas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacio de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Anatomia, Fisiologia e Sintese do Leite.

2. Composicdo do Leite.

3. Analise fisico-quimica do leite.

4. Aspectos tecnolégicos da utilizagdo de microrganismos na industria de laticinios

5. Processamento, manipulacdo e conservacgao do leite e derivados, visando a qualidade final e sua transformacao,
como queijos, leites fermentados, manteiga, doce de leite, sorvetes, leites concentrados e em pé.
6. Utilizacdo de leites de outras espécies animais.

7. Tecnologia de fabricacao.

8. Controle de qualidade, conservagio e comercializacao.

9. Subprodutos da industria de laticinios.

10. Legislacao.
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92 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Projeto Final I
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1856
[o)
GEAL 1967 9° 2017 2 Operagdes Unitarias II
GEAL 1865
Desenvolvimento de
5 TOTAL DE AULAS Novos Produtos
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE CBAL 1215
TEORICA PRATICA ESTAGIO Metodologia de Pesquisa
Cientifica
2 2 0 0 40 GEAL 1334
Estatistica Experimental.

EMENTA

A elaboragido de um Projeto Final é uma etapa obrigatdria nos cursos de graduacdo do CEFET/R], e é de grande
importancia para o processo de formacgao profissional. Os conhecimentos adquiridos ao longo de todo o curso deverao
ser utilizados para a elaboragdo de trabalhos orientados para temas de relevancia técnica, social e econémica. A
elaboragdo do Projeto Final representa também, uma oportunidade de se exercitar o trabalho em equipe, a pesquisa,
o cumprimento de prazos, e a ética e responsabilidade profissional, constituindo-se em um instrumento fundamental
na avaliagcdo dos conhecimentos adquiridos.

Os estudos preliminares para o desenvolvimento do projeto sdo realizados na disciplina Projeto Final L. Esta primeira
etapa contempla a andlise de viabilidade, a pesquisa bibliografica, a compreensido dos fundamentos tedricos que
regem o tema, a aquisicdo de material, quando necessaria, esbog¢o do projeto, adequacdo laboratorial para montagem
de prototipos (quando for o caso), definicdo dos capitulos da monografia e escrita de sua parte inicial.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. Um Guia do Conhecimento Em Gerenciamento de Projetos - Guia Pmbok® - 52 Ed. 2014, Project Management
Institute.

2. GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511
p., il. ISBN 9788521313823 (Broch.).

3. BORZANI W, SCHMIDELL W., LIMA, U. A, AQUARONE E. Biotecnologia Industrial Volumes 1 a 4. Editora
Blucher, 2001.

COMPLEMENTAR:

1. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia, volume 1. Sdo
Paulo: Blucher, 2010.v. 1. 461 p., il. Inclui bibliografia. ISBN 9788521204923 (Broch.).

2. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia, volume 2.
Sdo Paulo: Blucher, 2010.v. 2. 385 p,, il. Inclui bibliografia. ISBN 9788521204930 (Broch.).

3. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2.ed. Sio Paulo: Atheneu, 2008. 674 p., il. ISBN
978857379075X (Broch.).

4. FELLOWS, P.]. (Peter ].), 1953-. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p., il. (Biblioteca Artmed: Nutricdo e Tecnologia de Alimentos). ISBN
9788536306520 (Broch.).

5. Ribeiro, E.P.; Seravallj, E. A. G. Quimica de alimentos, 2. ed. rev. Sdo Paulo, SP: Instituto Maua de Tecnologia,
Edgard Blucher, 2007. 184p.
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OBJETIVOS GERAIS

Desenvolver a capacidade de planejamento de projetos de pesquisa. Exercitar questdes relacionadas ao trabalho em
equipe, a pesquisa, ao cumprimento de prazos, e a ética e responsabilidade profissional.

METODOLOGIA

- Encontros presenciais para orientagdo e acompanhamento da execucdo das atividades.
- Discussdes mediadas.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Apresentacdo de seminarios;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Normas para Elaboracdo de Projeto Final dos Cursos de Graduagio

Plagio no Universo Académico

Gestdo de Projetos

Pesquisa bibliografica: métodos utilizados na busca e sele¢ao de referéncias em bases de dados

Defini¢ao dos capitulos da monografia e escrita de sua parte inicial (fundamentos te6ricos que regem o tema)
Planejamento da Pesquisa Cientifica

6.1. Delineamento Experimental (esbo¢o do projeto)

6.2. Andlise de Viabilidade Técnica e Econ6mica

6.3. Aquisicdo de material e adequacio laboratorial para montagem de prototipos (quando for o caso).

o Utk wN R
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1963 9¢ 2017 2 GEAL 1755
Bioengenharia
- TOTAL DE AULAS
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE GEAL 1856
TEORICA PRATICA ESTAGIO Operacdes unitarias
4 80
4 0 0 I
EMENTA

Evolugdo das relagdes de trabalho e relagdo com o meio ambiente. Conceitos fundamentais de ecologia. Gestdo
ambiental na industria de alimentos. Tratamento de efluentes e residuos sélidos e gasosos da indtstria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. RIBEIRO, D. V.; MORELLI, M. R. Residuos sélidos: problema ou oportunidade? Rio de Janeiro: Interciéncia,
2009. 135p.
BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Meio ambiente: guia pratico e didatico. 2.ed. Sdo Paulo: Erica, 2013. 256 p.
3. PEREIRA NETO, ]J. T. Manual de Compostagem: processo de baixo custo. Vigosa: Editora UFV, 2007. 81p.
(Série Solugdes).
COMPLEMENTAR:
1. LAPIDO-LOUREURO, F. E; MELAMED, R. FIGUEIREDO NETO, ]J.Fertilizantes: agroindustria e
sustentabilidade. Rio de Janeiro: CETEM, 2009. 655p.
2. GONCALVES, C. W.P. O desafio ambiental. 3. ed. Rio de Janeiro: Record, 2012. 179p. (Os porqués da desordem
mundial. Mestres explicam a globalizagio).
3. FERREIRA, C. M. Procedimentos de sustentabilidade no sistema de producio de grios. Brasilia, DF: Embrapa
Informacao Tecnoldgica, 2008. 130 p.
4. ATKINS, P. W. (Peter William), 1940-; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e
o meio ambiente. 5.ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2012.
5. WELLS, C. O sucateiro e a coleta seletiva. Sdo Paulo: Cempre, 1996. 36 p. (Reciclagem & Negocios. Mercado de
Sucatas).

n

OBJETIVOS GERAIS

Identificar formas de evitar a poluicdo e o impacto que as agroindustrias de alimentos podem causar no meio
ambiente. Reconhecer os principais tipos de residuos gerados pela agroindustria de alimentos e suas formas de
prevencido a geracgdo e tratamento. Reconhecer sistemas de gerenciamento para prevengao, tratamento e disposicdo
adequada dos residuos gerados pela agroindustria de alimentos. Fornecer ao aluno conhecimento sobre os principais
problemas ambientais provocados pela industria de alimentos, assim como as diferentes formas de sanar tais
problemas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
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- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel.

Formas de poluicao.

Tratamento de agua.

Origem e natureza dos residuos gerados na agroindustria de alimentos.
Tratamento de residuos gerados pela agroindustria de alimentos.
Elaboragdo de subprodutos.

Sistemas de gestdo ambiental.

Ntk W=
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Operacgdes Unitarias Experimental
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1857 92 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1856
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Operacgodes Unitarias
TEORICA PRATICA ESTAGIO 11
2 60
1 2 0
EMENTA

Movimentacdo de fluidos. Separagdes fisico-mecanicas. Transferéncia de calor em estado estacionario. Transferéncia
de massa por convencdo e difusdo. Equilibrio de fases. Experimentos em operacdes unitarias mais relevantes na
Engenharia de Alimentos com montagem, medicdo e interpretacdo de resultados.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. FOUST, A.S,, WENZEL, L. A, CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operacdes Unitarias.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.
2. GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafiia Editorial Continental, S.A.
de C.V. México, D.F., 1998.
3.  FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p.
COMPLEMENTAR:
1. BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operac¢oes Unitarias - 1982.
2. BRENNAN, J. G. et al. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. 3a. ed. Zaragoza: Acribia, 1998.
3. GABAS, A.L. MACINTYRE, AJ. Bombas e Instalagcdes de Bombeamento. Livros Técnicos e Cientificos
Editora S.A. 2a ed. 1997.
4. IBARZ, Albert; BARBOSA-CANOVAS, Gustavo V. Unit operations in food engineering. Boca Raton, Florida:
CRC, 2003.
5. KING, C.D., Procesos de Separacion, Editorial Reverté, 1980.

OBJETIVOS GERAIS

Consolidar conceitos adquiridos nas disciplinas tedricas de Operagdes Unitarias, Mecanicas dos Fluidos e
Transferéncia de Calor e Massa, através da realizacdo de experimentos com carater aberto.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Conducéo de atividades praticas;

- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de semindrios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

Movimentacéo de fluidos.
Separagdes fisico-mecanicas.

Equilibrio de fases.

A e

interpretacdo de resultados.

Transferéncia de calor em estado estacionario.
Transferéncia de massa por convengao e difusdo.

Experimentos em operagdes unitarias mais relevantes na Engenharia de Alimentos com montagem, medicdo e
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Sistemas de Qualidade na Industria de Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 1753 92 2017 2

GEAL 1650
: TOTAL DE AULAS Higieniza¢do na
CREDITOS AULAS/SEMANA P
/ NO SEMESTRE Inddstria de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos
4 80
4 0 0
EMENTA

Programas de qualidade: PPHO, BPF e APPCC. Auditoria. Gestdo de Qualidade Total. Ferramentas de Gestdo da
qualidade.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de gestio da seguranca de alimentos.
Porto Alegre: Sulina, 2014. 263 p.

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

3. CONFEDERACAO NACIONAL DA INDUSTRIA (Brasil); SENAIL Departamento Nacional; SEBRAE. Elementos
de Apoio para o Sistema APPCC. 2. ed. Brasilia: SENAI/DN: CNI: SEBRAE, 2000. 361 p. (Série Qualidade e
Seguranga Alimentar).

COMPLEMENTAR:

5. ALMEIDA, M. C. Auditoria: abordagem moderna e completa. 9.ed. Sao Paulo: Atlas, 2017. [vi], 497 p.

6. BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n? 368, de 04 de setembro de 1997.
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Elaboracdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, DF, 08 set. 1997.

7. GAVA, A.]. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

8. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. 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, il. Inclui bibliografia.

9. ANDRADE, N. . de; PINTO, C. L. de. Higienizacdo na industria de alimentos. Produc¢io de Maria Aparecida
Schettini. Vigosa, MG: UFV, CPT, 2008. 368 p.

OBJETIVOS GERAIS

Relacionar a higiene pessoal dos manipuladores de alimentos a qualidade dos alimentos processados. Identificar as
formas de contaminacdo dos alimentos na industria e empregar métodos visando a seguranca de alimentos desde a
matéria-prima até o produto final.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
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- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

BN

Ferramentas da qualidade como 5S, 5W1H entre outras;

Elaboragdo de Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO).
Boas praticas de fabrica¢ido (BPF);

Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fundamentos de Modelagem, Simulagao e Controle de
Processos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1966 9¢ 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1542
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Principios de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Controle
2 40
2 0 0
EMENTA

Conceitos fundamentais do Controle Estatistico de Processos. Graficos de Controle por Variaveis. Graficos de
Controle por Atributos. Modelagem matematica e técnicas de resolucdo numérica aplicadas a processos de
alimentos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros.5.ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2012.
2. MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 8.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
3. NISE, N. S. Engenharia de sistemas de controle. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
COMPLEMENTAR:
1. TRIOLA, M. F. Introducio a Estatistica. 11. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.
2. DORF,R. C.; BISHOP, R. H. Sistemas de controle modernos. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
3. RUGGIERO, M. A. G. Calculo numérico: aspectos tedricos e computacionais. 2. ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 1998.
4. RODRIGUES, M. I; IEMMA, A. F. Planejamento de experimentos e otimizacio de processos. 3. ed.
Campinas, SP: Carita, 2014.
5. SCHMIDELL, W. et al. Biotecnologia industrial: vol. 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.2.

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar ao aluno os aspectos fundamentais relacionados com modelagem, controle e otimizacdo de projetos na
industria de alimentos.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliagao escrita individual e/ou em grupo;

- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de semindrios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Vi Wi

Conceitos e finalidade da modelagem de componentes e processos.

Modelos matematicos de sistemas de Engenharia de Alimentos. Solu¢do de modelos simples. Técnicas numéricas.
Desenvolvimento de sistemas de Engenharia de Alimentos.

Simulagao e aplicagdes.

Técnicas de otimizacao.
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102 Periodo

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Projeto Final II
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 1070 102 2017 2
- TOTAL DE AULAS GEAL 1967
CREDITOS AULAS/SEMANA
_ / _ NO SEMESTRE Projeto Final I
TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Na disciplina Projeto Final II, e sob a orientacdo do respectivo Professor Orientador, o grupo de alunos realizara o
desenvolvimento completo de um projeto de Engenharia de Alimentos, com caracteristica multidisciplinar.

Na etapa seguinte aos estudos preliminares ao desenvolvimento do projeto, que corresponde a realizagdo da
disciplina Projeto Final II, o trabalho sera de fato executado e finalizado.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. Ribeiro, E.P,; Seravallj, E. A. G. Quimica de alimentos, 2. ed. rev. Sdo Paulo, SP: Instituto Maua de Tecnologia,
Edgard Blucher, 2007. 184p.

2. FELLOWS, P.]. (Peter ].), 1953-. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p., il. (Biblioteca Artmed: Nutri¢cdo e Tecnologia de Alimentos). ISBN
9788536306520 (Broch.).

3. BORZANI W, SCHMIDELL W., LIMA, U. A, AQUARONE E. Biotecnologia Industrial Volumes 1 a 4. Editora
Blucher, 2001.

COMPLEMENTAR:

1. GAVA, Altanir Jaime. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagodes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511
p., il. ISBN 9788521313823 (Broch.).

2. PEREDA, Juan A. Ordonez (Org.). Tecnologia de alimentos: vol 1: componentes dos alimentos e
processos. Traducdo de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1. 294 p,, il. ISBN 9788536304366
(Broch.).

3. PEREDA, Juan A. Ordonez (Org.). Tecnologia de alimentos: vol. 2: alimentos de origem animal. Tradugado
de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005.v. 2. 279 p., il. ISBN 9788536304311 (Broch.).

4. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2.ed. Sio Paulo: Atheneu, 2008. 674 p. il. ISBN
978857379075X (Broch.).

5. Oetterer, M.; Regitano-d’Arce, M. A. B.; Spoto, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

OBJETIVOS GERAIS

Desenvolver a capacidade de planejamento, execucdo, conclusdo e apresentacdo de projetos de pesquisa. Exercitar
questdes relacionadas ao trabalho em equipe, a pesquisa, ao cumprimento de prazos, ética e responsabilidade
profissional.
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METODOLOGIA

- Encontros presenciais para orientagcdo e acompanhamento da execucdo das atividades;
- Discussdes mediadas;
- Experimentos praticos em laboratorios.

O professor coordenador da disciplina Projeto Final Il deve definir o periodo em que se realizarao as defesas dos
trabalhos e orientar os alunos quanto ao cumprimento dos prazos.

O professor orientador do grupo escolhido na disciplina Projeto Final I devera ser o mesmo da disciplina Projeto
Final I, ressalvados os casos excepcionais. Uma vez concluida, a disciplina Projeto Final I tera validade de um
semestre para aqueles que ndo cursarem o Projeto Final Il na sequéncia. Ndo sera aceito o ingresso de novos alunos
aos grupos definidos em Projeto Final I.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Apresentacio de semindrios;
- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Metodologia de Pesquisa: Materiais e Métodos
2. Execucdo de Experimentos Laboratoriais

3. Andlise e Discussdo de Resultados

4. Elaboragio das Conclusdes do Trabalho

5. Elaboracido da Apresentacio para Defesa
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Optativas

MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGCAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Esterilizacdo de Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0073 Optativa 2017 2 GEAL 1646
Métodos de
Conservagdo de
- TOTAL DE AULAS Alimentos
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE
TEORICA PRATICA ESTAGIO GEAL 1648
3 80 Transferéncia de Calor
2 2 - e Massa
EMENTA

Microbiologia de alimentos esterilizados. Qualidade e Seguranga de Alimentos Esterilizados. Fluxograma de
Processo. Termobacteriologia Aplicada. Controle de Esterilizagdo. Equipamentos. Operacdo de Autoclaves.
Embalagens.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Varela.
2. PFLUG, L]. Microbiology and Engineering of sterilization process, Environmental Sterilization
Laboratory, 1990, cap.5e 6
3. Stumbo, C.R. Food Science and Technology: A series of monographs - Thermobacteriology in Food
Processing, Academic Press, cap. 7, 1965.
COMPLEMENTAR:
1. FDA.Food and Drug Administration. Bateriological Analytical Manual, Examination of Canned Foods.
8°ed., cap. 21A. 1998.
2. RICHARDSON, P. Thermal Technologies in food processing .New York. Ed. Boca Raton, 2001.
LEWIS, M. ContinuousThermal Processing of Foods. Ed. Aspen Publication. 2000
4. Institute For Thermal Processing Specialists - IFTPS. Protocol Temperature Distribution Protocol for
Processing in Steam Still Retorts, Excluding Crateless Retorts.
5. Institute For Thermal Processing Specialists - [FTPS. Protocol Temperature and Heat Transfer
Distribution Guidelines for Processing in Batch Agitating Retorts.

w

OBJETIVOS GERAIS

Construir conhecimentos avangados em conservacdo de alimentos por esterilizacdo e operacdo de equipamentos
utilizados para esterilizacdo de maneira que o aluno compreenda os principais cuidados, pontos criticos e medidas
corretivas possiveis de serem aplicadas no processo. Desenvolver conhecimento e maturidade critica para avaliagdo
de processos industriais de esterilizagao de alimentos.
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METODOLOGIA

CRITERIO DE AVALIACAO

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Principios de microbiologia de alimentos esterilizados

1.1 Infecgdes, toxiinfeccdes e toxinoses alimentares

1.2 Principais microrganismos deterioradores e patogénicos em alimentos
1.3 Fatores que influenciam o crescimento de microrganismos

1.4 Conservacio por tratamento térmico

1.5 Problemas microbiol6gicos em alimentos enlatados

1.6 Problemas fisicos e quimicos em enlatados esterilizados

2. Principios de Qualidade e Seguranga de Alimentos

2.1 Boas Praticas de Fabricacgio
2.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (no¢des)
2.3 Avaliacdo de PCCs em linha de alimentos esterilizados

3. Fluxograma de processamento de alimentos esterilizados

3.1 Preparo do produto e embalagem
3.2 Envase

3.4 Formagdo de vacuo

3.5 Fechamento (recravacio)

3.6 Autoclavagem (esterilizacdo)

3.7 Resfriamento

3.8 Secagem

3.9 Incubagdo (quarentena)

3.10 Rotulagem / expedigdo

4. Termobacteriologia aplicada

4.1 Transferéncia de calor

4.2 Ponto Frio

4.3 Worst case

4.4 Resisténcia térmica de microrganismos

4.5 Cinética de crescimento e morte microbiana (D, Z, F, Q10)

5. Controle de esterilizacdo comercial

5.1 Distribuicédo de calor

5.2 Penetracdo de calor

5.3 Calculo de processamento térmico
5.4 Desvios de processo

6. Equipamentos de Esterilizagdo: autoclaves

6.1 Tipo de operagio: batelada e continua
6.2 Formas de aquecimento: vapor e agua superaquecida
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6.3 Formas de operacdo: estatica e dinamicas

6.4 Instrumentos de controle

6.5 Utilidades (vapor, 4gua e ar comprimido)
7. Operacdo da autoclave em processo de esterilizacio

7.1 Fechamento

7.2 Desaeracao

7.3 Come-up-time,

7.4 Processo,

7.5 Resfriamento

7.6 Seguranca na operacgdo de autoclaves.
8. Embalagens esterilizaveis

8.1 Vidro

8.2 Lata

8.3 Cartonada

8.4 Plastico

8.5 Pounches

245



Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R] 2017/1

MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Inglés Instrumental

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 0084 Optativa 2017 2
] TOTAL DE AULAS 1
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nao ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

0 discurso escrito em inglés. Abordagens e estratégias para o desenvolvimento da habilidade linguistica de leitura em
inglés. Géneros discursivos académicos: resumo e resenha.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CELANI, M. A. A; FREIRE, M. M.; RAMOS, R. C. G. (Orgs.) A abordagem instrumental no Brasil: um projeto,
seus percursos e seus desdobramentos. Sao Paulo: Mercado de Letras, 2009.
2. LIMA, D. C. de (Org.). Ensino e Aprendizagem de Lingua Inglesa: conversa com especialistas. Sdo Paulo:
Parabola, 2009.
3. PAIVA, V. L. M. O. Aquisi¢ido de segunda lingua. Sdo Paulo: Parabola, 2014.
COMPLEMENTAR:
1. OXFORD ESCOLAR.Dicionario para estudantes
Inglés/Portugués. Oxford: Oxford University Press, 2009.
2. SOUZA, A.G.F.etal. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem instrumental. 22 edi¢o. Sdo Paulo: Disal
Editora, 2010.
3. SWAN, M. Practical English Usage. Third Edition. Oxford: Oxford University Press, 2005.
4. GERHARDT, A. F. L. M. at alli (Org.). Linguistica Aplicada e ensino: lingua e literatura. Campinas: Pontes,
2013.
5. MARTINEZ, P. Didatica de linguas estrangeiras. Sio Paulo: Parabola, 2009.

brasileiros de inglés: Portugués/Inglés-

OBJETIVOS GERAIS

Promover o desenvolvimento da compreensdo de textos académicos escritos em inglés por meio da aplicacdo de
estratégias de leitura.

METODOLOGIA

CRITERIO DE AVALIACAOQ

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: ___/__/
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CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. LINGUAGEM E LEITURA
1.1 Consideragdes gerais sobre a linguagem e o processo de construgdo de sentidos;
1.2 Consideragdes gerais sobre a leitura;
1.3 Uso do dicionario: abreviagoes, simbolos fonéticos;
1.4 Os niveis de compreensio do texto;
1.5 Introdugdo as estratégias de leitura: Lay-out, Skimming/scanning, Utilizagdo de informacdo ndo-linear,
convengdes graficas, Indicagdes de referéncias, Informacdes nao-verbal, Palavras-chave, cognatos, utilizagao
de conhecimento prévio, inferéncia.
2. ASPECTOS LINGUISTICOS
2.1 Grupos Nominais;
2.2 Processos de referéncia contextual;
2.3 Coesao Referencial;
2.4 Coesdo Sequencial;
2.3 Coeréncia;
2.4 Tempos Verbais;
2.5 Formas Verbais;
2.6 Processos de Formagdo de Palavras;
2.7 Apostos.
3. GENEROS ACADEMICOS
3.1 Resumo
3.2 Resenha
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 0078 Optativa 2017 2
] TOTAL DE AULAS ~ 1z
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Nio ha

TEORICA PRATICA ESTAGIO
40
2 0 0
EMENTA

Introdugao (aspectos clinicos, educacionais e sécio-antropolégicos da surdez). A Lingua de Sinais Brasileira - Libras
(caracteristicas basicas da fonologia). Nocdes basicas de 1éxico, de morfologia e de sintaxe com apoio de recursos
audio- visuais. Nocoes de variacdo. Praticar Libras (desenvolver a expressao visual- espacial).

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1.

VIEIRA, M.B. A importincia da lingua de sinais na educacao dos surdos. Cataguases, MG. FEPESMIG.
2012.

2. Lingua Brasileira de Sinais. Brasilia. Editor SEESP/MEC. 1998.

3. COUTINHO, D. LIBRAS e Lingua Portuguesa: Semelhancas e Diferencas. Jodo Pessoa. Editora Arpoador
2000.

COMPLEMENTAR:

1. FELIPE, T. A. Libras em Contexto. Brasilia. Editora MEC/SEESP. 7a Ed. 2007.

2. QUADROS, R. M. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos Linguisticos. Porto Alegre. Editora Artmed. 2004.

3. SACKS, 0. W. Vendo Vozes: Uma Viagem ao Mundo dos Surdos. Sdo Paulo. Editora Companhia das
Letras. 1998.

4. SKLIAR, C. A. Surdez: Um Olhar Sobre as Diferencas. Porto Alegre. Editora Media¢do. 1998.

5. BRITO, L. F. Por uma Gramatica de Linguas de Sinais. Rio de Janeiro. Editora Tempo Brasileiro. 1995.

OBJETIVOS GERAIS

Ao final do curso o aluno devera ser capaz de:
- Conhecer os aspectos linguisticos de libras

- Conhecer os aspectos sociais de libras

- Conhecer os aspectos culturais gerais de libras

METODOLOGIA

CRITERIO DE AVALIACAO
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APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

B

8.

9.

10.

11.

12.

Introdugdo aos Aspectos Clinicos, Educacionais e S6cio- Antropolégicos da Surdez

Alfabeto Manual ou Dactilol6gico
Sinal-de-Nome
Caracteristicas basicas da fonologia de Libras
4.1. Configuragdes de mao
4.2, Movimento
4.3. Locacao
4.4. Orientacao da mao
4.5. Expressdes ndo-manuais
Praticar Libras
5.1. O alfabeto
5.2. Expressdes manuais
5.3. Expressdes ndo manuais
Sistematizacdo do Léxico
6.1. Numeros
6.2. Expressdes socioculturais positivas
6.2.1. Cumprimento
6.2.2. Agradecimento
6.2.3. Desculpas
6.3. Expressdes socioculturais negativas
6.3.1. Desagrado
6.3.2. Impossibilidade
Introdugdo a morfologia da Libras
7.1. Nomes (substantivos e adjetivos)
7.2. Verbos
7.3. Pronomes
Praticar Libras
8.1. Dialogos curtos com vocabulario basico
Nocdes de tempo e de horas
Aspectos sociolinguisticos
10.1.Variagdo em libras
Nocdes da sintaxe de Libras
11.1.Frases afirmativas e negativas
Praticar Libras
12.1 Dialogo e conversag¢do com frases simples
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Tecnologia de Acucar, Mel e Produtos Acucarados

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0075 Optativa 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 ) ) 0 80
EMENTA

Tecnologia de agicar de cana: operagdes, principios basicos. Tratamentos preliminares da cana-de-agucar. Extracdo
de caldo. Tratamento do caldo. Fabricagio de agucar. Caracteristicas quimicas e Qualidade do mel. Tecnologias de
producdo, beneficiamento, conservacdo, envase e comercializacdo de mel e dos demais produtos apicolas.
Processamento e controle de qualidade em balas, aerados, “fondant”, confeitos em geral e produtos achocolatados.
Caracteristicas e aplicacdes de adocantes alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
10. LOPES, Claudio Hartkopf. Tecnologia de Producao de Agticar de Cana. 1. ed. Editora: EDUFSCAR, 2011. 183

p. ISBN: 978-85-7600-269-7 (broch.).

11. OLIVEIRA, Marcos Orlando de (Coord.). Processamento de Mel Puro e Composto. UESB, CPT. ISBN: 85-

7601-024-0. PROCESSO 2018 - estamos aguardando processo.

12. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicio e controle de qualidade. Rio de

Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. xii, 301, il., 24 cm. ISBN 9788527718158 (broch.).

COMPLEMENTAR:

1.

PEREDA, Juan A. Ordonez (Org.). Tecnologia de alimentos: vol 1: componentes dos alimentos e processos.
Tradugao de Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2005.v.1.294 p., il. ISBN 9788536304366 (Broch.).

2. PAYNE, John Howard; ZARPELON, Florenal; STUPIELLO, José Paulo. Operag¢des unitarias na producio de
acucar de cana. Sdo Paulo: Nobel/STAB, 1990. 245 p. ISBN 8521306113 9788521306115.

3. LIMA, Urgel de Almeida (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sio Paulo: Blucher, 2010. 408 p., il. Inclui
bibliografia e indice. ISBN 9788521205296 (Broch.).

4. ARAUJO, Wilma Maria Coelho (Org.). Alquimia dos alimentos. Revisio de Luiz Anténio Borgo. 2. ed. rev e
ampl. Brasilia: SENAC/DF, 2013. 495 p,, il. (Série Alimentos e bebidas [v.2]). Inclui bibliografia. ISBN
9788562564109 (Broch.).

1. MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Liv. Varela, 1999.97

p., il. Inclui bibliografia. ISBN 8585519525 (broch.).

OBJETIVOS GERAIS

Aplicar técnicas e métodos para transformar matéria-prima em produtos industrializados, a partir do conhecimento
da teoria e dos principios basicos necessarios.

METODOLOGIA

250




Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R] 2017/1

CRITERIO DE AVALIACAO

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Tecnologia de agtcar de cana: operagoes, principios basicos.

1.1. Tratamentos preliminares da cana-de-agucar.

1.2. Extragdo de caldo

1.3. Tratamento do caldo.

1.4. Fabricacio de agucar.

2. Produtos apicolas

2.1. Caracteristicas quimicas e Qualidade do mel;

2.2. Determinagdes analiticas mel e/ou melado: umidade, acidez, insolaveis, reacdo de fiehe; reacao de lugol,
reacdo de lund, glicose, sacarose, hidroximetilfurfural, prova do alcool etilico e metilico, analise qualitativa
de conservantes.

2.3. Tecnologias de produgio, beneficiamento, conservacao, envase e comercializacdo de mel e dos demais
produtos apicolas.

3. Processamento e controle de qualidade em balas, aerados, “fondant”, confeitos em geral e produtos achocolatados.

1. 4. Caracteristicas e aplica¢des de adocantes alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Oleos e Gorduras
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0081 Optativa 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA ST
/ NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 80
2 2 0
EMENTA

Introdugdo ao estudo de dleos e gorduras. Propriedades fisico-quimicas de 6leos e gorduras. Industrializacdo de
sementes oleaginosas. Fritura de alimentos. Tecnologia de produ¢do de margarinas. Metodologia analitica e legislagio
de 6leos e gorduras.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. SHREVE, R. N. e BRINK JUNIOR, J. A. Industria de Processos Quimicos. Quarta Edicdo, Editora GEN LTC,
2014,
2. GERMANO, P. M. L. e GERMANO . M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria dos Alimentos. 42 Edicdo, Editora
Manole, 2011
3. FENNEMA, 0. R;; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.COMPLEMENTAR:
COMPLEMENTAR:
HAMILTON, R. ]. Developments in oils and fats. London: Black Academic, 1995.
MORETTO, E. e FETT, R. Processamento e Analise de Biscoitos. Editora Varela, 1999.
NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger . 52 Edi¢do, Editora Artmed, 2011;
ARA(I]O, A. M. Quimica dos Alimentos - Teoria e Pratica. 52 Edicdo, Editora UFV, 2011;
MARZZOCO, A. e TORRES, B. B. Bioquimica Basica, 32 Edi¢do, Editora Guanabara, 2011

v we

OBJETIVOS GERAIS

Conhecer o processo de obtengdo de 6leos e gorduras de origem animal e vegetal e seus principais subprodutos.
Identificar processos de purificacdo e alteracdo de caracteristicas fisicas e quimicas de 6leos e gorduras. Realizar
testes de controle de qualidade em 6leos e gorduras e seus subprodutos.

METODOLOGIA

CRITERIO DE AVALIACAO
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APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

oUW

Defini¢des, extracio, filtracdo, embalagem, estocagem, composicao fisico-quimica.
Processos de refino e modificacdo (hidrogenacao, interesterificacdo e fracionamento) de éleos e gorduras.
Subprodutos da industria de 6leos e gorduras.

Controle de qualidade e legislacao.

Reacgdes das gorduras e acidos graxos.

Processamento de margarinas.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0074 Optativa 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 80
2 2 0
EMENTA

Aspectos fisiolégicos do desenvolvimento de frutas e de hortalicas. Perdas pds-colheita de frutas e hortaligas. Fatores
pré-colheita e colheita. Embalagem e transporte. Armazenamento de frutas e hortalicas. Estresses e desordens
fisiologicas de frutas e hortalicas. Qualidade pés-colheita.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortalicas: tecnologia, qualidade e sistemas de
embalagem. Rio de Janeiro: EMBRAPA Agroindustria de Alimentos, 2011. 144p.
2. CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. P6s-colheita de frutas e hortaligas. Lavras: UFLA, 2a edi¢do, 2005. 785p.
3. GAVA, AJ; BENTO DA SILVA, C.A,; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. So
Paulo: Nobel, 2008. 511p.

COMPLEMENTAR:
1. CORTEZ, L.A.B. Resfriamento de frutas e hortali¢as. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2002.
428p.

2. KOBLITZ M.G.B. Bioquimica de Alimentos. Teoria e Aplicacdes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

3. LUEGO, R.F.A;; CALBO, A.G. Embalagem para comercializacido de hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia:
Embrapa Hortalicas, 2009. 256p.

4. ORDONEZ,].A. et al.Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294p.

5. RIBEIRO, E.P,; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. Sio Paulo: Blucher, 2007. 184 p.

OBJETIVOS GERAIS

Descrever os aspectos fisioldgicos do desenvolvimento de frutas e de hortalicas. Identificar e avaliar as perdas pos-
colheita. Descrever os fatores pré-colheita e colheita que interferem na maturagao de frutas e hortalicas. Diferenciar
as embalagens para frutas e hortalicas. Avaliar o transporte adequado para frutas e hortalicas. Descrever os
procedimentos de transporte e armazenamento para frutas e hortalicas. Identificar estresses e desordens fisiologicas
nas frutas e hortalicas. Conceituar e aplicar qualidade pds-colheita.

METODOLOGIA
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA
PROGRAMA

ASPECTOS FISIOLOGICOS DO DESENVOLVIMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS

1.1. Definicdo e classificagdo dos frutos;

1.2. Definigio e classificacdo das hortalicas;

1.3. Ciclo vital dos frutos;

1.4. Senescéncia e morte celular;

1.5. Atividade respiratdria;

1.6. Fitormonios.

PERDAS POS-COLHEITA

2.1. Magnitude das perdas pés-colheita;

2.2, Avaliacdo das perdas;

2.3. Tipos de perdas e fatores causais;

2.4. Locais de perdas;

2.5. Meios para reducdo e controle das perdas;
2.6. Comercializacgao.

FATORES PRE-COLHEITA E COLHEITA

3.1. Praticas culturais;

3.2. Fatores ambientais;

3.3. Fatores da colheita e do manuseio;
EMBALAGEM E TRANSPORTE

4.1. Funcoes e requisitos das embalagens;

4.2. Materiais de embalagem;

4.3. Embalagens convencionais;

4.4, Embalagens ativas ou inteligentes;

4.5, Centrais de embalagens;

4.6. Padronizacdo e legislacdo sobre embalagens;
4.7. Sistemas de transporte.
ARMAZENAMENTO

5.1. Objetivos e duracdo do armazenamento;
5.2. Armazenamento refrigerado;

5.3. Controle e modificacdo da atmosfera;
ESTRESSES E DESORDENS FISIOLOGICAS

6.1. Sensibilidade dos tecidos e fatores causais;
6.2. Sintomas;

6.3. Fatores nutricionais e/ou climaticos;

6.4. Temperatura;

6.5. Umidade;

6.6. Composicao dos gases;

6.7. Estresse por danos mecanicos;

6.8. Estresse pelo ataque de patégenos;
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7.

6.9.
6.10.

Estresse por radiacdo;
Estresse por produtos quimicos.

QUALIDADE POS-COLHEITA

7.1.
7.2,
7.3.
7.4.
7.5.
7.6.

Atributos de qualidade: aparéncia, textura, flavor;
Rendimento da matéria-prima;

Seguranca no uso de frutas e hortalicas;
Avaliacdo da qualidade;

Padronizacio e classificacdo;

Sistemas de gerenciamento da qualidade.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Marketing e Estratégia em Agronegocios e Alimentos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
. GEAL 1651
GEAL 0080 Optativa 2017 2 Introdugio &
Administragdo
» TOTAL DE AULAS GEAL 1432
CREDITOS AULAS/SEMANA
_ / _ NO SEMESTRE Introducdo a Economia
TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 80 GEAL 1105
2 2 0 Introdugéo a Engenharia
de Alimentos

EMENTA

Marketing aplicado aos sistemas agroalimentares. Comportamento do consumidor de alimentos. Inovagao nas cadeias
agroindustriais. O processo de pesquisa e desenvolvimento. Estudos preliminares: produto, processamento e
embalagem. Custo, qualidade e conservacdo. Avaliacdo de resultados. Pesquisa de mercado. Atividades praticas em
desenvolvimento de um novo produto.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:

1. COBRA, M. Marketing basico: uma perspectiva brasileira. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2010.

2. CHURCHILL, G.A.; PETER, P. Marketing: criando valor para o cliente. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

3. KOTLER, Philip. Administracao de marketing: a edicao do novo milénio. 10. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall,

2003. 764 p., il. Inclui bibliografia e indice. ISBN 858791801x (Broch.).

COMPLEMENTAR:

1. KOTLER, P. Administraciao de Marketing: analise, planejamento, implementacéo e controle. 5. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 1998.
LODISH, L. Empreendedorismo e marketing. Rio de Janeiro: Campus, 2003.
KOTLER, P. ARMASTRONG, G. Principios de marketing. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005.
MC CARTHY, E. Jerome. Marketing essencial: uma abordagem gerencial e global. Sdo Paulo: Atlas, 1997.
KIM, W. C.; MAUBORGNE, R. A Estratégia do Oceano Azul: Como criar novos mercados e tornar a
concorréncia irrelevante. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

ik N

OBJETIVOS GERAIS

Compreender os aspectos estratégicos do Marketing e sua importancia na agregacdo de valor no Agronegocio de
alimentos.

METODOLOGIA

CRITERIO DE AVALIACAO
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APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Vi W=

Marketing aplicado aos sistemas agroalimentares.

Pesquisa de mercado.

Comportamento do consumidor de alimentos.

Tendéncia de Inovagdo nas cadeias agroindustriais de alimentos.

Projeto de pesquisa e desenvolvimento

5.1. Fundamentacdo tedrica para estudos preliminares: produto, processamento e embalagem.
5.2. Atividades praticas em desenvolvimento de um novo produto ou processo.

5.3. Andlise de viabilidade técnica e econdmica.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Planejamento Experimental e Otimizacdo de Processos
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0072 Optativa 2017 2
TOTAL DE AULAS GEAL 1324 -
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Estapstlca
TEORICA PRATICA ESTAGIO Experimental
2 40
2 0 0
EMENTA

Importancia do uso de uma metodologia cientifica em processos multivariaveis. Conceitos basicos de estatistica.
Vantagens dos experimentos fatoriais em relagido aos experimentos do tipo um fator por vez. Estratégia da definicdo
do planejamento mais adequado segundo o processo e o nimero de variaveis envolvidas. Elaboracdo do Planejamento
Fatorial Completo. Verificagcdo da validade dos modelos (ANOVA). Planejamento Fatorial Fracional e Screening Design
(Plackett-Burman). Estratégia sequencial de planejamentos para um numero grande de varidveis. Estudo de casos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. RODRIGUES, Maria Isabel; IEMMA, Antonio Francisco. Planejamento de experimentos e otimiza¢iao de
processos: uma estratégia sequencial de planejamentos. Casa do Pio Editora, 3 Ed., 2014.
2. BARROS NETO, B. de; SCARMINIO, L. S.; BRUNS, R. E. Como fazer experimentos - Aplicacdes na ciéncia e
na industria. Porto Alegre, Editora Bookman, 4Ed, 2010.
3. SCHWAAB, MARCIO; PINTO, JOSE CARLOS. Analise de Dados Experimentais: II. Planejamento de
Experimentos. Editora E-papers, 2011.
COMPLEMENTAR:
1. HINKELMANN, K,; KEMPTHORNE, O. Design and Analysis of Experiments. Volume 1, Introduction to
Experimental Design. 2a ed., Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc., 2008.
2. HINKELMANN, K.; KEMPTHORNE, O. Design and Analysis of Experiments. Volume 2, Advanced
Experimental Design. Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc., 2005.
3. MASON, R. L; GUNST, R. F.; HESS, ]. L. Statistical Design and Analysis of Experiments With Applications
to Engineering and Science. 2a ed., Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc., 2003.
4. MONTGOMERY, D.C. Design and analysis of experiments. 8 ed., Nova Jersey: John Wiley & Sons, Inc., 2013.
1. ANDERSON, Mark J., WHITCOMB, Patrick J. DOE simplified: practical tools for effective
experimentation.

OBJETIVOS GERAIS

Conferir ao estudante capacidade de estabelecer o melhor processo para obtencao, organizagdo e analise de dados de
forma a proporcionar uma visualizagio grafica ou analitica das tendéncias e caracteristicas limites dos fendmenos
pré-determinados.

METODOLOGIA
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CRITERIO DE AVALIACAO

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Nk whre

Introducio ao planejamento experimental.

Tépicos de estatistica elementar.

Experimentos fatoriais.

Comparacdo do uso das metodologias: Estudo de uma variavel por vez versus planejamento fatorial.
Estratégia experimental para fatoriais fracionados e delineamento composto central rotacional (DCCR).
Selecdo de variaveis matrizes dos delineamentos Plackett&Burman(PB).

Estudos de casos aplicagdes em processos e formulag¢des de produtos.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Cacau, Chocolate e Café
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0079 Optativa 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA ST
/ NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 80
2 2 0
EMENTA

Operacdes das principais etapas do pré-processamento de cacau, processamento de chocolate, pré-processamento de
café até obtencdo da bebida em suas diferentes formas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sio Paulo: Blucher, 2010. v. 2. 385
p-
2. FELLOWS, P. ]. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.
3. GAVA, AJ; BENTO DA SILVA, C.A,; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sao
Paulo: Nobel, 2008. 511p.
COMPLEMENTAR:
1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual. e ampl. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011. 601
p-
EVANGELISTA, ]. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 652p.
GOMES, ]. C.; OLIVEIRA, G. F. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2012. 303 p.
JAY, ]. M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3.ed., reimpr. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
386 p.

G W

OBJETIVOS GERAIS

Descrever etapas de pré-processamento de cacau e café. Descrever as etapas de processamento de chocolate.
Apresentar aspectos econémicos e ambientais na producio de chocolate e café. Descrever as etapas de processo para
obtengdo de café em pd e de café soliivel. Apresentar os principais equipamentos envolvidos no processamento de
chocolate e de café soltivel. Apresentar as legislacdes vigentes no Brasil e no mundo para chocolates e café. Apresentar
a diferenca entre produtos comuns e gourmets. Apresentar os critérios de qualidade dos produtos.

METODOLOGIA
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CRITERIO DE AVALIACAOQ

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

CACAU: PRE-PROCESSAMENTO

vk Wi

N

Histoéria do chocolate.
Producgio e mercado de cacau.
Producao e mercado de chocolate.
Cacau: Grupos e variedades.
A era do cacau no Brasil:
5.1. Historico.
5.2. Vassoura de Bruxa e outras doengas.
5.3. Cultura do cacau.
Pré-processamento do cacau.
6.1. Cultivo, colheita e quebra do fruto.
6.2. Fermentacao.
6.2.1. Processo de fermentagao.
6.2.2. Sistemas de fermentacgao.
6.3. Secagem.
6.3.1. Secagem natural e artificial.
Armazenamento.
Classificagdo das améndoas de cacau.

8.1. Defeitos, prova de corte e outros métodos de controle de qualidade.

CHOCOLATE

1.

2.
3.
4

Chocolate.
Principais caracteristicas e composicao.
Legislacdo: Chocolate nacional x mundial.
Principais ingredientes para fabricagdo de chocolates.
4.1.1. Derivados de cacau.
4.1.2. Derivados lacteos.
4.1.3. Acgucares.
4.1.4. Substitutos de acucares.
4.1.5. Emulsificantes.
4.1.6. Aromatizantes.
Processo de fabricagio de chocolates.
5.1. Mistura.
5.2. Refino.
5.3. Conchagem.
5.4. Temperagem.
5.5. Resfriamento.
Moldagem e recobrimento.
6.1. Sistemas de moldagem e de recobrimento.
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7.
8.
9.

Principais defeitos de chocolates.
Avaliacdo da qualidade de chocolates.
Chocolate e saude.

CAFE: PRE-PROCESSAMENTO

1.

2.
3.
4

Historico.

Producao e consumo.

Classificagdo do café.

Cultivo de café.

4.1. Trato cultural.

4.2, Doengas e controle fitossanitario.

Colheita.
5.1. Porderrica.
5.2. Adedo.

5.3. Mecanica.
Pos-colheita:
6.1. O fruto e o grao de café.
6.2. Composicdo centesimal.
6.3. Vias de processo/preparo
6.3.1. Via seca.
6.3.2. Via imida.
6.3.3. Via descascada.
6.4. Secagem do café.
6.4.1. Secagem natural e secagem artificial.
6.5. Classificacdo do café.
6.6. Defeitos do café originarios na colheita.
6.7. Descascamento e armazenamento.
6.8. Classificacdo da bebida.

CAFE: PROCESSAMENTO

1.
2.
3.

No Uk

Torrefagao.

Moagem.

Producio de café soluvel.

3.1. Extracao.

3.2. Concentragao de extrato.
Secagem.

Embalagem.

Cafés especiais.

Controle de qualidade.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Ovos e Pescado
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0091 Optativa 2017 2
GEAL 1534
: TOTAL DE AULAS Quimica e
CREDITOS AULAS/SEMANA T
/ NO SEMESTRE Bioquimica de
TEORICA PRATICA ESTAGIO Alimentos I
3 80
2 2 0
EMENTA

Pescado marinho e de agua doce. Estrutura muscular e quimica do pescado. Altera¢des post-mortem do pescado.
Monitoramento da qualidade higiénica. Condi¢des do pescado a bordo. Operagdes de captura e classificagdo. Pontos
criticos no abastecimento relacionado a higiene e qualidade do pescado. Processamento minimo. Processamento
tradicional. Transformacdo da matéria-prima em produtos industriais. Implicagdes na comercializacdo e na
industrializacdo. Legislacdo.

Fatores zootécnicos que exercem influéncia na formagio e na qualidade do ovo de consumo. Fisiologia da postura.
Estrutura, composicdo e propriedades funcionais do ovo de galinha. Fatores que influem na classificagdo comercial e
meios empregados na avaliagdo do ovo. Conservagao do ovo pelos diversos processos. Avaliagdo da qualidade de ovos
e de seus principais produtos. Constituintes de ovos. Etapas no processamento de ovos. Produtos processados de ovos.
Legislacdo.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. GONCALVES, A.A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacdo e legislacdo. Sdo Paulo:
Atheneu, 2011.
2. ORDONEZ,]. A. Tecnologia de Alimentos. v.2., Porto Alegre: ARTMED, 2005.
3. ORDONE?Z, ]J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. v.1., Porto
Alegre: ARTMED, 2005.

COMPLEMENTAR:
1. BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1998. 317p.

2. GAVA, AJ,; SILVA, C.A.B,; FRIAS, ].R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo:
Nobel, 2009. 511p.

3. KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: Composicido e Controle de Qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

4. LIMA. U.A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.

PARDI, M. C., SANTOS, I. C. SOUZA, E. P., PARDI, H. S. Ciéncia higiene e tecnologia da carne. v. 1

Goiania: UFG. 1996

Ul

OBJETIVOS GERAIS |

264



Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R] 2017/1

Aplicar técnicas e métodos destinados a prolongar a validade comercial do pescado e derivados, bem como a
transforma-los em produtos industrializados, a partir do conhecimento da teoria e dos principios basicos necessarios

ao beneficiamento do pescado e derivados, desde a captura até a obtencido do produto acabado.

METODOLOGIA

CRITERIO DE AVALIACAO

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1.

1.4.

INTRODUCAO
1.1.
1.1.
1.2.
13.

Pescado marinho e de 4gua doce

0 mar como fonte de alimento / O mar e a pesca

Isolantes frigorificos e gases frigorigénicos

Frio industrial parte 1 (elaboragdo do gelo) / Frio industrial parte 2 (métodos de congelacio e acdo do
processamento sobre produtos de origem animal)

Estabelecimentos de pescado (RIISPOA) / Unidade frigorifica basica / Expedi¢do e transporte de
pescado (cadeia de frio) / Abate de moluscos

2. ESTRUTURA MUSCULAR E QUIMICA DO PESCADO.

2.1.

Composicdo do pescado, principais espécies de pescado e mercado.

3. ALTERACOES POST-MORTEM DO PESCADO

3.1.
3.2
3.3.
3.4.

Monitoramento da qualidade higiénica.

Condigdes do pescado a bordo.

Operacdes de captura e classificagio.

Pontos criticos no abastecimento relacionado a higiene e qualidade do pescado.

4. PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE PESCADO FRESCO E CONGELADO

4.1.

4.2.
4.3.
INOVACOES TECNOLOGICAS NA AREA DE PESCADO.
APROVEITAMENTO DE PEIXES ELASMOBRANQUIOS

oo

Processamento minimo. Processamento tradicional. Transformagdo da matéria-prima em produtos
industriais.

Implica¢des na comercializagdo e na industrializagao.

Legislacdo.

7. CONSERVACAO

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

7.5.

Salga e defumacio - Liofilizacao

Autoclaves continuas e descontinuas e Verniz sanitario
Utilizacdo de radiagio ionizante na preservacido de alimentos
Folha de flandres, embalagens metalicas e borracha vedante.
ELABORACAO DE CONSERVAS DE ATUM E SARDINHA.

8. TECNOLOGIA DO ABATE DE RA
9. TECNOLOGIA DO ABATE DE JACARE
10. FARINHA DE PESCADO E OUTROS SUBPRODUTOS
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCACAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Gestdo de Projetos Industriais
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0085 Optativa 2017 2
] TOTAL DE AULAS
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE -
TEORICA PRATICA ESTAGIO
3 80
2 2 0
EMENTA

Fundamentos em Gerenciamento de Projetos. Os tipos de projeto da indUstria de alimentos e bebidas. Competéncias,
habilidades e responsabilidades do gestor de projetos. Processos e atividades envolvidas na sele¢do, iniciacdo, planejamento,
execucdo, controle e encerramento de projetos no contexto industrial: caracteristicas das estruturas organizacionais orientadas
a projeto, as unidades especificas (PMO). Os fatores de sucesso e insucesso de projetos e sua mensuragdo durante o ciclo de
vida do projeto. Conceitos e Melhores Préticas de Gestdo de Projetos, segundo 0 PMBoK® - PMI (Project Management
Institute), aplicadas ao ambiente da indUstria de alimentos e bebidas, inseridas nos cinco grupos de processo da gestao de
projetos (iniciacdo, planejamento, execucdo, controle/monitoramento e conclusdo/encerramento) e nas nove &reas de
conhecimento da gestéo de projetos (integracdo, escopo, tempo, custo, qualidade, recursos humanos, comunicagdes, riscos e
aquisicdes). Anélise de Viabilidade Econ6mico-Financeira de Projetos. A Gestéo de portfélio em projetos: a priorizacéo e a
selecdo de projetos. Prética de integracdo no gerenciamento de projetos industriais. Jogos de negécios.

BIBLIOGRAFIA

Bésica:

1. FIRMINO SILVA, Lincoln de Souza; FINOCCHIO JUNIOR, José; SOARES, Carlos Alberto Pereira; VALLE, André
Bittencourt. Fundamentos do Gerenciamento de Projetos. Série Gerenciamento de Projetos. 32 ed. Editora: FGV,
2014. 180 p. ISBN-13: 978-85-2251-508-0

2. VARGAS, Ricardo Viana. Manual Pratico do Plano do Projeto: utilizando o PMBok® Guide. Rio de Janeiro: Editora
Brasport, 5 edicdo, 2014. 288 p. ISBN-13: 978-85-7452-680-5.

3. BORDEAUX-REGO, Ricardo; PAULO, G. P.; SPRITZER, I. M. P. A;; ZOTES, L. P. Viabilidade econémico-
financeira de projetos. Série Gerenciamento de Projetos. 32 ed. Editora: FGV, 2010. 164 p. ISBN 978-85-2251-180-8.

Complementar:

1. CLEMENTS, James P; GIDO, Jack. Gestdo de projetos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014. vi, 511 p., il., 26 cm.
ISBN 9788522112760 (broch.).

2. PMI — Project Management Institute. Um Guia do Conhecimento em Gerenciamento de Projetos (Guia PMBOK).
4. ed. Newton Square: Project Management Institute, 2008.

4. TRENTIM, Mario Henrique. Manual do MS-Project 2010 e Melhores Préticas do PMI. Editora: Atlas, 2012. 368 p.
ISBN: 978-85-2246-902-4.

5. RICARDI, André (Org.). Gerenciamento de custos em projetos. Rio de Janeiro: Elsevier: Campus, 2014. 137 p., il.,
23 cm. (Grandes Especialistas Brasileiros). ISBN 9788535271492 (broch.). 368 p. ISBN: 978-85-2246-902-4.

6. DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 6.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.
xvii, 267p., il., 24 cm. p. [247]-251. ISBN 9788597003932 (broch.).

OBJETIVOS GERAIS |
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Contribuir para a capacitagcdo do aluno em gestdo de projetos.

Capacitar o aluno a: identificar a importancia e a utilidade da gestdo de projetos; assimilar os conceitos fundamentais
da gestio de projetos, incluindo as nove Areas de Conhecimento da Gestdo de Projetos e suas atividades reunidas em
5 grupos de processo, de acordo com o padrdo mundialmente aceito, consagrado e reconhecido do PMI (Project
Management Institute), difundido pela publicagio do Guia PM-BoK (Guide to Project Management Body of
Knowledge); conhecer, avaliar e aplicar as melhores praticas de gestdo de projetos no delineamento sistemas de
gestdo de projetos no ambiente industrial, para garantir o sucesso da elaboragao, anélise, planejamento, conducao e
gerenciamento dos projetos de desenvolvimento e melhoria de produtos e processos industriais.

Desenvolver competéncias e habilidades necessarias para a atuagcdo do Engenheiro de Alimentos na Gestdo de
Projetos Industriais, liderando equipes multidisciplinares, elaborando, analisando, planejando e implementando
projetos com sucesso, dentro da estimativa de custo prevista, de acordo com as especificacbes técnicas pré-
estabelecidas e no prazo definido, por meio da aplicacdo das melhores praticas de gerenciando recursos, tempo,
orcamentos, riscos e qualidade, e analisando a performance do trabalho de engenharia com relacdo ao que foi
planejado, identificando em tempo os problemas e promovendo as medidas corretivas.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussoes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Utilizagdo de recursos audiovisuais;

- Pratica de Integracdo em Projetos: Elaboracdo e apresentacdo do Plano de um Projeto Industrial.
- Atividade Pratica: Jogos de Negocios "Concorréncia de Projetos”

CRITERIO DE AVALIACAOQ

- Avaliacdo escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e/ou extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTALEM: __/__/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

1. Fundamentos de Gerenciamento de Projetos:

1.1.Conceitos de projeto, programa e portfdlio. Tipos de projeto no ambiente industrial. Caracteristicas
de atuacdo do escritdrio de projetos (PMQO) como estrutura organizacional para gerenciamento de
projetos. Relacionamento entre gerenciamento de projetos, programas e portfélio, no ambiente
multiprojeto, e o compartilhamento de recursos.

1.2. Metodologia de Gestdo de Projetos: Contexto e evolugdo do Gerenciamento de Projetos. O que é o
PMI (Project Management Institute) e o PMBok®. Ciclo de vida dos projetos. As 9 areas de
conhecimento do gerenciamento de projetos do PMBok: integracdo, escopo, tempo, custo,
qualidade, recursos humanos, comunicagdes, riscos e aquisi¢des. Os 5 grupos de processos de
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gerenciamento de projetos do PMBoK: de iniciacdo/idealizacdo (pré-projeto), de planejamento
(Plano do Projeto), de execucdo, de controle e de conclusdo/encerramento.
2. O papel do gerente de projetos: habilidades e competéncias

2.1.Comunicagao Interpessoal: Principios de Comunicag¢do. O processo da comunica¢do - comunicagao
verbal e ndo verbal, comunicacdo interpessoal e intrapessoal. Barreiras a comunicacao eficaz. O
processo de comunicacdo em grupo. A importancia da inteligéncia emocional no processo da
comunicagao.

2.2.lideranca e Trabalho em Equipe: Liderancga versus geréncia. Lideranca nas diversas fases de evolugao
das equipes. Caracteristicas dos lideres. Estilos de lideranga. Lideranca situacional. Lideranca
transformacional. Poder e conflito nas organiza¢Ges. Motivacdo e empowerment. As vantagens do
trabalho em equipe. Senso de propdsito. Comunicacdo aberta. Confianca e respeito mutuo.
Lideranca compartilhada. Criacdo a partir das diferencas. Flexibilidade e adaptabilidade.
Procedimentos eficazes de trabalho. Aprendizagem continua. Estagios de evolucdo de equipes.
Planejamento organizacional. Montagem da equipe. Desenvolvimento da equipe. Times de trabalho
auto-dirigidos.

2.3.Negociacdo e Administracdo de Conflitos: Negociagdo como instrumento gerencial.
O processo de negociacdo. Principais tipos e modelos de negociacdo. Planejamento e organizacao.
Estratégias e taticas de negociacdo em projetos. Habilidades comportamentais
Uteis para negociacdo em projetos. Maximizacdo de resultados/relacionamento com as partes
interessadas no projeto. O uso da informacdo, do tempo e do poder. Gerenciamento do fator
humano e negocia¢do no contexto do projeto.

3. Melhores Préticas de Gestdo de Projetos, segundo o PMBoK® - PMI (Project Management Institute)

3.1.Gestdo da Integracado: Integracado das areas de conhecimento e dos processos de gerenciamento de
projetos. Elaboracdo do Termo de abertura do projeto. Elaboracao da declaragdao do Escopo
preliminar do projeto. Desenvolvimento do Plano do Projeto. Gerenciamento da execugao do
projeto. Monitoramento e controle do trabalho do projeto. Controle integrado de mudangas.
Encerramento do projeto. ou das fases do projeto (objetivos especificos). Ferramentas de
integracado. Licdes aprendidas e a Gestao do Conhecimento.

3.2.Gestdo do Escopo: Iniciando o projeto. Termo de Abertura do Projeto "Project Charter". Processos
do gerenciamento de escopo em projetos, segundo o PMBok®. Planejamento de escopo. Declaracdo
de escopo. Deliverables (entregaveis). Definicdo do escopo, ndo-escopo e objetivos do produto e do
projeto. Definicdo da EAP (Estrutura Analitica do Projeto). Descricdo das Atividades. Matriz de
rastreabilidade dos requisitos. Definicdo das atividades de controle e estimativas. Verificagdo do
escopo. Controle do escopo. Escopo como um dos Fatores Criticos de Sucesso em Projetos.

3.3.Gestdo do Tempo: Contexto e importancia do gerenciamento do tempo em projetos. Processos do
gerenciamento do tempo em projetos, segundo o PMBok®. Definicdo de Atividades. Estimativa de
recursos fisicos. Estimativa de duracdo de atividades. Milestones (marcos). Interdependéncia de
atividades (desenvolvimento do cronograma e priorizagao de atividades). Tempo como um dos
Fatores Criticos de Sucesso em Projetos (caminho critico). Controle de cronograma. Desempenho
do projeto (Earned Value Management no controle do cronograma; relatério de status e agdes
corretivas).

3.4.Gestdo de Custos: Tipologia de custos em projetos (custos diretos e indiretos). Processos do
gerenciamento de custos em projetos, segundo o PMBok®. Plano de Contas. Estimativa de Custos
dos Recursos. Orcamento. Controle do Custo. Composicdes de Custos Unitarios. Custos Unitdrios de
Servicos, Equipamentos, Materiais e Mao-de-obra. Diagrama de Pareto. Atualizacdo de Custos.
Gerenciamento do Valor Agregado “Earned Value Management” (EVA).

3.5.Gestdo da Qualidade: Conceitos e defini¢des de qualidade em projetos. Processos do gerenciamento
da qualidade em projetos, segundo o PMBok®. Planejamento, garantia e controle da qualidade em
projetos. Processos de auditorias, inspegdes e certificacdo.

3.6.Gestdo dos Recursos Humanos: A importancia da definicdo de papéis e responsabilidades. Processos
do gerenciamento de pessoas em projetos, segundo o PMBok®. Planejamento de pessoas no
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projeto. Formacao da equipe do projeto. Desenvolvimento da equipe do projeto. Gerenciamento da
equipe do projeto. Desmobilizacdo da equipe do projeto. Gerenciamento de stakeholders (definicdo
e importancia da identificacdo, classificacdo e andlise dos aspectos comportamentais das partes
interessadas no projeto).

3.7.Gestdo das Comunicacgdes: Dimensdes e modelos de comunicacdo. Processos do gerenciamento das
comunicagoes, segundo o PMBok®. Planejamento da comunicacdo do projeto. Gerenciamento de
stakeholders (definicdo e importancia da identificagdo das partes interessadas no projeto,
planejamento do gerenciamento das partes interessadas, gerenciamento do engajamento das
partes interessadas, controle do engajamento das partes interessadas). Documentagdo do projeto:
procedimentos, padrdes, formuldrios, especificacdes.Distribuicio de informagdes — formato e
periodicidade. Relato de desempenho. Earned Value no relatério de desempenho. Encerramento e
documentacdo final do projeto (licdes aprendidas e gestdo do conhecimento).

3.8.Gestdo dos Riscos: Definicdo, conceitos e histérico de riscos. Processos do gerenciamento de riscos,
segundo o PMBok®. Planejamento do gerenciamento de riscos. Fontes, identificacdo e
categorizacdo de riscos. Qualificacdo e quantificagdo de riscos por Valor Esperado dos riscos.
Simulag¢do de Monte Carlo. Estratégias e Plano de resposta aos riscos. Planejamento de Reservas.
Controle de riscos. Geréncia de Riscos como um dos Fatores Criticos de Sucesso em Projetos.

3.9.Gestdo das Aquisicdes: Conceituacdo de aquisicdes e contratacdes. Tipos de contratos e LicitacGes.
Processos do gerenciamento das aquisi¢cGes, segundo o PMBok®. Planejamento de aquisi¢cdes e
contratacGes. Solicitagdo de respostas de fornecedores. Avaliacdo e selecdo de fornecedores.
Administragdo de contratos. Encerramento de contratos.

Andlise de Viabilidade Economico-Financeira de Projetos: Montagem de Fluxo de Caixa de Projetos.

Avaliacdo de fluxos de caixa pelos métodos do Valor Presente Liquido. Taxa Interna de Retorno e Pay-

Back. Selecao de Projetos. Decisdo de iniciar um projeto - Go No Go. Avaliacao de projetos em condigdes

de incerteza. Andlise de sensibilidade.

ATIVIDADES PRATICAS:

5.1.Prética de Integracdo em Projetos: Elaboracdo e apresentacdo do Plano de um Projeto Industrial,
contemplando todo seu ciclo de vida, abordando como serd feita a implementacdo e operacao, bem
como, planejando como sera feito o seu controle e apresentagdes executivas, visando a integracao
dos conhecimentos desenvolvidos (areas de conhecimento e processos de gerenciamento de
projetos). Esta pratica deve ser realizada em grupo, de modo a exercitar também o trabalho em
equipe que é tipico no ambiente de Projetos. Conteldo obrigatdrio: Termo de abertura do projeto;
Definicdo de escopo, ndo-escopo e objetivos do produto e do projeto; Definicdo da EAP (Estrutura
Analitica do Projeto) e descricdo das atividades; Sequenciamento de atividades; Definicdo de
recursos humanos e financeiros; Definicdo de cronograma (prazos); Definicdo das atividades de
controle e estimativas.

5.2.Jogos de Negdcios "Concorréncia de Projetos": Simulacdo de ambiente competitivo de projetos
onde os alunos, em grupos, representardo empresas que competirdo com projetos concorrentes,
aplicando os conceitos apresentados durante a disciplina.
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Tecnologia de Queijos Finos

cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0088 Optativa 2018 1 GEAL 1534

Quimica e Bioquimica

de Alimentos I

CREDITOS AULAS/SEMANA TOTAL DE AULAS
NO SEMESTRE GEAL 1858
TEORICA PRATICA ESTAGIO . )
Tecnologia de Leite e
3 2 2 0 80 Derivados
EMENTA

Padronizacdo e qualidade de leite para fabricacdo de queijos. Histdrico e mercado de queijos. Tecnologia de fabricagdo de
gueijos especiais com massa filada, olhaduras, mofos azuis, mofos brancos e queijos duros. Fendbmenos bioquimicos de
maturacdo. Microbiologia de queijos especiais. Cuidados com casca.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspetos bioquimicos e tecnolégicos. Vicosa: UFV,
2005. (Caderno Didatico, 43). (4 EXEMPLARES)
2. FERREIRA, C.L.L.F. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais. Vicosa: UFV, 2002. (6
EXEMPLARES)
3. ORDONES,]. A. Tecnologia de Alimentos - Volume 2: Alimentos de origem animal. Editora Artmed, 2007
(8 EXEMPLARES)
BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecudria. SISBI: Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecudria: Sistema Brasileiro de Inspec¢io de Produtos de Origem Animal
- legislagdo. Brasilia: MAPA/ACS, 2011. 151p. (1 EXEMPLAR)
2. BEHMER, M.L.A. Tecnologia do leite : leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e instala¢oes:
producio, industrializacdo, analise. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 322p. (1 EXEMPLAR)
3. GAVA, AJ; SILVA, C.A.B,; FRIAS, ].R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,
2009.511p. (10 EXEMPLARES)
4. KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: Composicio e Controle de Qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. (6 EXEMPLARES)
5. LIMA. U.A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. (4 EXEMPLARES)

OBJETIVOS GERAIS

METODOLOGIA

CRITERIO DE AVALIACAO

271



Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R]

2017/1

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Negociacdo e Arbitragem
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0089 Optativa 2018 1
] TOTAL DE AULAS
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE -
TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Importancia da Negociagdo; Consideragdes iniciais: Etica e Conflito; Negociagdo e tomada de decisdo; Negociagio;
Assertividade na negociacio de conflitos; Tomada de decisdo; Julgamento intuitivo, probabilistico e de valor

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. FERREIRA, Gonzaga. Negociacdo: Como Usar a Inteligéncia e a Racionalidade. Sdo Paulo- Ed.Atlas, 2° ed, 2013.
2. MACEDO et al. Principios de Negociacdo: ferramentas e gestdo. 32 ed, Ed Atlas, 2012.

3. VALMEIDA et al. Decisdo em grupo e negociagdo: métodos e aplicagdes. Sdo Paulo: Atlas, 2014.
COMPLEMENTAR:
1. PESSOA, Carlos. Negociacdo Aplicada: como utilizar as taticas e estratégias para transformar conflitos

interpessoais em relacionamentos cooperativos. 12 ed, 2009.

2. ZENARO, Marcelo. Técnicas de Negociacdo: como melhorar seu desempenho pessoal e profissional nos
negdbcios. 12 ed, Atlas, 2014.

3. ABRAMCZUK, André A. A Pratica da Tomada de Decisdo. Editora Atlas, 22 ed, 2014.

4. ALMEIDA, Adiel Teixeira de. Processo de Decisdo nas Organizacdes. Editora Atlas, 2013.

5. BARBIERI, Ugo Franco. GESTAO DE PESSOAS NAS ORGANIZACOES: Praticas Atuais sobre o RH Estratégico,
22 ed. Sdo Paulo. Ed. ATLAS, 2012.

OBJETIVOS GERAIS

Possibilitar que o aluno possa compreender os principais métodos de negociagdo que auxiliem a organizacdo de uma
instituicdo seja ela publica, privada e; bem como uma série de a¢des que propiciem o entendimento e o melhor
desempenho no processo de comunicagdo e negociacdo de gestdo de uma organizacao.

Ser capaz de discutir o processo de negociacdo no contexto contemporaneo e suas aplicacdes na gestdo das
organizacoes.

Compreender os conceitos e a metodologia de negociacdo voltados aos aspectos da estrutura e da complexidade das
mudangas organizacionais.

Propiciar contato dos alunos técnicas e métodos que os fagam entender e propiciar relacées de negociacao de cargos
e fungdes e que a0 mesmo tempo, os possibilite a ter o dinamismo em a¢des que auxiliem o crescimento de instituicdes,
sejam elas publicas ou privadas.
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Oferecer a possibilidade de que os alunos, enquanto futuros administradores, sejam atores ativos e intervenientes
através da negociacdo direcionadas a melhores formas de condug¢do e comunicagdo no processo administrativo

adaptado a organizagio.

METODOLOGIA

0 conteudo sera abordado através de aula expositiva, seja em via apresentac¢io por intermédio de quadro ou data
show, textos correlatos, livros, analise de situagdes-problema, estudo de casos e apresentacgio e discussao,

exercicios praticos e em grupo.

CRITERIO DE AVALIACAO

Através de provas, debates, testes, exercicios, atividades e trabalhos orais e escritos,

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /___/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME

ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME

ASSINATURA

PROGRAMA

Importancia da Negociacdo

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
2.

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
3.

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
4,

4.1.
4.2,
5.

5.1.
5.2.
6.

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.

Por que é importante negociar?

Etapas da negociacao

Caracteristica de um bom negociador
Negociagdo: o que ndo devemos fazer
Consideragdes iniciais: Etica e Conflito

Etica na tomada de decisdo e nas negociagdes
Caracteristicas do conflito

Aspecto duplice do conflito

Atitude dos atores e de seus mediadores
Atores e seus mediadores ativos

Tipologia do conflito

Mecanismos sociais de tratamento do conflito
Negociacdo e tomada de decisao
Planejamento da pré-negociac¢ao

A dor da decisao

Tipos de negociacio

Tomada de decisdo e negociagao

Negociagdo

Principios universais da negocia¢do

Perfil do negociador: como negociar
Assertividade na negociacao de conflitos
Graus de assertividade

Assertividade e cultura

Tomada de decisao

Processo de decisao

Tipos de decisdes

Interacgdes de tipos de decisdes

Equilibrio de prioridades entre decisdes estratégicas e operacionais
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6.5.
6.6.
6.7.

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

As armadilhas escondidas nos problemas de decisdo
Formulacgdo e estrutura¢do de um problema de decisdo
Anarquia organizacional: o modelo da lata de lixo
Julgamento intuitivo, probabilistico e de valor
Processo decisorio

Heuristicas e vieses

Julgamento probabilistico

Julgamento de valor
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MINISTERIO DA EDUCAGAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Gestdo Empreendedora
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GADMVA 7631 Optativa 2018 1
] TOTAL DE AULAS
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE -
TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Desenvolvimento das caracteristicas empreendedoras estimulando as praticas do auto aprendizado, da criatividade
e da inovagdo como ferramenta do planejamento, da criacdo de redes de relacionamentos, bases do processo
visionario para o desenvolvimento de um novo negocio ou carreira e identificacio de oportunidades.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor. 8.imp. Sdo Paulo: Cultura Editores Associados, 2007.
2. DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 4.ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2012.
3. CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4.ed. Barueri, SP:
Manole, 2012.
COMPLEMENTAR:
1. BARRETO, Roberto Menna. Criatividade no trabalho e na vida. 3.ed. Sdo Paulo:S ummus, 2009.
2. DOLABELA, Fernando. A vez do sonho: casos em forma de entrevista com empreendedores. 2.ed. Sio
Paulo: Cultura Editores Associados, 2004.
3. GAARDER, Jostein. 0 mundo de Sofia: romance da histéria da filosofia. 73.reimp. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2010.
4. PREDEBON, José. Criatividade: abrindo o lado inovador da mente: um caminho para o exercicio pratico
dessa potencialidade, esquecida ou reprimida quando deixamos de ser criancas. 7.ed/2010. Sdo Paulo:
Atlas, 2010

OBJETIVOS GERAIS

No mundo globalizado, o desenvolvimento das habilidades empreendedoras capacita os discentes para atuarem como
agentes de mudanca como empreendedores ou como membro de equipe.

- Planejar e iniciar na criacdo da prépria rede de rela¢des para dar suporte ao processo visionario e ao negocio;
- Identificar, aproveitar e gerir oportunidades.

- Desenvolver a visdo sistémica

- Exercitar técnicas de apresentacao e negocia¢do de ideias.

- Desenvolver a avaliagdo critica de questdes como sustentabilidade e empregabilidade.

METODOLOGIA

Quadro branco
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- Datashow e Tela

- Aulas/cursos em video

- Aulas expositivas

- Aulas praticas

- Atividades em grupo desenvolvido em sala de aula
- Estudo de casos

- Seminarios

- Debates

CRITERIO DE AVALIACAOQ

Para esta disciplina serdo utilizados como critérios de avaliacio lista de exercicios no decorrer do periodo para fixacio
do contetido e acompanhamento do aprendizado. Também serdo realizadas avaliagdes presenciais para verificar a
compreensdo do contetdo e a capacidade de resolucdo das questoes. Além disso poderdo ser utilizados trabalhos
extraclasse e em grupo, seguidos de seminarios para apresentacio dos resultados.

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

O PERFIL EMPREENDEDOR NO MERCADO GLOBALIZADO
- 0 desenvolvimento do empreendedorismo

- As caracteristicas do processo empreendedor

- O espirito empreendedor.

- 0 mercado globalizado

- Diferenciando ideias de oportunidades

- Fontes de novas ideias

- Como proteger uma ideia

- Avaliando uma oportunidade

- 0 consumidor/cidadao e a sociedade de consumo

0 MODELO DE NEGOCIO E 0S DESAFIOS ENFRENTADOS PELO BRASIL
- Desenvolver o conceito de empreendimento

- A questao socioambiental

- A importancia das redes sociais para conquistar apoio

- Como ser empreendedor no ambiente de trabalho.

- O potencial de um empreendimento

- Livre mercado ou regulamentacdo?

- Visualizado a sociedade do futuro

0 PLANO DE NEGOCIO
- A importancia do Plano de Negécios
- Os componentes de um Plano de Negdcios
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA

Engenharia de Alimentos Transferéncia de Massa
cODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

Optativa -
- TOTAL DE AULAS Mecéanica dos
CREDITOS AULAS/SEMANA NO SEMESTRE Fluidos
TEORICA PRATICA ESTAGIO
2 40
2 0 0
EMENTA

Introdugio a transferéncia de massa. Coeficientes e mecanismos de difusdo. Modelos de difusado em gases, liquidos e
sdlidos. Transferéncia de massa convectiva. Transferéncia de massa em regime transiente. Transferéncia de massa
com reac¢des quimicas e bioquimicas. Transferéncia simultanea de calor e massa. Transferéncia de massa entre fases.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. BIRD, R.B, STEWART, W.E,, LIGHTFOOT, E.N. Fen6menos de Transporte, New York: ]. Willey, 2002. 2.
2. GEANKOPLIS, C.J. Transport Processes and Unit Operations. 42 Ed. Upper Saddle River: Prentice-Hall, 2003.
3. CREMASCO, M. A, Fundamentos de Transferéncia de Massa. 22 Ed. Campinas: Editora da UNICAMP, 2002.
COMPLEMENTAR:
6. INCROPERA,F. P, DEWITT, D. P.,, BERGMAN, T. L., LAVINE, A. S. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de
Massa. 62 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
7. WELTY,].R., WILSON, R. E. and WICKS, C. E. Fundamentals of Momentum, Heat and Mass Transfer. New York:
John Wiley & Sons, 1976.
8. PERRY, R. H,; GREEN, D. W. MALOEY, J. O. Perry’s Chemical Engineer’s Handbook. 72 Ed. New York: McGraw-
Hill, 1997.
9. CUSSLER, E. L. Diffusion - Mass Transfer in Fluid Systems. New York: Cambridge University Press, 1984.
10. McCABE, W. L., SMITH, J. C., Unit Operations of Chemical Engineering. 62 Ed, New York: McGraw-Hill, 2000.

OBJETIVOS GERAIS

Apresentar e discutir os fendmenos de transferéncia de massa e as semelhancas e analogias com transferéncia de
quantidade de movimento e de calor. Analisar os fundamentos de transferéncia de massa visando aplicacdo em
operagdes industriais reais que serdo tratadas em Operagdes Unitarias.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Apresentacdo e interpretacao de graficos, modelos e esquemas;
- Discussoes mediadas;

- Apresentacgdo de casos;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO
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- Avaliacao escrita e/ou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentacdo de relatérios de atividades;

- Participacao nas aulas e atividades propostas;

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

CHEFE DO DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

PROGRAMA

Fundamentos de transferéncia de Massa;
Equacdes diferenciais de transferéncia de massa;
Difusdo molecular em regime permanente;
Difusdo molecular em regime transiente;
Transferéncia de Massa por convecgio;
Transferéncia de massa por conveccao entre fases.

oS wWN
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Matérias-primas Cervejeiras
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL 0092
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Lo
SEMESTRE Bioquimica Geral

) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 2
2 0 0
EMENTA

Introducdo a industria cervejeira. Importancia e qualidade das matérias-primas para a fabricacdo de cerveja.
Cevada e malte. Adjuntos cervejeiros. Lupulo. Agua cervejeira. Levedura.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. SENAI-RJ. Tecnologia cervejeira, Rio de Janeiro: [s.n], 2014. 284p.
2. VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC,
legislacdo e mercado. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005. 550 p.
3. VENTURINI FILHO, W.G. Industria de bebidas: inovacéo, gestdo e Producdo. So Paulo: Edgard
Blucher, 2011. 536 p.
COMPLEMENTAR:
1. KUNZE, W. Technology: brewing & malting. 5 Edicdo. Berlin: VLB. 2014. 960 p.
2. PALMER, J. How to Brew. Estados Unidos da América: Natl Book Network. 2006. 347p.
3. PRIEST, F.G.; STEWART, G.G. Handbook of Brewing. Abingdon: Taylor & Francis Group, 2006.
826 p.
4., DAMODARAN, S. PARKIN, K. L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 42
Edicéo, Editora Artmed. 2010.
5. HAMPSON, T. O grande livro da cerveja. Informacdes atualizadas sobre cervejas e as grandes
cervejarias em todo o mundo. Sdo Paulo: Publifolha. 2014. 300p.

OBJETIVOS GERAIS

- Conhecer as principais matérias-primas cervejeiras.

- Compreender os fatores da producéo agronémica que afetam a qualidade da matéria-prima cervejeira.
- Compreender a fisiologia das matérias-primas vegetais cervejeiras.

- Identificar fatores que comprometem a vida Gtil dessas matérias-primas cervejeiras.

- Compreeender a importancia da agua na inddstria cervejeira.
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- Conhecer as caracteristicas das leveduras cervejeiras.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discuss0es mediadas;

- Apresentacdo de estudos de casos;

- Leitura e apresentacdo de artigos cientificos;
- Consulta a normas técnicas;

- Utilizacdo de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita individual e/ou em grupo;

- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /[ /

PROGRAMA

- A cerveja e seus componentes (composicao da cerveja)

- Producdo e Caracteristicas Agrondmicas da Cevada

- Malte de Cevada (malteagdo, analise do malte, maltes especiais)
- Adjuntos Cervejeiros

- Lupulagem

- Agua Cervejeira

- Levedura Cervejeira
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fundamentos de Estatistica Multivariada
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS

GEAL - 0093
TOTAL DE

CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO .
SEMESTRE Estatistica Geral

) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 2
2 0 0
EMENTA

Introducdo e aplicagdes da andlise multivariada. Medidas de associagdo entre duas variaveis (covariancia e correlacio).
Regressao linear multipla. Analise de componentes principais. Andlise fatorial. Andlise de agrupamentos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. HAIRJUNIOR, J.F. et al. Analise multivariada de dados. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.
2. MORETTIN, P. A,; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 8.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
3. MONTGOMERY, D. C,; RUNGER, G. C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros.5.ed. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 2012.
COMPLEMENTAR:
1. TRIOLA, M. F. Introducao a Estatistica. 11. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.
2. DEVORE, J. L. Probabilidade e estatistica para engenharia e ciéncias. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015.
3. SWEENEY, D. J,; WILLIAMS, T. A. ; ANDERSON, D. Estatistica aplicada a Administracio e Economia. 3. ed. Sio
Paulo: Cengage Learning, 2014.
4. ANTON, H. ; RORRES, C. Algebra Linear com Aplicag¢des. 10. ed. Sdo Paulo: Bookman, 2012.
5. LIPSCHUTZ,S.; LIPSON, M. L. [\lgebra linear.4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

OBJETIVOS GERAIS

Esta disciplina tem como objetivo apresentar algumas técnicas de estatistica multivariada de dados com seus
fundamentos tedricos basicos. Ao final do curso, espera-se que o0 aluno tenha capacidade de realizar anélises
utilizando as técnicas apresentadas, bem como redigir um relatério sobre o que foi feito.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussbes mediadas;

- Apresentacdo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Utilizac8o de recursos audiovisuais;
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CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacéo escrita individual e/ou em grupo;

- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Participacéo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/ /

PROGRAMA

- Introducdo e aplicagGes da analise multivariada.

- Medidas de associacdo entre duas variaveis (covariancia e correlacao).
- Regresséo linear maltipla.

- Analise de componentes principais.

- Andlise fatorial.

- Analise de agrupamentos.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCA(;AO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Alimentos funcionais
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0094 optativa 2018 optativa
) TOTAL DE Microbiologia de
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Alimentos e
SEMESTRE Quimica e Bioquimica
) TEORICA | PRATICA | ESTAGIO de Alimentos |
2 0 0
EMENTA

Conhecimentos sobre as possiveis causas e mecanismos de desenvolvimento de doencas cronico-degenerativas no corpo humano.
Capacidade de compreensdo de que a alimentacdo influencia diretamente a qualidade de vida e saude do individuo. Conhecer os
alimentos que além de nutrir podem reduzir os riscos de doengas. Conhecer a legislacéo dos alimentos com alegacéo de propriedades
funcionais.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. COSTA N.M.B., ROSA C.0.B. Alimentos funcionais compostos bioativos e efeitos fisioldgicos. Rio de Janeiro, Rubio,
22Edicdo, 2016

2. JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p., il. ISBN
9788536305073

3. KOBLITZ M.G.B. Bioquimica de Alimentos. Teoria e Aplicagdes Praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

BIBIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n. 17, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece as Diretrizes Basicas para Avaliacdo de
Risco e Seguranca dos Alimentos. Brasilia, 1999.

2. BRASIL. Ministério da Sadde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n. 18, de 30 de abril
de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece as Diretrizes Basicas para Andlise e
Comprovacdo de Propriedades Funcionais e ou de Sadde Alegadas em Rotulagem de Alimentos.
Brasilia, 1999.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n. 19, de 30 de abril de 1999.
Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro de Alimento com Alegagio
de  Propriedades Funcionais e ou de Saide em sua Rotulagem. Brasilia, 1999.
Lista de alegacdes de propriedade funcional aprovadas - Alimentos com Alegacdes de Propriedades
Funcionais e ou de Saide Atualizado em julho/2008.

4. Artigos selecionados de periddicos nacionais e internacionais.

OBJETIVOS GERAIS

Promover conhecimentos critico de que a alimentacao pode ser uma aliada na prevencado de algumas doencas cronico-degenerativas,
além da fungdo bésica de nutrir. E como os alimentos, por meio de algumas substancias, podem auxiliar o ndo desenvolvimento de
doengas no organismo.
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METODOLOGIA

- Aulas expositivas;

- Discussfes mediadas;

- Estudo de casos;

- Consulta a normas técnicas;

- Leitura e discussdo de artigos cientificos;
- Utilizac8o de recursos audiovisuais.

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacdo escrita efou oral e individual e/ou em grupo;
- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;

- Apresentacdo de seminarios;

- Participacéo nas aulas e atividades propostas.

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

Veridiana de Carvalho Antunes

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: /| /

PROGRAMA

1. Processo salde-doenca. Principais causas de morbi-mortalidade no Brasil € no mundo. O papel da alimentacdo na salde.
Perspectivas da alimentacéo para esse milénio.

Alimentos Funcionais: conceitos e critérios de definicdo. Componentes funcionais nos alimentos. Legislacdo brasileira..
Alimentos funcionais — fitoquimicos: fibras e prébiéticos, fitoesterdis e fitoestrégenos., polifendis e flavondides.
Alimentos funcionais — zooquimicos: probiéticos e dmega.

Mercado mundial de Alimentos Funcionais. Perspectivas para a Industria. Interesse e atitudes dos consumidores.

I o\

Preparagdo do alimento funcional em laboratério. Apresentagdo do alimento e de sua forma de preparagéo.
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MINISTERIO DA EDUCACAO E DO DESPORTO
SECRETARIA DA EDUCAGAO SUPERIOR

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
CELSO SUCKOW DA FONSECA

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO PLANO DE CURSO DA DISCIPLINA
Engenharia de Alimentos Fundamentos de Instrumentacdo e Automacao Industrial
CcODIGO PERIODO ANO SEMESTRE PRE-REQUISITOS
GEAL 0098
) TOTAL DE
CREDITOS AULAS / SEMANA AULAS NO Principios de Controle
SEMESTRE
) TEORICA | PRATICA ESTAGIO 2
2 0 0
EMENTA

Conceitos basicos: Relés (eletromecanicos e semicondutores). Acionamentos a relés. Sinais pneumaticos e
eletrénicos. Sinal PWM, Controle em malha aberta e fechada. Instrumentacéo convencional e suas aplicagdes:
Nivel. Temperatura (resistivo e semicondutor). Pressdo. Luminosidade (resistivo e semicondutor). Tracdo
(strain gage). Vazdo (padweel, engrenagens ovais, Pitot, termal, Coriolis). Instrumentacdo analitica e suas
aplicacdes: Poténciometria (pH e RedOx). Polarografia (Oxigénio e Ozoénio dissolvidos). Condutividade
térmica (Hidrogénio gasoso). Paramagnetismo (Oxigénio gasoso). Fotometria. Calorimetria. Fundamentos de
automacéo: Algebra booleana. Modelos digitais de Mealy e Moore. Programac&o em Ladder. Programagao em
C para arduino. Protocolos digitais (Hart, Fieldbus, Profibus e Ethernet industrial). A¢Ges béasicas de controle
e controladores automaticos industriais.

BIBLIOGRAFIA

BASICA:
1. CASTRUCCI, P. L,; BITTAR, A.; SALES, R. M. Controle automatico. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
2. GEROMEL,]. C.; PALHARES, A. G. B. Analise linear de sistemas dinamicos: teoria, ensaios praticos e exercicios.
Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2004.
3. OGATA, K. Engenharia de controle moderno. 4. ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall do Brasil, 2003.
COMPLEMENTAR:
NISE, N. S. Engenharia de sistemas de controle. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
DORF, R. C.; BISHOP, R. H. Sistemas de Controle Modernos. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
KUOQ, B. C. Sistemas de Controle Automatico. McGraw-Hill do Brasil, 1984.
LATHI, B. P. Sinais e sistemas lineares. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.
LIMA, E. L. Algebra Linear. 8. ed. Rio de Janeiro: IMPA, 2012.

GAwN e

OBJETIVOS GERAIS

A disciplina tem como objetivo apresentar conceitos e tecnologias normalmente encontradas em ambientes
industriais. Ao final do curso, espera-se que o aluno seja capaz de compreender e interagir com processos
automatizados de qualquer natureza, bem como redigir um relatdrio sobre o que foi feito.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas;
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- Discussfes mediadas;
- Apresentacéo de casos;
- Utiliza¢do de recursos audiovisuais;

CRITERIO DE AVALIACAO

- Avaliacéo escrita individual e/ou em grupo;

- Estudos dirigidos realizados em classe e extraclasse;
- Apresentacdo de seminarios;

- Apresentagdo de relatorios de atividades;

- Participacdo nas aulas e atividades propostas;

CHEFE DE DEPARTAMENTO

NOME ASSINATURA

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

NOME ASSINATURA

APROVADO PELO CONSELHO DEPARTAMENTAL EM: [/

PROGRAMA

1. Conceitos béasicos:
Relés (eletromecanicos e semicondutores).
Acionamentos a relés.
Sinais pneumaticos e eletrdnicos analogos.
Sinal PWM.
Controle em malha aberta e fechada.

2. Instrumentacdo convencional e suas aplicagdes:
Nivel.
Temperatura (resistivo e semicondutor).
Presséo.
Luminosidade (resistivo e semicondutor).
Tracdo (strain gage).
Vazdo (padweel, engrenagens ovais, Pitot, termal, Coriolis).

3. Instrumentac¢do anélitica e suas aplicagoes:
Poténciometria (pH e RedOx).
Polarografia (Oxigénio e Oz6nio dissolvidos).
Condutividade térmica (Hidrogénio gasoso).
Paramagnetismo (Oxigénio gasoso).
Fotometria.
Calorimetria.

4. Fundamentos de automagao:
Algebra booleana.
Modelos digitais de Mealy e Moore.
Programacao em Ladder.
Programacdo em C para arduino.
Protocolos digitais (Hart, Fieldbus, Profibus e Ethernet industrial).
Ac0es basicas de controle e controladores automaticos industriais.
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ANEXO IV - Estatuto do CEFET/R]

Portaria n2 3796, de 12 de novembro de 2005
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Ministério da Educacgéo

GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N° 3.796, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2005

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCACAO, usando da competéncia que lhe foi delegada
pelo Decreto n? 4.504, de 09 de dezembro de 2002, e tendo em vista o contido no Processo n®
23000.017984/2005-86, resolve:

Art 12 Aprovar o Estatuto do Centro Federal de Educac¢édo Tecnolégica Celso Suckow da
Fonseca - R].

Art 29 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

FERNANDO HADDAD

ANEXO

ESTATUTO DO CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECNOLOGICA CELSO SUCKOW DA
FONSECA - R]

CAPITULO I
DA NATUREZA E DAS FINALIDADES

Art.12 O Centro Federal de Educacao Tecnoldgica Celso Suckow da Fonseca - CEFET/R],
com sede na cidade do Rio de Janeiro e atuacao em todo o Estado do Rio de Janeiro, criado pela
Lei n? 6.545, de 30 de junho de 1978, alterada pela Lei n2 8.711, de 28 de setembro de 1993, e
pela Lei n2 8.948, de 08 de dezembro de 1994, regulamentada pelo Decreto n? 5.224, de 12 de
outubro de 2004, pertencente ao Sistema Federal de Ensino, conforme Decreto n? 5.225, de 12
de outubro de 2004, é autarquia de regime especial, vinculada ao Ministério da Educacao,
detendo autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar.

§1¢ O CEFET/R] é instituicdo especializada na oferta de educacao tecnoldgica, nos
diferentes niveis e modalidades de ensino, com atuagdo prioritaria na area tecnoldgica.

§29 O CEFET/R] rege-se pelos atos normativos mencionados no caput deste artigo, por
seu estatuto e regimento e pela legislacdo em vigor.

§39 0 CEFET/R] é supervisionado pela Secretaria de Educagao Profissional e Tecnolégica
do Ministério da Educagao.
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Art.22 O CEFET/R] tem por finalidade formar e qualificar profissionais no ambito da
educacdo tecnolégica, nos diferentes niveis e modalidades de ensino, para os diversos setores
da economia, bem como realizar pesquisa aplicada e promover o desenvolvimento tecnolégico
de novos processos, produtos e servigos, em estreita articulacdo com os setores produtivos e a
sociedade, especialmente de abrangéncia local e regional, oferecendo mecanismos para a
educacao continuada.

CAPITULO II
DAS CARACTERISTICAS E OBJETIVOS

Art.32 O CEFET/R]J, observada a finalidade definida no art.22, tem como caracteristicas
basicas:

. oferta de educacao tecnoldgica, levando em conta o avanco do conhecimento
tecnolégico e a incorporagdo crescente de novos métodos e processos de produgdo e
distribuicao de bens e servigos;

II. atuacdo prioritaria na area tecnolégica, nos diversos setores da economia;
[II. conjugacdo, no ensino, da teoria com a pratica;

[V. articulacdo verticalizada e integracao da educacdo tecnolégica aos diferentes niveis e
modalidades de ensino, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia;

V. oferta de ensino superior de graduagdo e de pds-graduacao na area tecnolégica;

VI. oferta de formacdo especializada em todos os niveis de ensino, levando em
consideracdo as tendéncias do setor produtivo e do desenvolvimento tecnoldgico;

VIIL. realizacdo de pesquisas aplicadas e prestacao de servicos;

VIII. desenvolvimento da atividade docente, abrangendo os diferentes niveis e
modalidades de ensino, observada a qualificacao exigida em cada caso;

IX. utilizacdo compartilhada dos laboratérios e dos recursos humanos pelos diferentes
niveis e modalidades de ensino;

X. desenvolvimento do processo educacional que favoreca, de modo permanente, a
transformacdo do conhecimento em bens e servicos, em beneficio da sociedade;

XI. estrutura organizacional flexivel, racional e adequada as suas peculiaridades e
objetivos;

XII. integracdo das acdes educacionais com as expectativas da sociedade e as tendéncias
do setor produtivo.

Paragrafo Unico. Verificado o interesse social e as demandas de ambito local e regional,
podera o CEFET/R], mediante autorizagdo do Ministério da Educacdo, ofertar os cursos
previstos no inciso V fora da area tecnolégica.

Art.42 O CEFET/R], observadas a finalidade e as caracteristicas basicas definidas nos
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arts. 22 e 3¢, tem por objetivos:

. ministrar cursos de formacdo inicial e continuada de trabalhadores, incluidos a
iniciacdo, o aperfeicoamento e a atualiza¢do, em todos os niveis e modalidades de ensino;

II. ministrar educacao de jovens e adultos, contemplando os principios e praticas
inerentes a educagdo profissional e tecnolégica;

[II. ministrar ensino médio, observada a demanda local e regional e as estratégias de
articulacdo com a educacdo profissional técnica de nivel médio;

IV. ministrar educacao profissional técnica de nivel médio, de forma articulada com o
ensino médio, destinada a proporcionar habilitacdo profissional para os diferentes setores da
economia;

V. ministrar ensino superior de graduacao e de pés-graduacdo lato sensu e stricto sensu,
visando a formacao de profissionais e especialistas na area tecnologica;

VL. ofertar educacgdo continuada, por diferentes mecanismos, visando a atualizacao, ao
aperfeicoamento e a especializacdo de profissionais na area tecnoldgica;

VII. ministrar cursos de licenciatura, bem como programas especiais de formacao
pedagdgica, nas areas cientifica e tecnolégica;

VIII. realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de solugdes
tecnolégicas de forma criativa e estendendo seus beneficios a comunidade;

IX. estimular a producgao cultural, o empreendedorismo, o desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico e o pensamento reflexivo;

X. estimular e apoiar a geracao de trabalho e renda, especialmente a partir de processos
de autogestao, identificados com os potenciais de desenvolvimento local e regional;

XI. promover a integracdo com a comunidade, contribuindo para o seu desenvolvimento
e melhoria da qualidade de vida, mediante ac¢des interativas que concorram para a
transferéncia e aprimoramento dos beneficios e conquistas auferidos na atividade académica e
na pesquisa aplicada.

CAPITULO 111
DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Secio Unica

Da Estrutura Basica

Art.52 Sdo principios norteadores da organizacao do CEFET/R]J:
. manutenc¢ao da unidade de administragao e patriménio;
II. flexibilidade de ensino, pesquisa e extensao ajustavel as condi¢des circunstanciais da

vida socioecondmica da comunidade, tais como mercado de trabalho, mao-de-obra;
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[II. estrutura organica que lhe permita manter-se fiel aos principios fundamentais de
planejamento, coordenagao, descentralizacdo pela delegacao de competéncia e o indispensavel
controle;

[V. desenvolvimento de educac¢do continuada, integrando nivel médio e superior, através
da oferta de cursos, projetos e programas no ambito de ensino, pesquisa e extensao.

Art. 62 A estrutura do CEFET/R] compreende:
I. 6rgao colegiado: Conselho Diretor
II. 6rgaos executivos:
a) Diretoria-Geral;
1. Vice-Diretoria-Geral;
2. Assessorias Especiais;
3. Gabinete.
b) Diretorias de Unidades de Ensino:
c) Diretorias Sistémicas:
1. Diretoria de Administracao e Planejamento;
2. Diretoria de Ensino;
3. Diretoria de Pesquisa e Pés-Graduacao;
4. Diretoria de Extensao;
5. Diretoria de Gestdo Estratégica.

[II. 6rgao de controle: Auditoria Interna

Paragrafo unico. O detalhamento da estrutura operacional do CEFET/R], bem como as
competéncias das unidades e as atribuicdes de seus dirigentes serdo estabelecidos em
Regimento Geral, aprovado pelo Ministério da Educacao.

Art.72 A administracao superior do CEFET/R] tera como 6rgado executivo a Diretoria-
Geral e como 6rgao deliberativo e consultivo o Conselho Diretor.

Subsecao I

Do Conselho Diretor

Art.82 O Conselho Diretor é integrado por membros e respectivos suplentes, todos
nomeados pelo Ministro de Estado da Educacéo, sendo:

I. o Diretor-Geral do CEFET/R], na qualidade de membro nato;
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II. um representante do Ministério da Educacao;

[II. um representante da Federacdo da Industria do Estado do Rio de Janeiro;
IV. um representante da Federa¢do do Comércio do Estado do Rio de Janeiro;
V. um representante da Federagdo da Agricultura do Estado do Rio de Janeiro;
VI. um representante dos ex-alunos do CEFET/R];

VII. um representante do corpo discente do CEFET/R];

VIIL. um representante dos servidores técnico-administrativos do CEFET/R];

IX. dezesseis representantes do corpo docente do CEFET/R], conforme art. 56 da Lei n®
9.394, de 20 de dezembro de 1996.

§12 O representante do Ministério da Educacdo sera indicado pela Secretaria de
Educacao Profissional e Tecnologica.

§29 As Federagdes da Industria, do Comeércio e da Agricultura do Estado do Rio de
Janeiro indicardo seus representantes e respectivos suplentes.

§39 A Associacdo dos Ex-Alunos indicara seu representante e respectivo suplente.

§42 Os representantes do CEFET/R] e seus respectivos suplentes serdo eleitos como
disposto no Regimento Geral.

§592 A Presidéncia do Conselho Diretor sera exercida pelo Diretor-Geral, que tera o voto
nominal e o de qualidade.

§62 E vedada a nomeacdo de servidores da Instituicio como representantes das
Federacgdes e do Ministério da Educacao.

§72 Caso necessario, deverdo ser eleitos novos representantes docentes para
suplementar o quantitativo previsto no inciso IX deste artigo, de forma a garantir o percentual
de 70% (setenta por cento) de membros docentes na composicdo do Conselho Diretor, de
acordo com o estabelecido pelo art. 56 da Lei n2 9.394/96.

Art9 O mandato dos membros do Conselho Diretor sera de 4 (quatro) anos.
§1° E permitida uma tinica reconducio sucessiva de mandato.

§29 Ocorrendo o afastamento definitivo de qualquer dos membros do Conselho Diretor,
assumird o respectivo suplente, para a complementacdio do mandato originalmente
estabelecido.

§39 Na hipdtese prevista no § 22, sera escolhido novo suplente para a complementacdo
do mandato original.

Art.10. Ao Conselho Diretor compete:

I. homologar a politica geral apresentada pela Direcdo-Geral nos planos administrativo,
econdmico-financeiro e de ensino, pesquisa e extensao, por meio de resolugoes;

[I. submeter a aprovagdo do Ministério da Educagdo a proposta de alteracao do Estatuto
ou do Regimento Geral;
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[II. acompanhar a execu¢do orcamentaria anual;

IV. fiscalizar a execucdo do or¢camento-programa do CEFET /R], autorizar-lhe alteracoes
na forma da lei e acompanhar o balango fisico anual e dos valores patrimoniais do CEFET/R]J;

V. apreciar as contas do Diretor-Geral, emitindo parecer conclusivo sobre a propriedade
e regularidade dos registros contabeis, dos fatos economico-financeiros e da execugdo
orcamentaria da receita e da despesa;

VL. deliberar sobre valores de contribui¢des e emolumentos a serem cobrados pelo
CEFET/R], em fungao de servigos prestados, observada a legislacdo pertinente;

VII. autorizar a aquisicao e deliberar sobre a alienacao de bens iméveis pelo CEFET/R];

VIII. deflagrar o processo de escolha, pela comunidade escolar, do nome a ser indicado
ao Ministro de Estado da Educacdo, para o cargo de Diretor-Geral;

IX. aprovar a concessao de graus, titulos e outras dignidades;
X. deliberar sobre a criacao de novos cursos, observada a legislacao vigente;

XI. autorizar, mediante proposta da Dire¢do-Geral, a contrata¢do, concessdo onerosa ou
parcerias em eventuais areas rurais e infra-estruturas, mantidas a finalidade institucional e em
estrita consonancia com a legislagdo ambiental, sanitaria, trabalhista e das licitacdes;

XII. deliberar sobre outros assuntos de interesse do CEFET/R] levados a sua apreciacao
pelo Presidente do Conselho.

Subsecao II

Da Diretoria-Geral

Art.11. 0 CEFET/R] sera dirigido pelo Diretor-Geral, nomeado na forma da legislacdo em
vigor, para um mandato de quatro anos, contados da data da posse, permitida uma reconducao.

Paragrafo unico. O ato de nomeacdo a que se refere o caput levara em consideracado a
indicacao feita pela comunidade escolar, mediante processo eletivo, nos termos da legislacao
vigente.

Art.12. O Vice-Diretor-Geral substituira o Diretor-Geral nos seus impedimentos legais e
eventuais e sera o responsavel por acompanhar, coordenar, integrar e supervisionar as agoes
comuns, bem como promover a articulagdo entre as Unidades de Ensino.

Art.13. Nas faltas ou impedimentos do Diretor-Geral e do Vice-Diretor-Geral, suas
fungdes serdo exercidas pelo Diretor de Ensino.

Art.14. Ao Gabinete compete:
I. assistir o Diretor-Geral, Vice-Diretor e Assessorias em suas representacoes politica e
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social;
II. preparar e encaminhar expediente do Diretor-Geral, Vice-Diretor-Geral e Assessorias;

[II. manter atualizada e controlar o registro de documentacdo do Diretor- Geral, Vice-
Diretor-Geral e Assessorias;

IV. encaminhar os procedimentos administrativos da Diretoria-Geral.

Art.15. As Assessorias Especiais compete desenvolver trabalhos e assisténcia
relacionados a assuntos especificos definidos pelo Diretor-Geral e de interesse do CEFET/R].

Art.16. Pelo menos duas assessorias especiais deverdo ser obrigatorias no ambito do
CEFET/R]J, conforme descrito a seguir:

I. Assessoria Juridica, a qual compete desenvolver trabalhos e assisténcia relacionados a
assuntos de natureza juridica definidos pelo Diretor-Geral e de interesse do CEFET/R]J;

II. Assessoria de Desenvolvimento Institucional, a qual compete desenvolver trabalhos
e assisténcia relacionados a articulagdo com o mundo do trabalho, no que tange as atividades
de ensino, pesquisa e extensao.

Subsecao III

Das Diretorias das Unidades de Ensino

Art.17. As Unidades de Ensino estdo subordinadas ao Diretor-Geral do CEFET/R] e tém

a finalidade de promover atividades de ensino, pesquisa e extensdo, nos termos do Regimento
Geral do CEFET/R].

Paragrafo Unico. As Unidades de Ensino serdo administradas por um Diretor e seu
funcionamento sera disciplinado em Regimento proprio.

Subsecao IV

Da Diretoria de Administracao e Planejamento

Art.18. A Diretoria de Administracao e Planejamento, exercida por um Diretor nomeado
pelo Diretor-Geral, é o 6rgdo encarregado de prover e executar as atividades relacionadas com
a administracao, gestao de pessoal e planejamento orcamentario do CEFET/R] e sua execugdo
financeira e contabil.

Subsecao V

Da Diretoria de Ensino
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Art.19. A Diretoria de Ensino, dirigida por um Diretor nomeado pelo DiretorGeral, é o
orgdo responsavel pela coordenac¢do, planejamento, avaliacdo e controle das atividades de
apoio e desenvolvimento do ensino do CEFET/R], devendo estar em consonancia com as
diretrizes da Diretoria de Pesquisa e P6s-Graduacao e Diretoria de Extensao.

Subsecao VI

Da Diretoria de Pesquisa e Pés-Graduacao

Art.20. A Diretoria de Pesquisa e Pés-Graduacao, dirigida por um Diretor nomeado pelo
Diretor-Geral, é o 6rgdo responsavel pela coordenacdo, planejamento, avaliacao e controle das
atividades de apoio e desenvolvimento da pesquisa e do ensino de pés-graduacao do CEFET/R],
devendo estar em consonancia com as diretrizes da Diretoria de Ensino e da Diretoria de
Extensao.

Subsecao VII

Da Diretoria de Extensao

Art.21. A Diretoria de Extensao, dirigida por um Diretor nomeado pelo DiretorGeral, é o
orgdo responsavel pela coordenagdo, planejamento, avaliagdo e controle das atividades de
apoio e desenvolvimento da extensdao do CEFET/R], devendo estar em consondncia com as
diretrizes da Diretoria de Ensino e Diretoria de Pesquisa e P6sGraduacao.

Subsecao VIII

Da Diretoria de Gestao Estratégica

Art.22. A Diretoria de Gestdo Estratégica, dirigida por um Diretor nomeado pelo Diretor-
Geral, é o 6rgao responsavel pela coordenacdo da elaboragdo do Plano de Desenvolvimento
Institucional, acompanhamento da execucdo dos planos e projetos e fornecimento oficial das
informacgdes sobre o desempenho do CEFET/R].

Subsecao IX

Da Auditoria Interna

Art.23. A Auditoria Interna, vinculada ao Conselho Diretor do CEFET/R], é o 6rgao
responsavel por fortalecer a gestdo e racionalizar as a¢des de controle, bem como prestar apoio,
no ambito do CEFET/R], aos Orgéos do Sistema de Controle Interno do Poder Executivo Federal
e ao Tribunal de Contas da Unido, respeitada a legislacao pertinente.
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Art.24. A Auditoria Interna compete:
I. acompanhar o cumprimento das metas do Plano de Desenvolvimento Institucional;

II. verificar o desempenho da gestdo da instituicdo, visando comprovar a legalidade e a
legitimidade dos atos;

[II. examinar e emitir parecer prévio sobre a prestacdo de contas anual da instituicdo e
tomada de contas especiais;

IV. elaborar o plano anual de atividades de auditoria interna do exercicio seguinte, bem
como o relatdrio anual de atividades de auditoria interna, a serem encaminhados ao Conselho
Diretor.

CAPITULO IV
DA ORGANIZACAO DIDATICA

Art.25. A Organizacao Didatica refere-se a maneira pela qual serao dispostos os cursos
do CEFET/R], dentro do principio de integracdo dos niveis e modalidades de ensino por ele
ministrado.

Paragrafo Unico. A integracdo far-se-4 pela ordenagdo e sequéncia verticais,
considerando-se que os profissionais de nivel superior, qualificados pela Institui¢cdo, tenham
no curso do ensino médio, ou correspondente curso da educagdo profissional de nivel técnico,
a base de sua sustentagao.

CAPITULOV
DA COMUNIDADE ESCOLAR

Art.26. A comunidade escolar do CEFET/R] é composta dos corpos docente, discente e
técnico-administrativo.

Paragrafo tnico. Os direitos e deveres, formas de admissao e regime de trabalho, dentre
outros itens referentes a gestao de pessoal, serao discriminados no RegimentoGeral e em atos
do Diretor-Geral do CEFET/R], observada a legislacdo vigente.

Secao |

Do Corpo Docente

Art.27. O regime juridico do corpo docente sera o determinado pela legislacdao vigente,
relativa aos servidores publicos federais, no que couber.

§19 Observar-se-a a legislacdo aplicavel as modalidades de regime de trabalho.
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§22 As horas de trabalho a que estejam obrigados os docentes compreendem todas as
atividades de ensino, pesquisa, extensao e de administragao.

Secao Il

Do Corpo Discente

Art.28. O corpo discente do Centro sera constituido por alunos regulares e por alunos
especiais.

§1¢ S3o alunos regulares os matriculados nos cursos de educagao superior, de ensino
meédio e de educagdo profissional nos diferentes niveis, com direito ao respectivo diploma, apds
o cumprimento integral do curriculo.

§22 S3o alunos especiais, com direito a certificado apds a conclusao do curso, os que se
matriculam em cursos amparados pela legislacdo em vigor.

Secao III

Do Corpo Técnico-Administrativo

Art.29. O regime juridico do pessoal técnico-administrativo serd o determinado pela
legislacdo vigente, relativa aos servidores publicos federais, no que couber.

CAPITULO VI
DO REGIME DISCIPLINAR

Art.30. O regime disciplinar do corpo docente e do pessoal técnico-administrativo do
CEFET/R] sera o definido em Lei e, no que couber, o constante no Regimento Geral.

Art.31. O regime disciplinar do corpo discente sera o estabelecido em Regulamento
préprio aprovado pelo Conselho Diretor, observada a legislagdo vigente.

CAPITULO VII
DA ORDEM ECONOMICA E FINANCEIRA

Secao I

Do Patrimodnio

Art.32. O patriménio do CEFET/R] é constituido por:
I. instalagbes, imdveis e equipamentos que constituem os bens patrimoniais;
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II. bens e direitos adquiridos ou que vier a adquirir.

Art33. O CEFET/R] podera adquirir bens moveis, imédveis e valores,
independentemente de autorizacdo, observada a legisla¢do pertinente.

Art.34. O patrimo6nio do CEFET/R] constara de cadastro geral, com as alteracdes
devidamente anotadas.

Secao Il

Do Regime Financeiro

Art.35. Os recursos financeiros do CEFET /R] serdo provenientes de:
I. dotagdes que lhe forem anualmente consignadas no Or¢amento da Unido;

I1. doagoes, auxilios e subvengdes que lhe venham a ser feitas ou concedidas pela Uniao,
Estado ou Municipio, ou por qualquer entidade publica ou privada;

[II. remuneracdo de servicos prestados a entidades publicas ou particulares, mediante
convénio ou contratos especificos;

[V. valores de contribuicdes e emolumentos por servigos prestados que forem fixados
pelo Conselho Diretor, com observancia da legislacao especifica sobre a matéria;

V. resultado das operacgdes de crédito e juros bancarios;
VI. receitas eventuais;

VIL. alienagdo de bens moveis e iméveis.

Paragrafo uUnico. A expansdo e manutencdo do CEFET/R] serdo asseguradas
basicamente por recursos consignados anualmente pela Uniao.

CAPITULO VIII
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art.36. O detalhamento do Quadro Demonstrativo dos Cargos de Dire¢do - CD e das
Funcoes Gratificadas - FG do CEFET/R] sera aprovado por meio de portaria do Ministro de
Estado da Educacao.

§19 A consolida¢do da nova estrutura de Cargos de Direcdo e Fungdes Gratificadas no
CEFET/R] depende de prévia alteracdo dos quantitativos fixados na forma do Decreto n® 4.310,
de 23 de julho de 2002.

§29 Cabera ao Ministério da Educacao disciplinar o processo de destinacao de novos
Cargos de Direcdo e Fungdes Gratificadas ao CEFET/R], observando-se as seguintes diretrizes:

[. a destinacao de Cargos de Direcao e Fun¢des Gratificadas a Unidades de Ensino
descentralizadas sera efetivada apenas por ocasido de sua efetiva implantacao;
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II. a destinagdo de Cargos de Direcdo e Fungdes Gratificadas que importar em
ampliacdo do quantitativo de Diretorias Sistémicas devera ser procedida de andlise dos
indicadores institucionais, a serem fixados por portaria ministerial.

Art.37. Até que se promova a ampliacdo do nimero de Cargos de Direcdo e de Fungdes
Gratificadas, nos termos fixados pelo artigo anterior, permanece em vigor a atual estrutura
organizacional do Centro Federal de Educacao Tecnolégica Celso Suckow da Fonseca -
CEFET/R]J.

Art.38. O CEFET/R], conforme suas necessidades especificas, podera constituir outros
6rgaos colegiados de natureza normativa e consultiva.

Art.39. A participacao de servidor do CEFET/R] em atividades realizadas em fundacgao
de apoio ao CEFET/R], a titulo de colaboracao esporddica em projeto de sua especialidade e
sem prejuizo de suas atribui¢des funcionais, esta sujeita a autorizacao prévia da Dire¢do-Geral,
de acordo com as normas aprovadas pelo Conselho Diretor.

Art.40. O Conselho Diretor, mediante proposta do Diretor-Geral ou de pelo menos 2/3
(dois tercos) de seus membros, podera propor modificacoes neste Estatuto, sempre que tais
modificagdes se imponham pela dindmica dos servigos e pelo desempenho de suas atividades.

Paragrafo unico. A medida prevista neste artigo somente se efetivard apos
homologacdo da autoridade competente, sendo que as modificacdes de natureza académica s6
passardo a vigorar no periodo letivo seguinte.

Art41. Enquanto ndo for aprovado o novo Regimento Geral baseado no presente
Estatuto, sera aplicado, no que couber, o Regimento aprovado pela Portaria ministerial n2 04,
de 09 de janeiro de1984, publicada no Diario Oficial da Unido, de 12 de janeiro de 1984, e
respectiva legislacdo complementar, naquilo que nao contrariar a legislacdo federal de
diretrizes e bases, e o presente Estatuto.

Art42. As disposicoes do presente Estatuto e do Regimento Geral serdo
complementadas por meio de normas baixadas pelo Conselho Diretor.

Art.43. Os casos omissos serdo dirimidos pelo Conselho Diretor.
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ANEXO V - Regimento geral do CEFET/R]

Portaria n® 04, de 09 de janeiro de 1984
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Art. 132 . Os engecheiros de operagio formados pelo Cencro
) -4erdo fazer complementacio para o curso de Engenharia Induscrial, depn
+ » dos termos do Parecer do Conselho Federal de Educagin sobre o assun
Arc. 133 . O Ceocro propiciari condigdes pars conclusio dos
os de Engenhsria de Operacio, nas modalidadgs de Hecinica e  Elecri
¢s, ora em extingic, 205 2lunos atualmente nele matriculados.
§ 190 . 0 sistena de verificacio de aprendizagen desses alu

.

serd o atualmente vigente.

Arc.

1=

2.6.2.

promover cursos de extensio, aperfeicoamento s

£

b - da licenciatura plena e curta, com viscas i
de professores & especialiscas para as dizciplina
pecializadas de ensino de 29 Grau e do superior
cacnologia.

espaciali

tacio, objativando a atuslizacio profissional mas areas
técnicas s induscrial;
vealizar pesquisas nar ireas tdcoics e indusccial, escisu

lando atividades criadoras s ascendendo seus
i comunidade mediante cursos ® servigos.
cAPITOLO II v
DA ORGANIZACAO -

A Organizacao B.

h-axf;:xnn

30

Conswlho Diretor

Diretoria Ceral

2,1. Gabimete

2.2, Coordenadoria de Plansjamento

2.3. Procuradoria

Central de Informitica

Conselho de Dirigentes

Diretoria Administrativa

2.6.1. Departamenco de Adaxnx;((lclo

ica compreende:

2.5.
2.6.

Faterial ¢ Pllrlnonxo
Secio de Almoxarifado
Secio de Compras

Secio de Patrimdnio
Adwinistragio Financeira

2.6.1.1.

Divisio de
2

2.6.1.2.
e Contibil
2.6.1.2.1.
28700

Sec:o de Contabilidade
Secio de Execuca Finan
ceira e Orcamentiria
nepnrn-nzn:u do Pessoal

§ 29 . Os cacos omissos no artigo serio resolvidos pelo Conse .6.2.1. Divisio de Selecio e Desenvolvimento
Siretor. - de Pessoal .
isd a mento
ATt. 134 . O Conselho Direcor mediante proposta do  Diretor- TReizid: Bay Sit 22 S AR ARect
.13} ou de pelo mecos 2/3 de seus membros, podera modificar este Repi 5.5, hisecabe de gaiine
Ceral sempre que tais modificacbes e imponhar pela dindmica  dos R S nssibeds Eosing
.ivicos ¢ pelo desempenbo de suas atividades. L e awanto ¢ Eniiug 4% 29 Crau
Parigrafo Gaico . A medida prevista meste arcigo someste  sc Conselho de Professores
stivari apos parecer favorivel dos Orgios compectentes. Divisio de Administragdo Escolar
< Divisio de Orunneaa Educaciomal
Arc, 135 . As dupnncnu_du presente Regimento Ceral serio Divisio de Supervisio Pedagdgica
. atadas por seio de pormas baixadas pelo Comselho Diretor e  por Chordssadoris di Controle & Aperied
+1 ¢o Diretor-Geral. ¢oamento de Docentes
Art. 136 . Destro de 90 (noveoca) dias, a contar da aprovacio 12.7.3. Departamento de Ensino Superior
.-+ Segimento Geral pelo Ninistro, as Direrorias e demais Grgios  que t 2.7.3.1. Secretaria Escolar
reger-se por regizento ou Tegulamentos préprios, promoverio sua 2.1.3.2. Conselho Departamencal
. ticic efou adapracio dos 2xisTences, para examc e aprovacio do Con 2.7.3.3. Coordepadoria do Curso de Engenharia
Diretar. = ‘ Industrial
2.7.3.4. Coordenadoria do Curso Superior  de
Art. 137 . Permanecem inalterados 0% cargos e empregos os | Tessalugii
vivs ocupsntes de carreira de magistério do Cencro Federal de Educacio 2.7.3.5. Coardensdoria do Curso de  Formagio
.« logica de Minas Cerais, a.é que seja aprovada a carreira umica de i Brofessbras o Eepicieiining
. trata o art. 69 do Decreto n9 87.310, de 19 de julho de 1962. 59,98, Casrdensdotis de Controle e Apsuink
Arc. 138 . Os casce omissos nests Regimento Ceral serio defi coamento de Docentes
+ + pelo Conselho Direcor. = 2.7.3.7. Departamentos Académices .
A
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2.8, Central da Acividades Especlais . g
2.8.1. Coordenadoria dea Racursos Diditicos

Art. 12 . A Diretoria Adminiscrativa compete coordenar e
parvisionar os trabalhos dos Departamencos de Administracio a de Pe

4

2.8.2. Coordenadoria de Apﬂl; a0 '-““‘":' ¥ 3 i soal, fixando-lhes as direcrizes germis de crabalho.
ia de A igo, ate do assoa : %
2:8:3-_Cosrasnadnetariis apautets Arc. 13 . Ao Deparcamenco de Adminiscracio compete sxercer as
A C:::d-nudorh de Selecio de Candidates i Ha ~ acividades relacionadas com o exercicio financeiro, a exescu orcamentd
AEH tricula no Centro B via, o controle contibil, o ragistro e o cadastro ps:nqonu\, aquisicio
= 2.9, Caacral :- Producio.- - . I . ulinng.u de bens maceriais.

.9.1. Servigo de lnl-[racao hr.nh . B-pnu
2.9.2. Nicleo de Captacio de Racursos e Financia

tos
2.9.3. Nicleo de Froducio i
. tura
310 ’f:(‘)‘i Servico de Guarda e Zeladoria
2.10.2. Servico de Engenharia Civil
2.10.3. Saervico de Hanutencio de Maquinas, Equipamen
tos e Lnstalacd
2.10.4. Secio Administraciva
2.10.5. Servico de Sad
2.10.6. Servico da Dimciplina Escalar s o
2.10.7. Servico Especializado de Seguranca ¢ Hedicl
na do Trabalho

Arc. 49 As Diretorias serio exaercidas por Direcor, as Coor
n

denadorias por Coordenador, o Gabinete, a Procuradoria, os Deparca
tos, .as Divisde Secde a Secractari os Servicos por Chaf as Cen
trais por Cerancas & a Prefeicura por Presfaito, todos nomesdos pelo Bx:n
tor-GCeral. . .

% Arc. 59 O3 ocupantes dos cargos & fungdes pravistos nesce Re
gimento rio subscituidos, em suas faltas e impedimentos, por . rvida
ras por eles indicados e designados na forma da legislacdo percinance.

Arc. 69 0a Coosalhos de Dirigeac de Ensino, de
res e Deparczmantal terio regulamento proprlo aprovado pelo Con
retor definindo e detalhando as compatancias e escrutura, coamposicio
normas de funcion, nto.

CAPITULO III -
DAS COMPETENCIAS

- Arve. 19 Ao Cabinete compate dar assiscancia ac Dirator-Ge
ral no daseapenho de suas funcd

Arct. 89 A Coordenadoria de Planejamento compete as fungdes
de montagem @ concrole dos projectos da [nscituicdo, excluidos os de Bosi
oo e Pasquisa.

Arc. 99 A Procuradoria compece:
I - prestar sssiscdncis juridica ao Conselho Diretor, i Dire
coria Geral ¢ aos de or s do Ceatro;
Il - opinar sobre matéria de di to;
II1 - desempenhar outras ctarefas ‘que lhc forem atribuidas pelo

Ar

d

t. 14 . L Divisio de Haterial e run-onm compate coarde

nar, oriantar e executar as atividades relacionadas i aquisicio, :on;ro
le, guarda

istribuigio e alienacio de material, bem como & contratacio

s sarvicos para todo o Ceacro.

Art. 15 . A Secio da Almoxarifado compete:
1 - conferir a i

11

cionar o macarial adquiride is aspecifica -

coes de compr
- recaber e armazenar, devidaments codificado e classifica

II1 - atender s raquisicdes de materiais;
IV - controlar o estoque de material, com viscas a praviair
falc
¥ - comunicar i Sagio de Pacrimonio a discribuicio de mace |
rial permanence; ’eo ma
VI - elaborar inventirios dos nnu:hia em escoque. ~
Art., 16 . ) Segio de Cozmpras compate: ~
1 - manter o regiscro cadastral de fornecedores; : 3
IT - ater arquivo de catilogos, mosctruirios a informacivos

IIr

v

de material em gera

- elaborar, am articulacio com os demais Srgios do Centro,

o anual para squisicio de materiais, aquip atos
e servigos; .

= realizar as licitagées neces ias 3 aquisigdo ou aliena
cio d acteriais e a concracta de obrll e servigo

iscrarc, un:nl,r e sncaminhir aos arpna compae 3

s informacdes acbre comtrole de aguisigdo de macerial im

portado.

Art. 17 . A Secio da Pacrimdnio competa:

1
Ir
II1

Iv

v

- realizar o registro e mancter cadascro dos materiais e equi
pamentos do Centro; .

- registrar toda e qualquer ceasio, alianagio
baixa de material permanents ou equipamencos

- coatrolar a movimentacio de macterial permanence e equipa
mentos;

- realizar vuloru: pnnodu;.n . -xuruu e equxpumn
tos, com Vistas i manutencio & requperacio necessirias a
atualizacio dos regiscro

- manter em arquivo termos
riais e aquipamenc

- alaborar lnvsn:urio- dos bens patrimcniais.

parcucta  ou

e responsabilidade por =a

Direcor-Geral. vI i
Art. 10 . 1 Central de Informitica compece: Arc. 18 . X Div de Administracio Fipanceira e Loordbil -
1 - coordenar todas as atividades de Informitica do Centro; compete coordenar, erl‘n:at a execucar as arividades de movimenctacao dos
i
II - disseminar os recursos da Infar ica nos diversos 34 recursos orgamencarios e financeiros.
gdos ou dlpnr(llln:n:_lcld.llcol de pesquisa, d dqs.g Art. 19 . A Secio de Cnnubxhdud- compecre: S
volvimento, de produgio, de planejsmento e de adaminiscra ibi
cio; = 1 - executar atividades dz escrituracio e cnn:ralr. concabil
I1IT - gerenciar as atividades de proc ento eletrdnico de dos fitos adminiscractivos;
dados; -~ 11 - elaboyar balanceces mensai

IV - dar suporte ¢ prestar assisc@ncia aos usuirios dos recur
303 .informiticos, de modo que toda a comunidade possa ti
rar o miximo proveito das facilidades oferpcidas por es
tes recursos;

¥ - divulgar, fa:xlnu' e sistemarizar os recursos da ioformi
tica, stravés de constantes interacées com a cosunidade
por meio de publicacdes, cursos, palestras, consulrorias,
bibliotaca & programoteca = Outros mecanismos de recicla
gem, aperfeicoamento e atualizacio; &=

Bter uma equipe altamente qualificada visando ao” supor

VI -

111
v
v
VI

vII

- elaboyar balangos patrimoniais, fipanceiros, orgamentci
rioe ¢ das variacdes;

- alaborar outros demonstrativos e graficos de natureza con
tabil;

- manter os documentos contabeis convenientemesnte arquiva
dos para efeito de diligencias e auditagens;

- cohbour nos estudos de definigio dos custos de prody
cio;
- organjizar o processo de ctomada de concas do erdenador de

despegas, na forma da legislagio especifica;

te de sistemas e ao desenvolvimento de “software” aplici VIIT - execufar outras atividades correlacas.

?ui ,» & indistria, & administracio
& a4 prestacao servicos
VIl - promover a utilizagdo da :ecnu)ngu nacional, dentro dos

limites )lpnl:ot por fatores tecnicos, atra
® ueili

(Msofcwar

pete:

acio de equipamentos (“hardware”) e programas
resultantes de desenvolvimencos autenticamen

te brazileiros;
VIII - contribuir diretamente na formacio de prollun.oluu (29
S e Jvdcuu-) o5 quais, dentre outros objerivos, sejam capa
zes de:

~ cophbecer, entender e fazer uso dos modernos recursos-da
informitica nas ireas oode o Centro necessitar;

IX - contribuir diretamente na po raduacdo visando, aléam dos
objetivos aci 20 aperfeicoameato de um profissional de
alca qualificacac técoica voltada para o ensino, a pesqui
82, o desenvolvimento tecnoldgico ¢ o avango da fronteira
do coohecimento nacional da drea de informicica;

X - deseavolver ou fomeantar pro etoe dec pesquisas e
vimenato t-:nnlo:uo visando i realimentagio para o
no, & a4 cransferencia de tecnologia 20 parque industrial
trasileiro;

II - manter um progrima permanente de capacitaciao de
e técnicos nas diferentes areas da informatica;

© XII - elaborzr o Plano Diretor de Informatica (PDI); _.
XIII - coordenar, supervisionar e controlar as acividales de pro %
cessamento de dados no CEPET-RJ; conpake:
XIV - dar suporte na automsgio e otimizacio dos servicos
niscrativos & académicos;

Iy - pol-ibxluar a ucilizacio do sisztema para fins didicicos,

da pesquisz e de ensino.

docentes

admi

Arc. 11 . Ao Cooselho de Dirigentes compece avaliar, pariodi
ate o trabalbo desenvalvido mo Centro, visando ao secu aperfeigoamen-

Art. 20 .'A Segio de Execugio Fipanceira e Orcamentaria com

1
1I

111
v
v

vr

~ proceder a liquidacido das despesas e efecuar pagamentos;

- controlar m cerses nnnaunnn, o cumprimento da progra
macio estabelecida;

- realijar o recebimento de valores oriundos da receita prd
pria;.

- p:occdu i tomada de contas dos responsaveis por bens <
valorgs do Centro;

- :olltf?lu( a aplicacdo dos recursos orgamentirios e extra-
-orcapentirio

- proceger i emissio de empenhos, cheques, ordens da pagamen
to e documentos correlacos;

AT

VII - elabqrar quadros demonstrativos de comportasenco da despe

sa eireceita.

Arc. 21. Ao Deparcamento do Pessoal, como drgio seccional do

desenvol Sistema de Fessoal qﬁnl da Adnuuuu:io Federal - SIPEC, compete con-

ensl trolar ¢ executar ag acividades de ;cuao, :xecu:io, supcrvuao e contro
le nas ireas de recfucamenco, selecio, provimento, vacincia, aperfeigoa=
mento, treinamento, {lotagio, cadastro, pagamento, aplicacdo de legisla-
cdo @ normas, classificacdo de cargos e empregos e movinmentagio no  que
concerre i administiacio de pessoal do Centro.

Art. 22.1) Divi
| 3

o de Selecio ¢ Desenvolvimento de Pessoal

- elabgrar o Programa de Treinamento e Aperfeigoanmento;

- realizar o levantamento das necessidades de pessoal cécni
co-adminiscrativo;

- artigular-se com outras entidades relacionadas com as
atividades inerentes a sua drea de atuacio

~ controlar ¢ executar comcursos & provas d
provinento dos cargos & empregos técmico

tinados ao
dminiscrativo;
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V - orientar e controlar a aplicacio do Plano de Classifica—

cido de Cargos e Empregos do Centroj

VI - exacucar, direta e indiratamencte, program 5. de formagio ,
aperfeicoamento e treinamento de passoal ctdcnico-adminis—
crativo; %

VII - d nvolver as acividades necessirias ao Processamenco de
sscensio e progressio funcionais do pessoal tdcnico-admi-
niscrativo;

VIXII - divulgar programas dascinados ao desenvolvimento de  pas-
© soal; o

IX - realizar aatudos sobre lotagio.

Art. 23. A Divisdo de Cadascro e Pagamanto compete:

1 - organizar e manter atualizado o cadastro quantitativo -
qualitative do pessoal; s g .

Il - manter o controle da lotacio numirica e nominal do pas—
soal; :

111 - maacer os ragistros funcionais e financeiros do pessoal;

IV ~ elaborar toda a documentaciaoc de cariter fuacional ¢ tinap
cairo do ay; o

V - sfetuar a movimentagio do pessoal no imbito do Cemtro;
e VI - registrar a frequancia do pessocal;
oy VII - lavrar apostilas em document do passoal;
VIII - elaborar e conferir folb e pa nto @& guias de reco -
- lbhimento da impostos e enn-i;u?u = .
~,n"~," IX ~ praticar os damais atos especificos da irea de atuagio

consignados na legislacio em vigor.
Art. 24. X Divisio de Legislacio e Norm.

I - orientar, coordenar e controlar o cumprimento da legisla-
¢io & jurisprudincia administraciva apliciveis a0 pessoal
regido pelo Estatuto dos Funciomirios Piblicos Civis -
pala Consolidacio das Leis do Trabalho & Legislacio com
plementar; .

II - aplicar as dhpul:ivn--h"h, regulamencares ou outros
atos oormativos em sua irea de atuacgio;

compece:

III - opinar em procassas de acumulacio de cargos;

S e e

¢do, fixando-lhes as direcrizas gerais de trabalho.

IV - elaborar normas apliciveis ao passoal; -
V - manter atualizados fichirios de lagislacio e jurisprudin
cis ralativas a pessoa K
VI - encarregar-se da divulgagio, no bito do Centro, da le
gislacdo ¢ jurisprudanci al; =
2 Vil - itic parecer em proc o3 relacivos a sarvidores qual
' quer que seja o regime juridico. '
52 Arc. 25 . X Direcoria de Ensino compate coordemar «  supervi
! sionar os trabalhos dos Deparcamentos de Ensino, da Central da Ativida
3 das Especiais e da Coordenagio Educacio Pisica, Desportos s  iRacres
¢
H

5 ATE. 26 . Ao Conselho ds Ensino, na foraa do Iilpof!? Qo arci
‘go 18 do Estatuto, cabe normatizar os assuncos didicico~padagégicos eg
muns aos dois graus de ensino.

Pardgrafo doico . O Conselho de Ensino resulcari do fuociona
mento conjuato do Conselho Daparcamental e do Conselho da Profe sdres.

: Art. 27°. Ao Departamento de Basino do 20 Grau compets o pla

aejamento, coatrole a avaliacio do curriculo pleno e as demais acividadas
do ensino do 29 Crau.

Art. 28 . Ao Conseclho de Professores Compete Dnormatizar em as
suntos diditicos e pedagégicos, “ad-referendum” de oriencacio suparior.
Art. 29

1 — elaborar o

« A Divisio de Administragio Escolar competa:

pPlano anual de trabalho; J

com uma Secio de Registros Escolares,

Pardgrafo dnico . A Divisio de Adwinistragio Escolar contari

% qual fncumbem as acividades

o8
tabelecidas nos {tems XIIT,XVI,XIVITL « XIX desce arcigo. o
Arc. 30 . A Divisio de Orisacagio Educacional compata:
. 1 - elaborar o plano da ctrabalho;
II - participar no proc © de elaboragio do curriculo. plenc
dos Cursos.de 29 Grau;
e \ III - participar no processo de caracterizacio da clientela as
colar; ’ 2 -
I - colaborar n

‘organizacio do ealandirio escolar, na confec
dos horirios « az composicio das turmas; =
tematizar o acompanhamento de alunos em tarmos
orisntacio educacional

de

ducaados;

o de inter bio das informagies na
c rias a0 conhecimanta global do educando; =
participar do procasso de avaliacdo e recuperagio

dos
aluno
Il IX - coordenar a orientacio vocacional do educando, incorporan
do-0 a0 processo educativo global; i
X - coordenar o procasso de sondagem de incerssse, apcidies
habilidades do educand
XI - coordenar o processo de informagio sducacional e ocupacio
nal com vistas i orientagcio vocacional; -
XI1 - participar mo proc o de integracio escola-familia-coauni
adej -
XIII - atuar, em conjunco com a Divisio da Supervisio Pedagdgica
@ a CLPRO, na raalizacio-da visicas ticaicas de alun
XIV - colaborar com a Divisao de Supervisio Pedagogica no e
ma da ancaminhamento e acompanhamanto dos alunos aesc 3
rios;
XV - manter atualizado o cadastre dos alunos a cagiirios;
IVI - colher dados que parmitam a reelaboracio dos  curriculos
dos cursos oferecidos visando & atualizagio dos
funcio do mercado de trabalho
XVII - colaborar com a CEPRO no sisc de encamimhamento [
acompanhamento dos alunas escagiirios; .
XVIII - parcticipar do acompanhamento do agresso coma profisalo
oal;
XIX - iacerpretar junco i comuaidade os cursos mantidos palo
Centro;
XX - apresancar, anuslmente, relatdrio das acividadas desenvol
vidas pala Divisio.
Are. 31 . X pivisio de Suparvisio Padagigica compera:
1 - elaborar o planc anual de crabalho;
II - alaborar, com os Coordenadores de Area, de Cursos e de

Dheiplinn-_o com a3 Divisdes de Orisncacio Educacional a
Adminiscracio Bscolar as curriculos plecos e progremss de
ensine dos Cursos da 29 Crau;

II1 - parcicipar mo processo de caractarizacio de clisacels as
colar, em colaboracio com as Divisdas de Orientagio Educa
clonal a Adminiscracio Bacolar, Proponde escracég ry

de

acio compativei .
= colaborar ma or
cdo dos _horiri
sdequacao

izagio do :-!.ndiriu escolar, na coufec
na composicio das turmas, visando X

que aprimores a

execugio
plicagio de processos, mitodo :

s e rtic

e aa
vicos pedagogicas;
VI - participar do processo de intercimbio das

informagdes
ce rias a0 conhecimento global do aluno;

—

I1 - participar no processo de elaboracio do curriculo pleno VII - coordenar a avaliacio concinua do PTOCesso epsino-apren
dos Cursoa de.29 Crau; %agem, em relagio i programacio estabelecida, com wvistas

III - parcicipar no proc © de caracterizacio da clientela es 40 reexame do planejamento; ° .
colar; = VIII - coordenar a anali d resulrados da avaliagio dos alu

IV - elaborar o calendirio escolar, relacivo so 29 Grau P nos funcio dos objecivos propostos; s
cooperacio com as Divisdes de Supervisio Ped gégica e IX - parcicipar do planejamento, acompanhamento e avalisciodas
Orientagio Educacional, CAESP, CEPRO e Prefeicura; atividades de dependencia, adaptacao e de recuperacao de
¥ - elaborar horirios escolares, relacivos o en ino de 29 alunos;
Crau, em cooperacio com as Divi s de Orien Educa X - propor medidas pedagdgicas em decorrincia da diagnose fai
cional e Supervisio Pedagdgica e Coordenadoria N = ta; =
2 VI ~ compor turmas de alunos indicando as_salas-ambiente, em XI - promover actividades com finalidade educativo-cultural;
articulacio com as Divisdes da Supervisio Pedagdgica e II1 - colaborar no procasso de informacio educzcional com vis
Oriencacio Educacional, as Coordenadorias e a Prefeitura; & tas a oriencacio vocaciomal; -
e VII - efetuar a macricula, trancamento e destrancamento da = XIII - analisar colaboracio com a CEPRO e com os Coordenado
G tricula de alunos; == T tividades realizadas pelo aluno, com viscras 3
VIII - preparar diirios de classe; possibilidade de adequacio pedagépica:
" IX - sistematizar o acompanhamento dos alunos em termos de XIV - mancer atualizado o cadastro dos alun estagiirios;
& Administracio Escolar; XV - colher dados que permitam a teelaboragio dos curriculos
; X - participar do processo de intercimbio das informacdes ne dos cursos ofarecidos visando atualizacio dos mesmos enm
cessirias ao conhecimento global do educando; - funcio do mercado de trabalho;
Il - acompanhar os casos de dependéncia, adaptagio curricular XVI - supervisionar o escigio dos alunos na empresa;
e recupe 3o de aluncs, a partir de dados fornacides pe XVII - prescar assisténcia técoico-peda ca ao Corpo Docente
las Divisies de Supervisio Pedagogica, Orientacio  Eduts Goordenadorias e Divisdes de Orientacio Educacional e Admi
cional e Coordenadorias . - mistracio Escolar; 5

XI1 - colaborar com as Divisdes de Orientacio Educacionil e¢ Su "XVIILI - propor medidas que viseam a0 contimuo 1perfeicoamento  do
pervisio Pedagégica a CEPRO na realizacio de visictas tec oal envolvido oo processo pedagogico;’
nicas, cabendo-lhe gestdes financeiras para viabilizar XIX - manter fluxo de informacoes pedagogicas coounidade e
essas visicas; colar e com outras agéncias de educacio visando i . reall

XI11 - efetuar os registros escolares relacivos a0 corpo discen ®entacio da acio docence; -
te dos Cursos de 29 Grau; N IX - parcicipar da integracio Escola-Familia-Comunidade;

XIV - deseavolver acividades de apoio com visras i nutengio IXL - procescar a reavaliacio de diploma de técoicos de 29 Grau
dos servicos auxiliares ao professor em regéncia de tur 4 equivalgncia de certificados que renbam asparo legal;
ma; . XXII - participar do Acompanhamento do egresso, como profissio

% XV - controlar atraszos e falras de professores; nal: i
= IVI - organizar e ioformar processos relativos ao corpe discen IXIII - assessorar a Direcio e outros setores responsiveis pel
te; . > e | Pilosofia Educacional adotada e Pelas direcrizes pedagdgi
IVII - expedir hisctoricos escolares e Buias de transferfaci cas do Centro;
IVIIL - preparar cercificados e diplomas de conclusio de Cursos XXV - apresencar, snualmente, relatirio das acividades dasenvol
de 29 Grau; f vidas pela Divisio.

XIX - promover registro de diplom Y £ — e Lo -

IX -~ apresentar, anualmente relatorio das actividades desenvol con Se. P.r:'r;h’ un es 'd‘ 2“’ ;n de Supervisio Pedagdpica coatard
vidas pels Divisio. = S R AR e

s
T | IR - : 2 =X = P2
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volvidas pela Coordenadoria.

Ate. 33 . Ao Deparcamento de Easino Superior compete o placa
jameaco, o controle « a avaliacio do curriculo planc . as demaia acivida
des de enszino superior.

Arc. 34

I - controlar e SCTar a colaridade do ensino superior;
II = axpedir e regiscrar os diplomas e cercificados dos con
cluinotes dos cursos de ensino superior;
expedir du:larlcaa e hisctoricos escolares, bem como .uun
de zuuhun:u.

. L Secretaria Escolar compete: =
Iir

Irt -

1¥ - propor agoe

Art. 43 . A Coordenaddria de Aperfeicoamenm do P

618 SECAO 1 : DIARIO OFICIAL QUINTA-FERA, 12 JAN 1984
Act. 32 . A Coordensdoria da Controls s Aparfeicoamento  da blioceca, oucros racursos audiovisvaiam, laboraciries o
. Docentes compate: . % oficinasg
I - elaborar o planmo anual d- crabalho; " IL - promover a produgio do macerial didicio, mecessirio  ao

IT - organizar e manter atualizado um cadastro dos docances em, desenvolvimento dos curriculos; .
exercicio no 29 Grau, com todos os dados de incerasse do III ~ programar e Controlar, em funcio das smesssidadas curri
Departamenco de Ensino de 29 Grau, das DivisSes a Coords . culares a extr curriculares, a utilizwdo dos  equipsmen
nadorias; ads cm eme = T & . tos e materiais; -- .

III - elaborar phnu de apu-!ucon ato dc Docentes, contando . IV - acompanhar as atividades desenvolvidas pela bibliotaca;
com a colaboracio das DivisGes ‘de Suparvisio -Pedagigica, * V - promover i guarda, a conservagio, a rexauracio do acervo
Orientacio Educacional e Administragio Escolar, Coordena bibliogrifico ¢ de outros materiais « squipamencos de
dorias, CAESP, CEPRO, submecendo-osa apreciacio do Chafes uso didicico; 5 i
do nnpurn--uo de Ensino de 290 Crau - VI - manter intercimbio com instituicSes quw possibilicen a

IV - supervisionar o programa de estudo a sar exacutado -palos utilizag © & troca de equipamexcos, materizis o
Professoras para o sparfeicoamento do Sistema da Educacio 8 acervo bibliogrifico;

Ao uicie: A VII - propor acdes qua visem & melhoria das acividadas da  Coor

V - sincecizar os dados e resultados da avaliagio do de denadoria. £

oho dos docentes, fornecidos palas Coordenadorias e DivI n . Parigrafo daico . 0 Coordenador de Recursox Diditicos exerce

g es; Ta su ungdes com a participacio de © oo iT

VI - analicar os resultados da avaliacio, apresencando parecet atusrio individusimenc. nas .:;3u.a:- :: l::::—:::::m .':EEJ.'... b
conclusivo & Chefia do Departamento de Emnsino de 29 Crau uug.u e arces grificas. 7 2
com viscas i COPEN; . . 2y

VII - outras acribuicies degarminadas pala Direroria de Ensioo; Art. 42 . A Coordensdoria de Apoio a0 Eacusnce compece:

VIII - apresentar, anoualmencte, o relacdério das acividades dasan I - planejar, executar, scompanhar e avalisc as acividades con

plemenca selas incluidas as culcumis, a3 civicas, o7
religiosas e as desportivas, em incegoxdo com os d-;u\
setores do Cantro;

I1 - acander is solicicagdes de atividades m serea desenvolvi
das forma de cursos extra-curriculams que vigem aos
alunos

promover, em cooparagio com os Departamntos d- Enzino, a
realizacio das Semanas Técnicas;

que visem 3 melhoria das axividades da

A Coor
denadoria. =

IV - organizar e maater o arquivo de dados refarentes ao ensi e competa: oal Docen
L Illpll'lD{. . Py
V - alaborar atas da notas ¢ fraquéncia, bem como calcular as 1 = viabilizar as propostas dos Departamenms de Easiao ao
dias e divulgar, de acordo com as nor em vigor, os que 3& refere a0 aperfeicoamento do pemval Docence;
resulcados finais alcancados pelos alusos; II - propor acdes que visem i melhoria das smividades da  Coor
VI - planejir e executar as mactriculas e elaborar os consaquen denadoria. -
tas diirios de classe; 3 TN Art. &4 . A Coordenadoria de § H a i
VII - levaocar e regiscrar os dados necessirios ao relatério 14 no Cantro compate: % feifeleshn e Gontidarosa sacxiey
anual do Departazento do Ensino Superio
VIII - submeter, devidamente inscruidos, ao Chefe do Departamen I - coordenar todas as acividades de selegir de candidacos &
. to do Ensino Superior, o5 requerimentos e solicitacde macricula ao Ceatro
d5s - aiinaes II - propor acies que visem i melhoria das scdvidades da Coor
IX - outras atribuicdes determinadas pela Diretoria de Ensino. danadoria, - et
Arc. 35 . Ao Coozelho Deparcamancal competa a nnx-auug.c do Arc. 45 . A Central de Producio compete:
sasino superior em assuncos didicicos e acadimicos. 9 1 - manter entendimentos com o Gereare de Wividades Espe
Art. 36 . As Coordenadorias do Curso de Engenharia Indus clais "": 4 consecucia dos objactivos A sersa  aciagidos
tzizl, do Curso Superior de Tecaologia, do Curso de Formacio de Professo il el iquela Cencral;
ras & Especialistas compete superincender, coatrnlar s avaliar o desemps ~ magter ralacionamento externo ao Centre pars dessovolver
sho dos curriculos e as acdes didicicas de sua ‘respecciva babilicacio. - A Programa de gxacucio de servigos pars terceicas, visan
do 3 capracio de recursos extra-orgamenmrios: =
Arc. 37 .2 Coordenazdoria de Controle e Aparfaigoamento da III - promover s inCegracac Escola- Esprasa-Comanidade atraves
compete: v . do SIE-
" IV ~ escabelecer mecanismos de coordenagio do Servigo lntegra
1 - elaborar e manter atvalizado um cadastro do# docentes- f"’ Escola-Empresa =
exercicio no ensino superior com todos os dados de inte V - gerenciar os procedimentos para prestagd de servicos  a
resse da’ Chefia do Departamento de Enszino Superior, dos t-rcnrn-.
Departamencos Académicos e das Coordenadorias de Curso; V1 - cadastrar as empresas que viabilizem o wcagio, dos ecgres
Il - em ligacioc com os Departamentos Aca icos e Coordanado #0s dos cursos do Centro; -
res de Curso, -laborfr planos de aperfeicoamento de docen VIl _"nc..inh“, 0 estagiirio is empresas;
o .~ tes, submecendo-os 3 apreciacio do Chefe do Deparcamento VIII - promover 1 aproximacio do empresariadocmm o Ceatro visan
do Zasino Superior; — i do possibilitar a colocasio do esta ob bea como a atus
o I = ouvides oz Depsrcamentos Acsdamices & Coatdenadori ds }izacio dos curriculos, realizando semizirios e encontroy;
Cursos, elaborar planos de avaliacdo dos docentes, vTela IX - manter atualizado o cadascro dos alunos es irios;
tando & Chefia do Depaxcamento do Ensino Superior os r1e X - manter o Centro informado quanto as pomdbilidades de mio
-sulzados obrides; = . de obra oferecidas pelo mercado de rrabalho;
1V - analisar os resulcados da avaliacdo dos alumos, a parcir X1 - gscabelecer normas de procedimentos na mma Area de  atua
dos dados fornecidos pela Secretaria, apresentando paEs . G&o visando ao melhor desenvolvimento da serviges propos
cer conclusivo a Chefia do Departamento do Emsino Su to
yiorp \0 XIT - 4gilizar com a Diretoria de Administracd o6 » mecanismos
V - outras atribui¢des determinadas pela Direroria de Ensinmo. ‘..““d“ no arc. deste Regim sto;
Art. 38 . Ao Departamento Academico compere: XIII - gootrolar a frequencia dos estagiarios com fias de cober
¢ . urs do seguro de acidentes realizado ma qualidade de
I - planejar e coordesar as atividades de ensino e pesquisa; gente dc integracio, conforme Decreto =@ 83.497, de 15
II - elaborar as ementas ¢ 05 programas das disciplinas wminis e agosto de 1982, que regulamenta a Léin® 6.494, de 07
tradas pelo Deparcamento; ¢ dezembro de 1977.
IIIl - deliberar sobre 2 adogio de livros, textos e bibliogra =
A fizs recomendada; Pnn'.rl(o Unico . O acompanhamento pedagdgim dos esgagios
IV - examinar, decidindo em primeira instiancia, as questd curriculares sefio da compersncia da Diretoria de Epsim.

suscitadas pelo Corpo Docente ¢ Discente;
¥ - apreciar a proposta do Orcamento-Programa para o exerci
cio seguinte, na parte relariva ao Deparctamencto; 1

VI - -pn:‘nr © relatério anual do Chefe do Departamento;
VII - apnnr sobre a dispensa de docente 11 -
VILI - apreciar e propor alteragdes na estrutura curricular. II1 -
Arc. 39 . ) Central de Atividades Espec s competem as fun 3 v -
sées de_apoio complementar sos Deparcamentos de Ensino tais como: a admi v -
nistracio dos Tecursos didicticos, compreendidos a Bibliogyeca, o Setor
Griafico, os Laboratdrios e Oficinas, outros recursos audiovisuais; a VI -
conrd-nnsio das atividades culturais, civicas, religio desporriv,
nio incluidas nas prognncao didictica; a :oard-ncu de unv;d:dn de VII -
aperfeigoamento do magisteério, em"cCooperacao com o3 orgios de controle e
avaliacdo de docentes; a coordenacao das atividades de legio de-alunos
novos e, o apoio ao Nucleo Naval sediado no Cenctra. 2 viir -
Art. 40 . Para melhor desempenho de sua acio complementar aos .
Departamencos de Eogino - 29 Crau e Superior -, a CAESP seri - supervisip Ix -
mada pela Diretoria de Ensino.
Arc. 41 . X Coordenadoria de Recursos Diditicos compere: XD

I - supervisionar o funcipnamento dos sator

grifico,

e mmmE. fmmmEetAr e mAmATem N E. S Am e . - ———— A

Arc.

bi yicos de admini

46 . Ao Servico de Inccgracido Escola e Empresa compece:

reparar o levantamento anual de Empresss que servirio de
ampo de estigio;
adastrar as Empresas que viabilizem o =mtigio;

ocamiohar o esctagiirio 2 empresa mediawra carta e  apre
entacio; -
anter atualizado o cadastro dos alunos estagiirios;

gnnu:-r dados, que permitam a avaliaciodes alumos esca
gidrios, para a “Ficha Cumulativa® =
sancer nnahndo o cadasctro de ;:onp-uh-enzo de egres

os visando 3 formagio de professores e especialiscas;
olber dados que permitam a reelaboracao dos curriculos
o8 cursos oferecidos visando 3 atualizmgiao dos mesmos em
ungio do mercado de trabalho;

anter o Centro informado quanto as pomsbilidades de
Bio de obra oferecida pela mercado de mhnlho.

stabelecer normas e procedimentos na swws ireas de atus
io, visando ao lbor descnvolvimento &bs servigos pro
ostos. z

47 . A Prefeitura competre executar e/omcontrolar os ser
tracio conunu ria, tais como: guardncnln d. ;nd. dn

e -
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0, obras e reparos de engenharia civil, engenharia de manucengio
.ulagio de pessozs no Centro, ucilizag guarda e manutencio de v
YN lun"lonlnln:n da cantina, barbear e papnhrh. co-unicncno tele
ni:-, pitio de exctacionamento incerno de veiculos, arquivo, lundlnnn
o médico e odonteldgico, dizciplina escolar e Saguranca & Hedicina do
frabalho.

Arc. 48 . Ao Servigo de Guarda e« Zeladoria compece:

1 - controlar ou realizar acividades de vi[lluncia, linpeza @
counservacio das dependéncias do Centroj . .
II - aexercer as fungdes de recepgio de publicoa.

Att., 49 . Ao Servigo de En;cuha:x. Civil compete a elaboragig,
flscalizacio de projectos de conscrucio civil, respeccivos cronogramas i
sico-financeiros, bem como colaborar com o Servico de Guarda e Zeladoria
ROs casos de reforaa e sdaptacdes da: dependancias do Centro.

Arc. 50 . Ao Servigco de Hanucengio dea naquinal. Equip
e Inscalagcdes compete manter, em perfaicas condicdes de funciona
miquinas, equipamencos a inscalagdes.

Art. 51 . A Secio Administrativa compece:

prococolizar & distribuir a documentagio e correspondin
cia dirigidas ao Cenctro ou por ele expedidas;
proceder i movimentacio de proc os e de outros
to
adeiniscrar o arquivo do Cencro;

controlar a movimentacio de veiculos no Centro.

4

- documen

. 1 -
; ) v -

Are, 52 .
« odontolégico a alunos e servidoras, sa forma qua lhe for
palo Regulamenco Incerno da Prafeitura.

Arc. 53 . Ao Servigo de Disciplina Escolar compate:
1-

Ao Sarvigo de Saide competes dar atendimeato wmadico
escabalacida

organizar esquemas prevenctivos de trabalho que
a boa ordem disciplicar do Cenctro;
arcticular-se com os demais secore
cionamento @ solucio de proble
eavolvam os alunos;

manter atualizido cadastro de alusos onde se registres al
teragdes disciplinares, prnpor:xonnnda a0 Departamenco de
Eosino do 29 Grau elemencos utiliziveis na “Ficha Cuamula
tiva Individual™;

habilitar a Adoiniscracdo do Ceacro a adotar medidas ao
caso de infracdes disciplinares praticadas por alunas.

assegur:m

do Centro, para equ.
disciplinares ea que s

Ao Servigo Especializado de Seguranca e Medicina do
Trabalho - SESMT - compate a prnlnrv-cio da incegridade fisica e mencal
da coaunidade escolar, favorecendo a saide, a seguranga no local de tra
balho, o controle dos riscos prn!x::\onaxn e a melhoria das condigdes da

Art. 54 .

crabalho.
CAPITULO IV
DAS ATRIBUICOES
Art. 55 . Ao Direcor-Geral incumbe:

1 - represencar o Centro em juizo e fora dele;

I1 = adminiscrar, superintender e fiscalizar as acividades do
Centro;
111 - convocar ¢ presidir as reunides do Conselho Diretor;

1V - ptlnu.r ©s acos reliacionados com o provimento, exonera
cio, dispensa e aposentadoriaz do pessoal do Cencro;

V - designar e emposar os dirigentes e assessores da irea
administrativa e educaciomal;
V1 - praticar os atos rcll:lanndnt com & vida funciooal dos
servigos ¢ acividadec do Centro;
VI1 - contracar pessoal docente e ticaico dentro das  progra .

¢0es aprovadas, mediante proposcas fundamentadas;

VIII - apresentar acualmente 20 Conselbo Dirstor o relatdrio d:
Sua gestio = as conCas, antes de encaminhi-las as
dades competentes;

IX - aprescancar ao Conselho Diretor, para deliberagio, a pro
posta orcamentiria asual e o orcamento plurianual de  in
vescimentos; =

X - conferir graus, dxplo:x: e certificadoa de graduacio e
pés-graduacio e ctitulos bonorificos;

IXI - presidir solenidades de colacio de grau do Centro;

XI1 - ordenar asz Ae:p-s.s.

II1I - fircar convénios, contratoes ou acordos, mediante
autorizagio do Coamselho Diretor e,
Miniscério da Educacio a Cultura.

previa
quando for o caso, do

Art. 56 . Ao Chefe de Gabinete incumbe:
1 - des assisc@ocia a0 Diretor-Geral no desempenho de suas
funcoes;
I1 - dirigir, orientar e coordenar as acividades do Gabinete;
II1 - proferir despachos interlocutdrios;

1V - controlar o recebimento e encaminhamento do expediente re
l-;vndo. confidencial ¢ secreto remetido ao Du-nnr—cn
ral;
anter atuslizados os regiscros da documentacio privativa
do Diretor-Geral;
VI - coordenar o estabelecimento de um siscema de regepcio das
pessons que desejarem audi@ncia com o Direror-G ral;
- maoter a necessiriz arciculacio com as demais unidades do
Centro; 3
VII1 - desempenhar oucrras tarefas
Diretor-Geral.

Vi1

que lhe sejzm atribuidas pelo

Arc. 57 . Ao Vice-Direcor incumbe subscituir o Diretor-Geral
n:. l;ul impedimentos-e exercer outras funcdes incumbidas pelo Direcor-
~Ceral,

Art. 58 . Ao Diretor de Enxino incumbe:

1 - convocar ¢ presidir as reuni

II - adotar o: meios adequados 2o bom funcionamento dos cursos
e progr ducacionaiz, zelando pala ordem, harmonia s
disciplina na draa do easino;

do Comselho de Ensino;

III - propor comissio examinadora pars concurso da docentes .
selacio da discences;
IV - apresentar ao Diretor-Garal relacdrio anual e informagdas
periddicas sobra as acividades de ansino;
V = submetar ao Di or-Ceral, ouvidos os Grgioa eo-pn:nn:.-,
propasctas da al:l:lcla ou L-pl;n:n:-o de cursos, curricu

los, e programas. .
Arc. 59 . Aos Chefas dos Departamencos de Znsino incumbaes
N | (% I - administrar o respactivo Deparcamento, segundo as normas
. en vigor;
*® II - cumprir e fazer cu-prh‘, na ‘ires de sua jurhdlun, as

disposicdes laga
III - presidir cada qunl, o vaspectivo Conselbo Departazencal e
de Professoraes;
IV - ap encar a0 Direcor de Ensino, relatdrio apual e
macdes pariddicas sobre as atividades do seu Da

infor
Ftameate.

Art. 60 . Aos Gerentss das Centrais incumbe plamejar, :onrdi
nar e avaliar codas acivida

Are. 61 . As acribuicd serio dafinidas palo
Dirator-Seral, sagundo as circunstinclas funcionais. Os Assistenctes o os

Adjuncos, como auxiliares imedisctos dos respectivos Diretores, Chafas Ce
Tentes ‘e Prafaito, lhes dario o apoio tacmico dirato.

CAPITULO V
4 SECAO I
DA ‘ORGANIZACXO DIDATICA
Art. 62 . A Organizacdo Didicica do Centro, definida nesta
Regimento, trata:
1 - da Natureza dos Cursos; v 3
11 - da Integracia do Ensino Técnico de 29 Grau com o Zasino

Superior;”

II1 - dos Curriculos e Programas;

IV - da Admissio aos Cursos;

V - da Macricula a Rematricula;

VI - da Traosfa ciag
VII - da Varificagio do Regimanto Escolar;
VIII - do Ensino e Trabalhos Escolares;

IX - da Pesquisa;

X - da Pos-Graduacio;

XI - das Actividades Complementar
XII - dos Craus, Diplomas, Certificados o T{rulos Homoriticos;
XXIT - da Revalidacio de Dlpluul de Craduagio a de Pos-Cradug

cia.

SEGXO II
D4 NATUREZA DOS CURSOS
63 . 0 Centro, conforme tﬂlpo- o Arc. 29 dn Lei n® 6.545,
d- 30 de julho de 1978, oferece os seguintes cursos:
I = em grau superior;

a - de graduagio e pos-graduagic visando i formagio de
profissionais em Engenharia Induscrisl e Superior de
Tecnologia;

\

Licenciatura plena e curca, com vistas a3 formagio

de professores a especialiscas para as disciplinas 3

pecializadas no ensino da 29 grau e no Superior de

Tecnologia;

11 - ensino de 29 grau, com viscas & formacio de

~técnicos ¢ técoicos induscriai

IIT - da extensio, sperfesigoamento = cnpacx-l;x-cna objerivande
a atualizacio profissional na area técnica indusctrial,

auxiliares-

Arc. 64 . Os Curaos mantidos pelo Cenctro obedecem, Tespectiva
mente, aos scguintes tipos de regime:
I - Cursos de lorungao de Técnicos de 20 Grau - regime seria
daj
I1 - Cursos Superiores - regime de craditos e macricula por
disciplina.
Parigrafo ynico . Com aprovacio da Direcio-Geral, por propos

ta da Diretoria de Ensino, poderd adotar-se 2 matricula por disciplina
no ensino de 29 Grau,

| .sEgho 111
2 DA DURACAO DOS CURSOS

Arc. 65 . Para o que dispde o Art. 18 do Escatuto quanto ao
principio da integracip dos dois graus de -nnuw. ministrados - palo
CEYET-RJ, os Cursos ceric a seguinte durncso.

1 - Cursos Superiores:
a4 - Cursos de Engenharis Industrial - S séries;
b - Curso Superior de Tecnologis - 2 série
€ = Cursos de Formacao de Professores e de

Especialiscas

- & saries;
II - Cursos Ticnicos de 29 Grau - micimo de 3 séries e Estagio
superv onado;

4lunos de 29 Grau que desejarem continuar os esty
Curso Superior, no CEFET-RJ, conforme o Curseo
©, & estrurura curricular seri assim composta:

Engenbaria Induscria
inimo de séries previstas no irem IT dakte

arci

LN
- REstigio na Indlstria concomitante com a 1% série do
Clrso de Engenharia;
- 4' séries rescantes do Curso de ln(:uhlri
b - pnrr Curso Superior de Tecnologia:

~ o/minimo de sdries previstas no item II deste tarci
- lt!n;in na lndistria e acividades oo Cencro;
- 2| siries do Curso Superior de Tecmologia;
o2 Cursos de Formacio de Professores a da Bops
stas:
- n'-mi-o de saries p:.vx.:nn no item II deste arci

l9l

AMEAaL BmmmEs cApRrs. mmwmsemmEmAr mmeee s e e o
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SEGAO |

DIARIO OFICIAL

QUINTA-FEIRA, 12 JAN 1984

- Eacigio na Indistria com atividades no Cantro

- Eyper cia minima de 3 (tré&s) anos na Inddistria co
mo Tacnice de 29 Grau; -

=~ 4 saries do Curso de Formacio de Professoras e de
Especialiscas.
Parigrafo Unico . A Diretoria de Ensino acautelari a partici

pacio concomitante do aluno nas atividades do Escigio Supervisionado, 2
niva} de 29 Grau, @ o seu deseavolvimento curtvicular como estudante da
1% sirie do Curso de Engenharia.
SEGAO IV
DA INTEGRACAO DO ENSINO TECNICO DE 29 GRAU COM O ENSINO SUPERIOR

3 Arc. 66 . A verticalizacio do ensino, no Centro, pels incegra
cio do Easino Técnico de 29 Grau com o Ensino Superior seri feita, )

como
dispée o Arc. 18 do Estatuto, pels ordenagio e sequéncia varticais da
modo que o Curso Técnico de 29 Grau seja a base dos estudos do Curso

Superior.

Art. 67 . Entenda-sa por “"ordenacio e sequincia varcicais

do
easine" a organizagio hierirquica, légica e progressiva, dos  coantaidos
programicicos nas ser e graus, tendo em visca o valor cumulative dos

conhecimentos, o reforco de hibitos, habilidades e atitudas.

= Arc. 68 . A parctir de "ordesagio e uéncia do aensino pods
rio ser organizadas” ¢ 5 qus reunam alunos de diferentes séries o da
squivalentes niveis de adiancamento para o ensino de linguas estraogei

ras @ de outras disciplinas, dreas de estudo e atividades am que isto se
aconselhe. B

Arc. 69 . A incegracdo dos dois graus de ensino ibili

5 4 Lt 3
Td, aos alunos dos Cursos Tecnicos de 29 Crau, o prosseguimento de u
dos no CEFET-RJ, na habilitacido cursada no 29 grau, nos Cursos: A

I - De Engenharia Ilodustrial;

II - Superior de Tacnologia;

111 - De Formacio dea Professores ou de Especialiscas.

Art. 70 . O prosssguimento da estudos nos Cursos da  Engenha
ria Industrial e Superior de Tecnologia ocorrerd, exclusivamente, a par
tir do desempenho global do aluno de 29 Grau. -

Art. 71 . Os dados objecivos, do rendimenco escolar, e a apre

ciacio conceitual, quanto a9s outros aspectos da conduta, resulcario

do
acompanhasento e da avaliagio continuos do de penho global do aluso,
e serio registrados em Ficha Cumulactiva Iadividual em que se anocte a
avaliagio do desempenho do alumo durante o Curso de 29 Grau.

Arc. 72 . A Ficha Cunulativa Individual, referida no artigo
ancerior, serd aplicada mediaante normas aprovadas pelo Conselbo Diretor
« baixadas pelo Director-Ceral.

SECAO V

DO INGRESSO AOS CURSOS E DO HOMERO DE VAGAS

Arr. 73 . O nimero de vagas dos difercaces Cursos seri  fixa
da, anualmence, por Edital, especifico.

Art. 74 . Das vagas existentes para os Cursos Superiores, a
partir da incegracio dos dois graus de emsino, 751 serio daescinados cos
alunos dos Cursos Téccicos de 29 Grac segundo critério mencionado nos
Arcigos 70 e 71 deste Regimento, os 25X rescantes ficardo reservados pa
ra o3 candidatos que bajam concluido o Curso Técnico de 29 Grau, de

scordo com 33 normas antariores ao Estacute de 19/02/82.

Art. 75 . A estes candidatos aplicar-se-a o critério de prova
seletiva e classificatdria fixadas por Edital especifico.

Art. 76 . A partir de tres anos, apos & vi cia do Estatuto,
de 19/07/82, a selegio aplicar-se-i, tio somente, iqueles que fraquemta
Trem o Centro sob a egid ido vertical, nio selecionados para o
ensino superior ou que nioc desejarem prosseguir, de isediacto, os escty
dos. A ses sera exigido, us minimo de 2 (dois) anos de atividades na
isdiscria como Técmico de 29 Crau, na habilitacio cursada.

SECAO VI
DA MATRICULA E REMATRICULA

Art. 77 . Na matricula oos Cursos de Engenharia Industrial e

Superior de Tecnologia seri observado o cricério de preferincia dos can
didactos de melhor desempenho, previsto no Art. 70, a partir dos dados
regiscrados na Ficha Cumulaciva lndividual.

Arc. 78 . A matricula no Curso Superior de Tecaologia ocorre
ri a partir dos dados registrados na Ficha Cumulaciva Individual sendo

obedecide o critério previste mo Art.

71 desta Reg

esco.

Art. 79 . A mactricula nos Cursos de Formacio de Professores
ou de Bspecialisctas ocorrerd a partir dos dados regiscrados na Ficha Cu
mulaciva Ipdividual e da cocprovacio da experiéncia mig. de 3 (cris)
anos ns_indistria como técmico de 29 grau, conforme dispde o Art. 65,
sendo obedecido o critério previsto no Arc, 71, deste Regimento.

SECAO VII
DOS CURRICULOS E PROGRAKAS

Arc. 80 . Os curriculos.plenos dos Cursos a seres  aprovados
pelo Consalho Federal de Educacio, sio conscituidos por:

1 - matérias estabelecidas pelo Conselho Federal de Educacdo

a0 baixar o respecrivo curriculo minimo;

11 - matérias ¢ atividades exigidas pela legislagio federal de

111 - complementares, obrigatérias e opcactivas, sprova
das pelo Cooselho Departamental do Ensino Superior e peld
Conselbo de Professores mo 29 Grau.

Art. Bl . Os curriculos planos dos Cursos de Eogenharia lodus

crisl, Superior de Tecnologia, Forzacio de Professores o de

Especialis
tas ad

constituidos pelas disciplinas desdobradas das matérias, com car
horirias e correspondentes créditos e pré-requisicos.

gas

Att, B2 . Os curriculos plenos dos Cursos Técnicos de 29 Grau
conatituidos pelas mactérias, disciplioas e arividades.

Arc. 83 . A organizacio dos.curriculos e a slaboracio
Progranas devaerdo ser faictas acravis.de metodologia espacifica b
mo perfil prafissiogrifico dos profissionais formades pelos
Cursos. A parcir da Anilise Ocupacional serio discriminados os
educacionais, a estrutura do Curriculo « os concedidos curricula
qualificacio profissional, 2
. Are. 84 .
sequancia do curricul
cipltoas, de forma a

dos
da
diferences
objetivos
res i

A elaboracio dos programas deve visar 3 ordenacio e
o e is arciculacies, horizonctal e vercical das dis
garancir a incegracio curricular. =

Art. 85 ., Os Deparcamentos Acad
de ensino integrado
as de outros.

a c icos podem organizar planos
+ corralacionaado disciplinas de seu Deparcamentocon

Art. B6 . As Coordenadorias poderio organizar,

6 igualaence,
planos da ensino integrados, correlacionando disciplinas,

no 29 grau.
Arc. 87 . E obrigactdria a montages de planos de Curso.

Parigrafo inico . Quando o cumprimente do Plano de Curso

§ nio
ecorrer, o respective Departamenco providenciardi a reposigio das aulas
nio miniscradas.
2 SECRO vIII
DA ADHISSXO0 AOS CURSOS
Art. 88 . A admis 40s cursos & realizada segundo normas

baixadas pala Diretoria de Ensino aprovadas pelo Conselho Direcor.
Arc. 89 . A macricula e a remacricula obedecario a normas bai
xadas pela Direroria de Ensino, com a aprovacio do Direcor-Ceral. -

Azt. 90 . O Calandirio Escolar & elaborado pala Direcoria
Easioo e aprovado pelo Direcor-Geral com observincia das
inarences a cada Grau de Ensino.

de
peculiaridades

SECAO 1IX
DA TRANSFERENCIA

Arc. 91 . Nio sio perazitidas cransferancias, salvo as

; . o pravis
tas em lagislacio aspecifica. =

SECAO X
DA VERIFICACAO DO RENDIMENTO ESCOLAR

Are. 92 . A verificacio do rendimento escolar obadece is

aor

mas elaboradss pela Direcoria de Ensino e aprovadas pelo Comselbo ds
Zasino.

SECXO XI
DO ENSINO E TRABALHOS ESCOLARES

. Art. 93 . Aos professores cabe ministrar o emsino segundo

orientagio dos respeccivos Deparcamentos & Promover o incentivo a0 estu

do atravis de proc os de ensino e p 5 e

Art. 94 . A unidade da c ou simplesmence credito, cox

responde a 15 (quinze) hor
te, por semestre letivo.

escolar

de prelacio ou trabalho equivalen

§ 19 . Por trabalho escolar equivalente se entendem os de la
os exarcicios em sala, trabalhos individuais, trabalhos es
gios supervisionados e cutzos realizados durante o overiodo lg

boratdrie
arupo, es
cive.

§ 29 . Hio & atribuido crédito as horas dedicadas i realiza
gio de avaliacdes, estudo individual e outras atividades que, mesmo  de
cariter obrigatorio, nio tenham sido explicitamente incluidas eocre as
atividades para atribuigio de cradico.

Art. 95 . De acordo coo a natureza da disciplina, sio :onfids
rados, entre outros, e a critério do respectivo Departamencd de Epsino,
os seguintes trabalhos escolares:

b
1T -
111 -
v -
v -
Vi -

provas escritas;

provas orais & pritico-orais;

relactorio de aulas pricicas;

e defesa de projetos;

trabalhos priticos "
trabalhos a domicilio coanforme p estabelecimento em legis
lagio especifica;

VII = relatdrios de escdgio.

|
Art. 96 ., Os trabalhos escolares sio execuctados dentro
prazos fixados pelo calendirio escolar e sa

des do nurlo.l

dos
prejuizo das demais acivida

SECAO XII
DA PESQUISA

i
Arg. 97 . Cabe ao Cemtro realizar pesquisas na irea Teécnico-

-industrial eqrimulando atividades criadoras e escendendo seus benefi
cios i comunidade.
Arg. 98 . A pesquisa & incencivada por codos os meios, enctre
os quais: !
1 - concessio de bolsas especiais em cactegorias diversas, prin
| cipalmente na de iniciagiao cientifica;
o concessio de auxilios para execucio de projeros especifi
cos; R N
III + formacio de pessoal em cursos de P6a-Graduagio em outras
! instituicdes nacionais ou escrangeiras; , y
1V - realizacao de convenios com instituicées naciomais,  es
trangeiras e internacionais visando ao programa de imves
tigacio cientifica; . b
V b intercimbio com outraz insctituicdes ciencificas escimulap
| do os contactos entre professores e o deseavolvimesto de
! projetos comums; i
VI - divulgacio, em cariter prioritdrio, dos resultados das
promogio de congresscs, simposios e inirios para estu
| do e debate de temas cienctificos, bem como  participacio

em iniciativa elbapt de oytras insctituicdes.
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ATC. 99 . A pesquisa 00 CHBLIO Qbedece & umd prograaagac
. de grandes linhas prioricidrias que, uma vez atendida, nio impede
.4s loiciacivas da Direcoria de Easino, bem como de profassores.

Parigrafo Unico . As P.tq\lxlll que lmpliquea em ucilizacdo de
recursos macteriais do Centro teério que ser autorizadas pelo respeccivo
Departamento de Ensino, sze aprovadas pela Direcoria de Ensino.

Arc. 100 .

0 orgamento do Cenctro consignari recursos
dos & pesquisa.

descina

Arc.

101 . A execucio dos projecos de pesquisa &
pelo raspaccivo

coordsnada
Departamenco de Easino.

Parigrafo Gnico . Os projecos de pesquisa apresencados ao Dp

partamanto de Ensino s3o subnetidos i aprovacio do Coaselho de Easiso.
SECAO XIII
DA POS~GRADUACAO

Art. 102 . Os Cursos de Pés-Graduucio abrangem as seguinces
modalidades:
I - Curso de Hestrado coa a duracio minima de 1 (ua) ano, ha

bilicando ao CGrau de Mascres;
II - Cursos de Doutorada, com duracio minima de 2 (dois) anos,
habilicando ao Grau de Doucor.

§ 19 . Os cursos de pos-graduacio zioc aberctos aos

graduados
em cursos correlatos.

§ 29 . Para que os diplomas dos cursos de pés-graduacio gozem
de validade, em todo terricério nacional, deve o Canctro obtar o raspecci
vo crederciamento por parcs do Comselho "ldlrll de Educacio.

Art. 103 . Os Cursos de Pos-Graduagio regulasencos po
prios pela Diratoria de Ensino ouvido o Conselho Departamental ou o Con
selho de Professores e submatidos & aprovacio do Conselho Direcor.

Art. 104 . Os Cursos de Aperfeicoamento sio abertos aos gra

duados ou a outros candidatos que prasocham as exigéncia
lacidas e sio destinados a complemantar conhecimentos
fissional sm face das nec idades da profissio.

Art. 105 . Os Curaos de Especializacio sio abertos aos gradua
dos ou a oucros candidatos que preepcham lxu-nchl minimas cl:n-h
cidas e sio descinados a aprofundar conhacimentos em irea restrita.

Arc. 106 . Oz Cursos de Extensio sio descinados aos
tos que preeacham as exigéncias minimas estabelecidas
difusio e democracizacio da cultura de forma a:

minimas asubt
= wmodalidade pre

candida

s sio destinados 2

1 - contribuir para o esclarecimento do-meio social e & elava
cido do nivel culctural e e\vx:o'

II - despercar e dirigir vocacGes para s ci@ncia, tecnologia e

humanidades.

Parigrafo Gnico

¢io e Extensio tém regulam

1in0 ¢ submetidos &

0s Cursos de Aperfeicoamento, Especializa
tos proprios elaborados pela Direcoria de En

aprovacio do Coneelho Diretor
| SEGAO XIV
DAS ATIVIDADES COHMPLEMENTARES
Arct. 107 . A Educagio Fisica, sob & forma de gindsctica e pra
ticas esportivas, & obrigacdria e as acividades sdo programadas pela
Coordenagao correspodente, com a aprovacao ds Diretoria de Ensino.
Art. 108 . A actividade artiscica ¢ estimulada e se constitui

en um dos meios atraves dos quais o Centro se articula com a comunidade.

Parigrafo Gnico . As atividades artisticas sioc programadas pe
12 Coordenacio de Educacio Arcistica e aprovadas pela Diretoria de Easi
Do.

Art. 109 . Por meio de programas especificos, o Centro desen
volve nos alunos & consciincia para um adequado desempenho profissional,
direitos e deveres sociais e civicos.

Art. 110 . Para a prescacao de servicos as cnridades publicas
ou parcticulares, medisnte convénio ou conctratos especificos, o Centro po
de urilizar seus docentes e discences remunerando-os de acordo com a le
gislagio vigente atraves da CEPRO. .

Art. 111 . Cabe s0s Departamentos de Ennno e 3 CAESP promove
rem estu.ox, debates e pesquisas sobre remas de caricer u:n\:o-:un:xh

co, estimulando, sempre que possivel, a colaboragao dos sstudantes.
SECAO XV
DOS GRAUS, DIPLOMAS, CERTIFICADOS E TITULOS HONORIFICOS
Arct. 112 . O Cenctro confere os seguintes diplomas e cercifica
dos:
I - Diploma de Graduaca
Il - Diploma de Pos-Craduagiao, nos graus de mestre e de dou
tor;
II1 - Diploma de Técnmico Indusctrial de 29 Crau;
1V - Certificados aos que concluirem Cursos de Especializacio,
Aperfeicoanento e Extensic;
V - Cerctificado de Conclusio do Curso de 20 Crau - Auxiliar
Tecnico,
” Art. 113 . Cabe a Direcoria de Ensino a regulamentacio sobre
os critérios adocados para concessio de diplomas e cercificados)
Arc. 114 . A Colagao de Grau & ato oficial do Centro ¢ & rea

lizada em sessio soleoe e piblica,

19 . Ao colar grau, os aluncs dos cursos de graduacio
tan juramento n& forma preée-estabelecida pelo Centro.

ea dia e horirio previamente fixados.

pres

§ 29 . O Dirstor-Geral do Centro, presentes ao menos dois yru
fassores, pode proceder i imposicio de grau a alunos que nio o ctenham re
cebido mo ato solenme e coletiv lavrando-se deste ato ter=o subscrito

pelo Dxu:or-C-rll, ptlel professores presentes e pelo graduado.

SECAO XVI
DA REVALIDAGAO DE DIPLOKAS DE GRADUACAO'E DE POS-GRADUACAQ

. Arc. 115 . Cabe & Diratoris de Ensino baixar normas complemsn
tar 3 legislacio em vigor, quancto i revalidacio de diplo de  gradua
¢io e pés-graduacgio. =

CAPLTULO VI
DA COMUNIDADE ESCOLAR

Art. 116 .. A comunidade escolar do Cantro & composta do corpe
docente, discence @ do pessoal cécnico e adminiscracivo.

Arc. 117 . A concra
rios dea selegio eatabalecidas
gislacio espacifica,

b Arc. 118 . Para admissio em funcio de qualquer nivel do corpo
docente do Cantro, se exige como titulo biasico, sem dispensza de outros
requisicos, que o candidaco possua diplowa de curso supsrior que inclua,
no todo ou em parte, a area de estudos correspondentes ao deparcamento
inceressado.

30 dos docences se fax wediante crici-
= atos do Dirwcor-Ceral, observadas a le

.

Atc. 119 . No recrutamento dea professoras para o
Suparior poder-se-i dar pre @ncia a profissionais de nivel superior
que tenham comprovada sxper cia na induscria, independence dea ser o
candidato portador de titulo de pés-graduacio, quando 2ssim 0 recomendar
a drea de conhecimsnto.

Hagiscirio

Arc. 120 . O Corpo Discsnts regular ¢ ncagio com

" di
reito & vox & voto nos orgacs colegiados acadiamicos & respeccivas

comis

Parigrafo unLen . 0 objacive d acacio estudancil & o
a coopaeracio da comunicacio acadimica s o aprimeramento  da
o, vedadas atividades ds natureza polictico partidiria.

- Arc, 121 . Sio orgiaos de representacio astudascil d Diretdrio
Acadimico & o Ceacra Civico, pala parcicipacio de slunos do snsino
rior @ alunos do 29 grau, raspectiv nce.

§ 19 . A forna de composi ¢ compatiaacia dos Grgios de re
presentacio estudancil serio objeto de Normas apmvudan palo Consalho Ih
rator.

ioscicui

§ 29 . Em casos excepcionais, o Conselbo Diretor poderi fazer
sar, parcial ou toctalmente, por tempo sar decerminado, as acivida

e
des de qualquer dos Orgios de rapresencacio estudantil.
CAPITULO VII

SEC
DO RCGIME DISCIPLINAR

Arc. 122 . Comete infragio disciplinar independentemence
que disponham as leis, o professor, o aluno, o servidor do Centro gque:

do

alicie ou incite @ deflagraciao de greves ou partioipe do
movimeanto;

11 -
111 -

atente contra pessoas ou bens;
promova ou participe de atos subvarsives ou diztribus
terial dessa nacureza;

pratique acos contririos a moral e a ordem pubhu,
outros atos considerados Cransgressio ou crime previstos
ez leis.

¢ 5, foid
vV -

P.u[nla Gnico . As infrac e as respeccivas sancdes 2

Ten nplu:anns escido previscas na legislagio federal.
- SECAO 11
DISPOSICOES APLICAVEIS AO CORPO DOCERTE E TECNICO ADHIKISTRATIVO

Arc. 123 . Os rvidores estatucirios ¢ os regidos pela .CLT
ficam sujeitos ao regime disciplinar previsto po Estacuto do Centro 3
legislacdes especificas.

SECAO IIT

- D1SPOSICOES APLICAVEIS A0 CORPO DISCERTIE
124 .
angoes,

e

Ka definicio das infragées disciplinares a fixacio
o Centro leva em consideragdo 06 aLo» cootra:

Art.
das respectivas
I - a integridade fisica e moral da pessos;

Il - o patrimdoio moral, u-nr.;hce. cultural e macerial;

II1 - o exercicio das funcdes pedagégicas, cientificas o

- niscracivas.

Art. 125 .
1~ ndvcrtnncx; verbal;
11 - repreen
111 ¢ suspens
1V 4 deslig
Arg. 126 .

derados os seguinte

adni

Sio sancoaes disciplinares:

anto.

Ma aplicacio das sangdes disciplinares, sio
elementos:

consi

1 ¢ pr.maridade do infractor;
11 - dolo ou culpa
II1 + valor e urilidade dos bens atingidos;
1V + grau da sutoridade ofendida.
afast ato
assegurado

ATg. 127 . A :alx:nc-o de sancao que implique no
das atividadep acad cas & precedida de inquérito no qual H
o direito de dafasa.

Arh. 128 .
e aplicar lanco-l.

Sio sutoridades competentes para apurar  infracdes

1
Hir
r

Direcor-Geral;
Diretor de Ensiso;
Chefes dos Deparcamencos de Ensisno;
1V - Prefeito.

ATE. 129 . Sio compstences para splicar
tancia verbal' e reprecnsio:

111

a3 sancbe: de  adver

I ~ Diretor-Geral;
11 - Diretor de Ensin
III - Chefes de Deparcamento
1V ;- Prefeico.

de Ensioo;
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SECAO 1

DIARIO OFICIAL

QUINTA-FEIRA, 12 JAN 1984

sanciao da-

Art. 130 , Sio compatencae’s para aplicar suspen
‘ ¥

1 - Dirator-Ceral; . "
II - Diretor dea Ensino.

Art. 131 . 2. competdncia da Direcio Garal a determinacio da
bercura de inquirito e a aplicacio da sancio de desligamento.
Arc, 132 . As sangdes aplicadas, cabe recurso ao Coasalho Di

ator.
Are. 133 . 0 regiscro da sancio aplicada s discenta nio cons
ari no biscdrico escolar.
Arc. 134 . Cabe ao Direcor de Ensino elaborar o regulamento
ispondo sobre os prazos e as normas processuais que digam respeico ao

egime disciplinar,
Parigrafo-dnico . O regulamento acima referido dave sar subme

ido i aprovacgio do Conselho Direcor.
CAPITULO VIII
DAS DISPOSICOES GERAILS E

Arc. 135
espectivos auplent

TRANSITORIAS

do Cenctro no Coasslho Direcor e
seus pares da forma qus sagua:

. Os repr

rio escolhidos por
2 qual, por Daparet
disciplinas, grupos de

contingentes
ncos Acads
dil:iplI

.
micos (39 Grau),
. oas e acividades

cursos,
(29 Crau) e cacagorias funcionais (p
soal técnico e administrativo, conforme disposto neste

gimenco Geral;

REGIMENTO GERAL

Do
CENTRO PEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DO PARANA - CEFET-PX
- ; . captToLo I ERE

DA CATECORIL E FINALIDADE

- Art. 19 0 Centro Federal de Educagio Tecnolégica do Parani -
CEFET-PR, com seds na cidade de Curitibz, oriundo da transformagio, por
forga da Lei n?® 6.545, de 30 de junho de 1978, regulamancads pelo Decre- .
to n? 87.310, de 21 de junha de 1982, da Escola Tecnica F ral do Para-
criada pela Lei no 3.552, de 16 de feverairo de 1959, ¢ aucarquia de

ecial vinculada ao Hinis io da Educacio e Cultura « tem sua
organizacio e funcionamento disciplinados por ests Regimenco, que comple
menta o Estatuto aprovado pelo Dacreco a? 87.415, de 19 da julho de 1983,
@ denais legislacio percinencs.

Arc. 29
tem por finalidade:

O Cencro Paderal de Educagio Tecnoldgica do  Parani

I - ministrar ensino de 29 grau com vistas 3 formagio da au-

- xiliare induscri 3
II - minisctrar an grau sup

a4) dea graduagio e pos-graduacio, visando a formacio de

Profissionais em engenharia industrial o tecnologia;
b) de licenciatura plena e curta, com viscas 3 tormagio
de prof ore ecialiscas pa as disciplinas es-
Pecislizadas de ensino de 29 grau e do ensino superior
de tecoologia;
IIT - promover cursos de axtensio, aperfeicoa

nEo @ especiali-

Il - serd escolhido delegado-eleicor quem obtiver o maior ndame za¢io, objscivando i atualizacso’ profisiienal S
ro de voros do respectivo concingence eleitoral; . tdécnica e induscrial; &
1I1 - o representante dos professores de un.lm_: do 29 Grau Y IV - realizar pesquisas nas areas Eécoica e induscrial, estimu
. u suplente sario escolhidos dentre os integrances da lando atividades criadoras e astendendo seus beneficios
carreira do istdrio dessea grau e por elas colhidos; i comunidade mediance cursos & servigos.
IV - o reprassotante dos profassores da ensino superior & seu £
suplence serio, por esses, escolhidos, na proporgio de um CAPITULO II
delegado para cada Departameato Acadimic _ DA ORGANIZACKO ADMINISTRATIVA
¥ -0 Co io eleitoral que escolherdi os rep dos %
prof ores de ensioo do 29 grau serd incegrado pelos de SECAo I
legados-eleicores: dos sece cursos T:tll?:l; das d;lc;gli DA ORCANIZACAO GERAL
: Liagua tuguesa e Liceracura Brasileira, ngles,. A >
Netieleits: B htaica Rauesha Radices 45 arunn es Att. 39 A estrutura bisica do CEFET-PR compreends:
posto pal disciplinas - Hiscéria, GCeografia, Educacgio - 1. Conselho Dirstor
Moral e Civica, Estudos Regionais e Organizagio Social e ® 2. Direcoria GCeral
Politica do Brasil, do grupo composto palas disciplinas - 2.1. Gabinerte
Organizagio do Trabalho e Normas, Seguranca do Trabalho, 2.2. Coordenadoria de Planejamenco
Bigiene e Bducacdo da Saude e Biologia; do grupo composco 2.3, Procuradoria
pelas acividades de Educacio Fisica e Educagio Arriscica; 2.4. Coordenadoria de Atividades Comunitirias
VI - o eleitor vorari, someacte, nua candidaco a delegado-clei~ 2.5. Conselho Empresarial
tor, ainda gue incegre s de um cooctingence aleicoral; 2.6. Dirscoria de Adsiniscracio
Vil - os professore exercicio, mas sem atividade docence, T A, Depiveasencs de rasian
integracido o contingente eleitoral a que escejam vinculs 2.6.1.1. Secio de Cadastro
dos pela formacio profissiomal; i
7II1 - a votacio para 6 (seis) bomes se processari da  seguince 2.6.1.2. Segio de Pagamento
fotmat 2.6.1.3, Segeo de Legislagao e Normas
. s 2.6.1.4. Segao de Recructamento, Selegio e Desen
2 - os ctrés professores mais vorados sendo um do super.or volvimento de Pessoal b
. e dois do 20 grau, se citulares; & 2.6.2. Departamento de Adminisctragio
b - na mesma ordem os trés professores mais votados, s 2.6.2.1. Divisio de Adminiscragao Fipanceira e
rio suplentes; . 3 Contabilidade
IX - para a escolhs do represencante do Pessoal T::nic? e Adni 2.6.2.1.1. Segio de Execug3o Financei~
nistrativo e seu suplente seci comstituido um colégio elel ra e Or entiria
toral inctegrado por todos os servidores desta categoria 2.6.2.1.2. Segao de Contadilidade
funcional recaindo a escolha en técnico de nivel supe 2.6.2.2. Divisao de Hateriais
rior; 5 R . e 2.6.2.2.1, Segao de Patrissaio
X - en caso de empace ra considerado eleito, primeiramente, 2.6.2.2.2, Segao de Compras
o mais nu‘!o em exercicio no CEFET, em caso da novo empa _ 2.6.2.2.3. Segao de Almoxarifaco
- o mais idoso - 5 2.6.2.3. Divisdo de Administragao da Seae
XI - os casos omissos serio resolvidos pelo Diretor-Geral. 2.6.2.3.1. Segao de Manutengio da Sede
Art. 136 . Permanecen inalterados os cargos e eapregos dos 2.6.2.3.2. Seqao de Comunicagio e Ar -
uais ocupantes da carreira de magistério do Centro Federal Educa Qbiva . -
coolégica "Celso Suckow da Fonseca" do Rio de Janeiro acta que eja 2.6.2.3.3. Secdo de Limpeza e Vigilin-
'rovada a carreira Unica de que tracta o arcigo 69 do Decreto n? 87.310, 4 cia
. 21 de jusho de 1982, L . 2.6.2.4. Servigo de Processamento de Dados
_ " H 2.7. Diretoria de_Relagoes Empresariais 5
Art. 137 . O presente Regimento Geral poderd ser alterado por 2.7.1. Divisio de Pesquisas e Produgio
oposca do Conselho de Ensino, a0 Conselbo Director, o qual, examinada a 2.7.1.1. Segao de Produgao Escolar
oposta, & enczminhari a0 Ministério da' Educagio e Cultura, com parecer 2.7.1.2. Nicleo de Pesquisas Tecnoldgicas
nclusivo. 2.7.2. Divisio de Integragao Escola-Empresa-Coverno
Art. 138 . O notdrioc saber seri reconhecido pelo Conselho Di ‘ 2.7.2.1. Secio de Integragiao Escola-Empresa=Co-
tor, pels unznimidade de seus mesbros. s 2.7.2.2. Nicleo de Cursos Extraordinirios
Arc. 139 . Fica escabelecido que o Diretor-Geral teri dois l\ 2.8. Diretoria de Apoio as Acividades de Ensino
sessores e un Secretdrio, os Chefes de Deparcamento terio, cada qual, ! 2.8.1. Divisao de Recursos Diditicos
Assiscence, os Gerentes e o Prefeiro terio, igualmence, Adjuntos. 2.8.1.1. Biblioteca
) 3 2.8.1.2. Segio de Recursos Audiovisuais
- Arz. IL!? .0 provimenco no emprego de professor assisctente po .8.1.3. Segao Crafica
Ti ser feito mediante selecio por titulos ou habilitagio em concurso 2.8.2, Divisao de Apoio ao Estudante
blico, conforme normas aprovadas pelo Conselbo Diretor. 2.8.2.2. Segao M&dico-Odontoldgics
= G < 5 /) 2.8.3. Secrecaria
=R - Gl ] 2.9. Diretoria de Ensino
- a w5 2.9.1. Conselho de Ensino
PORTARIA N¢ 705, OE 0® DE JANEIRO DE 1984 2.9.2. Departamento de Ensioo de 29 Grau
= 2.9.2.1. Coordenagoes de Cursos de Ensino de
Aprova Regimento Interno do Centro 29 Crau
Federal de Educacio Tecnoligica de 2.9.3. Departamento de Ensice Superior
- Parani - CEFET-PR. 2.9.3.1. CoordenagSes de Curso de Lasino Supe -
Tior ¥
O Ministro de Estade d4a Educacio e Cultura, no 2.9.4. Deparcamentos Acadfmicos o
10 da suas atribuicbes, R ES OL V E : Z.9.§. Divisao de Orientagao Educacional e Acadisica
1:= Aprovar @ Regimento Intarao do Centie Fadacal Art. 49 As Diretorias serdo exercidas por diretores: o Gabi-
\ Educagio Tecnaldaica do Parand — CEFET-PR, em anexa. nete, a P!ncurldorll. T3 D-?-rn-n}za!, as Divisoes, as Segoes, os Servi
I1 - Esta Porcaria entrari em vigor ma daca de sua 608, os Nicleos, a Secrerari a Biblioteca, por Chefes; as Coordenado-

iblicacdo, revogadas as disposicdes concririo.

rias e Coordanagoes por coor adores, todos pomeados pelo Diretor-Geral,

Aseees seeeeci..a..RsChar.de Eiguairedo Facraz—ssos cvmmmsie. oseoATE.. 59 .08 ocupances. dos -0argos .e fungSes previztos nests -Re

——————— e e >

>
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ANEXO VI - Laboratorios

(Fotos)
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| * \\hs v £

Figura 9 - Laboratério d; Técnolagia de Bebidas
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Figura 11 - Laboratdrio de Tecnologia de Massas e Panificacdo

Figura 12 - Laboratdrio de Andlise Sensorial (Cabines para Andlise Sensorial)
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7 o

Figura 15 - Equipamento para andlise de textura (Texturémetro)
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Figura 17 - Laboratdrio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Figura 18 - Laboratdrio de Fisica
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ANEXO VII - Normas para Elaborag¢ao de TCC

0 Nucleo Docente Estruturante, no uso de suas atribuicdes legais regulamenta a elaboragao do
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) para obtengao do titulo de Bacharel em Engenharia de Alimentos.
Este documento complementa as NORMAS PARA ELABORACAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO DOS CURSOS DE GRADUAGAO elaborado pelo DEPARTAMENTO DE EDUCAGCAO SUPERIOR do

CEFET/R] - campus Maracana e nio elimina a necessidade de consulta-lo.
DOS OBJETIVOS

Art.1°. O TCC é desenvolvido pelos(as) alunos(as) no final do curso de Engenharia de
Alimentos sendo uma exigéncia para a obtencdo do Diploma. O objetivo deste trabalho é desenvolver o
senso critico do(a) aluno(a) sobre assuntos atuais e pertinentes a area de formagao. Além disso, permite
que o(a) aluno(a) aprimore habilidades de planejamento, execucdo, monitoramento e encerramento de
projetos, bem como de apresentacdo de ideias criativas de aspecto empreendedor, tecnoldgico e

cientifico.
DO ALUNO(A)

Art. 2°.  O(A) Aluno(a) para se matricular na disciplina Projeto Final I devera cumprir a
seguinte exigéncia:
§1°. Ter sido aprovado nas disciplinas: Desenvolvimento de Novos Produtos, Operagoes
Unitarias II, Metodologia de Pesquisa Cientifica e Estatistica Experimental.
Art. 3°.  0(A) aluno(a) s6 podera desenvolver projeto com tema relacionado diretamente com
as DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS que obteve aprovacgdo. Cabe ao colegiado
(ou comissao de avaliagdo nomeada pelo colegiado) aprovar a relacdo entre tema do projeto e

disciplina(s).
DA ORIENTACAO

Art. 4°.  0(A) aluno(a) devera propor ao docente responsavel pela disciplina Projeto Final I o
nome do(a) orientador(a) em até 21 (vinte e um) dias corridos apds o inicio da disciplina, utilizando
formulario préprio (FORMULARIO ).

Art. 5°. Ficalimitado ao(a) professor(a) a orientagdo de, no maximo, 6 projetos por ano, sendo

3 novos projetos a cada semestre.
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Art. 6°. O(A) orientador(a) devera ser docente do CEFET/R] lotado na unidade de Valenca e,
preferencialmente, com experiéncia na area do projeto.

Art. 7°.  O(A) orientador(a) do projeto podera indicar no maximo 2 (dois) coorientadores.

Paragrafo Unico: Sera admitido coorientador(a) de outras institui¢des, quando aprovado em

colegiado (ou comissdo de avaliacdo nomeada pelo colegiado).

DAS ATRIBUICOES DO DOCENTE RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

Art. 8°. 0 docente responsavel pelos componentes curriculares Projeto Final [ e Projeto Final
Il deve ser docente do CEFET/R] - campus Valenca.
Art. 9°. Das atribui¢des do docente responsavel:
§1°. Auxiliar e informar os(as) alunos(as) sobre os procedimentos e datas normatizados
neste documento.
§2°. Monitorar, recolher e arquivar junto a Coordenac¢do do Curso de Engenharia de
Alimentos todos os formularios presentes neste documento, devidamente preenchidos e assinados.
§3°. Zelar pelo cumprimento de todas as regras normatizadas neste documento.
§4°. As atividades propostas pelo docente deverdo, sempre que possivel, priorizar o

cronograma de execucdo dos projetos propostos para o projeto final.

DO PROJETO FINAL

Art. 10°. O TCC sera desenvolvido durante as disciplinas Projeto Final I (40 horas/aula) e
Projeto Final II (40 horas/aula).
§1°. Na disciplina de Projeto Final I sera definido o(a) orientador(a) (e coorientador) dos
projetos, bem como elaborada a proposta de projeto (FORMULARIO II) para ser avaliada.
§2°. Na disciplina de Projeto Final II sera executado o projeto proposto em Projeto Final I
e elaboracdo da parte escrita e apresentacdo oral, seguindo as normas do CEFET/R].
Art. 11°. O TCC podera se enquadrar nas seguintes modalidades:
§1°. Trabalho de revisdo de literatura na area de Engenharia de Alimentos sobre temas
atuais, originais e pertinentes.
§2°. Trabalho de pesquisa experimental na area de Engenharia de Alimentos.
§3°. Trabalho de extensdo na area de Engenharia de Alimentos.
Art. 12°. O TCC podera ser desenvolvido individualmente ou em grupo de no maximo 3 (trés)
alunos(as).
Paréagrafo Unico: Sera permitida a elaborac¢io de um projeto de revisdo de literatura somente

aos trabalhos individuais.
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Art. 13°. Nao serdo aceitos trabalhos de pesquisa e extensdo que tenham sido realizados fora
do ambito da disciplina de Projeto Final I e Projeto Final II.

Art. 14°. Apropostado TCC devera ser entregue ao docente responsavel pela disciplina Projeto
Final I, em formulario préprio (FORMULARIO II), com antecedéncia minima de 45 dias corridos da data
de término da disciplina.

Art. 15°. A proposta de TCC serd submetida para aprovacdo do colegiado (ou comissao de
avaliacao nomeada pelo colegiado) e do professor orientador.

Paréagrafo Unico: A proposta de projeto que for rejeitada tera que ser revisada pelo(a) aluno(a)

em no maximo 20 (vinte) dias corridos ap0ds a avaliacido e submetida novamente para avaliacao

do colegiado (ou comissdo de avaliacdo nomeada pelo colegiado).

Art. 16°. O(A) aluno(a) deverd informar ao Docente Responsavel pela disciplina Projeto Final
I os membros da banca sugeridos pelo(a) orientador(a) do projeto no prazo de 60 (sessenta) dias
corridos antes do término da disciplina Projeto Final II (FORMULARIO III).

Art. 17°. O TCC devera ser apresentado na forma escrita e oral na disciplina de Projeto Final II,
seguindo as normas para elaboracdo de projeto final do CEFET/R].

§1°. O(A) aluno(a) devera entregar a versao escrita do TCC em 3 (trés) vias, impressas e
encadernadas, a banca que participara da defesa com antecedéncia minima de 25 (vinte e cinco) dias
da data de defesa.

§2°. A apresentacdo oral tera duracdo minima de 20 (vinte) minutos e maxima de 40
(quarenta) minutos, seguida de arguicao.

Art. 18°. Abanca de avaliacdo do TCC serd composta pelo(a) orientador(a) do projeto e mais 2
(dois) membros sugeridos pelo(a) orientador(a) do projeto.

§1°. A banca serd presidida pelo(a) professor(a) orientador(a).

§2°. Serd admitida a participacdo de apenas 1 (um) membro externo na banca.

§3°. A banca deverad ser composta por docentes ou profissionais de nivel superior

preferencialmente com atuacdo na area do projeto.

DA AVALIACAO E APROVACAO DO(A) ALUNO(A)

Art. 19°. 0(A) aluno(a) sera aprovado na disciplina Projeto Final I se:

§1°. Apresentar proposta de projeto nas normas do FORMULARIO II e aprovada pelo
colegiado (ou comissdo de avaliagdo nomeada pelo colegiado) e obtiver média igual ou superior a
5,0 (cinco) atribuida pelo professor orientador. Os itens avaliados serdo: pesquisa bibliografica,
embasamento tedrico, organizacao e sintese do trabalho, cumprimento do cronograma e, em caso

de trabalho em grupo, participacdo de cada integrante.
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§2°. O(A) professor(a) orientador(a) tera autonomia para reprovar o aluno(a) caso julgue
insuficiente sua dedicacdo e comprometimento com o projeto. Esta reprovacdo serd comunicada ao
colegiado (ou comissio de avaliagio nomeada pelo colegiado) e justificada no FORMULARIO II.

§3°. Em caso de reprovacao, o(a) aluno(a) devera se matricular novamente em Projeto
Final .

Art. 20°. O(A) aluno(a) sera aprovado na disciplina Projeto Final Il se:

§1°. Apresentar o TCC na forma escrita e oral, respeitando as normas para elaboracido de
projeto final do CEFET/R].

§2°. Obtiver média final igual ou superior a 5,0 (cinco) atribuida pela banca de avaliacdo
(Art.18°). A banca utilizara ficha prépria de avaliagio (FORMULARIOS IV e V).

§3°. Em caso de reprovacao, o(a) aluno(a) devera se matricular novamente em Projeto
Final Il no semestre subsequente e efetuar nova defesa do mesmo projeto com as consideragdes

sugeridas pela banca.

DA ENTREGA DA VERSAO FINAL E ARQUIVAMENTO

Art. 21°. O(A) aluno(a) devera entregar a SERAC 2 (duas) copias do trabalho final aprovado,
impresso e encadernado, e 1 (uma) copia digital em CD com as alterac¢des (caso existam), seguindo as
normas para elaboracio de projeto final do CEFET-R].

§1°. O prazo para entrega é o ultimo dia de exame final do semestre em que a defesa foi
realizada.

§2°. As copias impressas do trabalho serdo destinadas a Biblioteca do CEFET/R] - campus
Valenga, para consulta, e para arquivamento pela Coordenacdo do curso de Engenharia de
Alimentos.

§3°. Deve ser solicitada a Biblioteca do CEFET/R] - campus Valenca a confeccdo da ficha

catalografica do TCC.

DISPOSICAO FINAL

Art. 22°. Os casos omissos as normas apresentadas neste documento serdo submetidos a

avaliacdo pelo colegiado do curso de Engenharia de Alimentos.
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FORMULARIO I
) ) -/
MINISTERINO DA EDUCACAO .
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA CELSO SUCKOW DA | 4
FONSECA - CEFET/R] - CAMPUS VALENCA CEFELRJ

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Formulario de formacio de grupo do projeto final e orientacao

Componente do grupo Assinatura

Nome:
e-mail:

Tel/Cel.:

Nome:
e-mail:

Tel/Cel.:

Nome:
e-mail:

Tel/Cel.:

Orientador(a) Assinatura

Nome:

SIAPE:

Coorientador(a) Assinatura

Nome:

Instituicao:

Nome:

Instituicao:

Documento recebido em Valenca-R]. Data:

Assinatura do docente responsavel pela disciplina:
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FORMULARIO II
, : ‘r
MINISTERINO DA EDUC/}CAO .
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA CELSO SUCKOW DA | 4
FONSECA - CEFET/R] - CAMPUS VALENCA CEFELRJ

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Formulario para proposta do projeto final

Data: Docente responsavel pela disciplina:

Aluno(s) Ano/Semestre | Nota (0 a10)

Professores Area de atuacao

Orientador(a):

Coorientador(a):

Coorientador(a):

DESCRICAO DO PROJETO FINAL

TiTULO

INTRODUCAO (maximo meia pagina)

OBJETIVO GERAL

OBJETIVOS ESPECIFICOS

JUSTIFICATIVA (maximo uma pagina)
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METODOLOGIA RESUMIDA (maximo uma pagina)

RECURSOS MATERIAIS (incluir orcamento)

CRONOGRAMA DE EXECUCAO DAS ATIVIDADES

N | m | |;w|o | n~|olo| 2|58
Atividades DD || DD D D | D | D S| LS
S| S| sS|=s|=s|=|=|=|=|s/g|¢<
LABORATORIO UTILIZADO PERIODO DE UTILIZACAO
Inicio:
Final:
INSTITUIC()ES ENVOLVIDAS
(anexar termos envolvidos se for o caso de parceria)
ASSINATURA DO ORIENTADOR(A) DATA
ASSINATURA DOS ALUNOS (AS)
PARECER FINAL
( ) APROVADO ( ) REFORMULAR () REPROVADO

Justificativa da reprovacao ou reformulacio:

Assinatura do Prof. Responsavel pela disciplina:

Data:___/__/

321



Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos - CEFET/R] 2017/1

FORMULARIO III
MINISTERIO DA EDUCACAO 4
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA CELSO SUCKOW DA -
FONSECA - CEFET/R] - CAMPUS VALENCA »>
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS CEFET-RJ

Formulario de formacio de banca de defesa do projeto final

Orientador(a) Assinatura

Nome:

Componente do grupo Assinatura

Nome:
e-mail:

Tel/Cel.:

Nome:
e-mail:

Tel/Cel.:

Nome:
e-mail:

Tel/Cel.:

Membros da banca

Nome:
e-mail: Tel./cel.:

Area de atuacio e instituicio:
Nome:

e-mail: Tel./cel.:

Area de atuacio e instituicio:
Documento recebido em Valenga-R]. Data:

Assinatura do Coordenador do curso de Engenharia de Alimentos:
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FORMULARIO IV

o
MINISTERIO DA EDUCACAO »
CENTRO FEDERAL DE EDUCAGCAO TECNOLOGICA CELSO SUCKOW DA »>
FONSECA - CEFET/R] - CAMPUS VALENCA CEFET-RJ
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Avaliacdo do projeto final - Banca avaliadora
Documento Escrito e Apresentacdo Oral
Aluno(a):
Orientador(a):
Avaliador (a):
Itens Avaliados Nota (0 a10)

Redacao do projeto final
Grafia correta, objetiva e clara; organizacao de raciocinio e
apresentacao e analise dos resultados.

Apresentacdo oral

Dominio e clareza do contetido, postura dos membros,
utilizacdo correta da linguagem e qualidade dos materiais
audiovisuais apresentados.

Arguicao
Capacidade de responder corretamente as perguntas com
seguranca.

Média

Observacao:

Assinatura do avaliador
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FORMULARIO V
, : ‘r
MINISTERI~O DA EDUC{\(;AO .
CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA CELSO SUCKOW DA [ 4
FONSECA - CEFET/R] - CAMPUS VALENCA CEFELRJ

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Nota final da apresentac¢ao do projeto final

Data: /]

Aluno(a):

Nota (0 a 10)

Orientador(a) (Parte Escrita - PE)
Nota individual do aluno(a) dada pelo Orientador(a) (NI)
Avaliador 1 (nota da banca - NB1)
Avaliador 2 (nota da banca - NB2)
Avaliador 3 (nota da banca - NB3)

Média

Aluno(a):
Nota (0 a 10)

Orientador(a) (Parte Escrita - PE)
Nota individual do aluno(a) dada pelo Orientador(a) (NI)
Avaliador 1 (nota da banca - NB1)
Avaliador 2 (nota da banca - NB2)
Avaliador 3 (nota da banca - NB3)

Média
Aluno(a):

Nota (0 a 10)

Orientador(a) (Parte Escrita - PE)
Nota individual do aluno(a) dada pelo Orientador(a) (NI)
Avaliador 1 (nota da banca - NB1)
Avaliador 2 (nota da banca - NB2)
Avaliador 3 (nota da banca - NB3)

Média
Observacgoes:

A nota individual é dada apenas pelo professor(a) orientador(a).
A Média Final é calculada pela: MF = (PE+ NI +NB1 + NB2 + NB3)/5
Docente responsavel pela disciplina Professor Orientador
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