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1. DADOS GERAIS DA INSTITUICAO

Proponente Universidade Federal Rural da Amazonia
CNPJ JMF 051.686.923-03
Endereco Avenida Presidente Tancredo Neves, n° 2501 Bairro: Terra Firme

Cep: 66.077-830 Cidade: Belém-Para-Brasil

Endereco eletrénico

https://novo.ufra.edu.br/

2. DADOS GERAIS DO CURSO

Denominagao do Curso

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Bacharelado

funcionamento do curso

Grau Académico | Cientista de Alimentos
Conferido
Enderego de | Avenida Presidente Tancredo Neves, n° 2501 Bairro: Terra Firme

Cep: 66.077-830 Cidade: Belém-Para-Brasil

Modalidade do Curso

Bacharelado

Curso

Modalidade de Ensino Presencial
Regime de Matricula Semestral
Carga Horéria Total do | 3911 horas

Numero de Vagas

50 vagas anuais

Integralizacéo

Turno de | Matutino

Funcionamento

Forma de Ingresso SISuU

Periodo de | 10 semestres (ou 5 anos); com minimo de 4,5 anos e maximo de

10 anos.

3. APRESENTACAO

A Universidade Federal Rural da Amazonia (Ufra), como sucessora da
Faculdade de Ciéncias Agrarias do Para (FCAP), € a mais antiga Instituicdo de
Ensino Superior e de Pesquisa Cientifica e Tecnoldgica na area de Ciéncias
Agréarias da regido e tem como tema a preservagdo da Regido Amazodnica e o
desenvolvimento socioecondmico e educacional da regiao.

Tem sua sede localizada na capital do Estado e outros 5 campi
distribuidos no Pard, dentre eles: Capanema, Capitdo Poco, Paragominas,
Parauapebas e Tomé-Agu. O campus da capital foi implantado em 1951,
anteriormente conhecido como Escola de Agronomia da Amazodnia (EAA),
quando oferecia apenas o Curso de Graduacdo em Agronomia. Atualmente,

conta com 11 cursos de graduacédo na sede, dentre eles: Agronomia, Engenharia
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Ambiental e Energias Renovaveis, Engenharia Cartogréfica e de Agrimensura,
Engenharia Florestal, Engenharia de Pesca, Medicina Veterinaria, Licenciatura
em Computacéo, Licenciatura em Letras LIBRAS, Licenciatura em Letras-Lingua
Portuguesa, Sistemas de Informacao e Zootecnia.

Seguindo o planejamento de reestruturagcdo e expansao proposto pela
Ufra, foi pensado na criacdo do Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, modalidade Bacharelado, no campus da capital, com principal
objetivo de expanséo das Ciéncias Agrarias, com um curso que vai dar suporte
a cursos ja existentes na Instituicdo e contribuir para o desenvolvimento da
regido, uma vez que o setor da producdo de alimentos da Regido Norte € um
mercado altamente promissor.

O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos aqui proposto abrange
diversas éareas, tais como: produtos céarneos, laticinios, a fruticultura, 6leos
vegetais, producéo de bebidas e outros, possibilitando desta forma, a aquisicédo
de amplo conhecimento técnico-cientifico que sera fundamental para os futuros
profissionais aos buscarem uma vaga no mercado de trabalho.

O curso visa a integracdo das areas de producéo, transformacéo, analise,
marketing, seguranca, higiene e inocuidade dos alimentos, considerando todos
0os elementos de gestdo das atividades envolvidas, formando um profissional
com visao integradora da interface alimento - ser humano - ambiente. Aliado a
essa formacéo inovadora, os demais cursos que integram o campus estardo em
consonancia para o aprimoramento da formacao desse profissional.

Esse projeto pedagodgico apresenta todas as informacfes referentes a
criagdo do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
considerando sua missao, estrutura e dinadmica de funcionamento institucional,
sob a perspectiva da indissociabilidade do ensino - pesquisa - extensao,
contribuindo para a formacédo do graduado Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos que, com sua competéncia técnico-cientifica, possa atuar
interdisciplinarmente em todas as areas relativas a seu campo do conhecimento.

Este documento apresenta o Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de
Graduacdo Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, modalidade Bacharelado, da
Universidade Federal Rural da Amazbnia (Ufra), e esta estruturado com base

nas principais disposicdes legais que norteiam a constituicdo de um PPC: Lei de



Projeto Pedagdgico do Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Ufra/Belém-PA

Diretrizes e Bases (LDB), Lei n° 9.394/1996, que “estabelece as diretrizes e
bases da educagao nacional” e os atos normativos dela originados, em especial,
o Parecer n°® 67- CNE/CES de 11 de marco de 2003 que aprova o "referencial
para as Diretrizes Curriculares Nacionais - DCN — dos Cursos de Graduagéo" e
a Resolucdo n® 2-CNE/CES, de 18 de junho de 2007, que "dispbe sobre carga
horaria minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracao dos cursos
de graduacdo, bacharelados, na modalidade presencial’. Este PPC esta
embasado também no Regimento Geral da UFRA, que contém as disposi¢cdes
bésicas que norteardo a vida institucional da UFRA e disciplina os aspectos de
organizacdes e funcionamento dos varios 6rgaos e unidades que compdem a
sua estrutura organizacional; o Projeto Pedagdgico Institucional da UFRA,
alterado conforme a Resolucdo CONSEPE n° 397, de 27 de fevereiro de 2018;
o Decreto Federal n° 5.626/2005, que regulamenta a Lei n° 10.436/2002, que
dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o artigo 18 da Lei n°
10.098/2000 e a Lei 10.639/2003, que “altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro
de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacéo nacional, para incluir
no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica ‘Histéria e
Cultura Afro-Brasileira’, e da outras providéncias”, juntamente com o Parecer n°
3/2004-CNE/CP, que estabelece as “Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacéo das Relagbes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Africana" e a Resolugao n°® 01/2004, que “institui Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o
Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana”; e a Resolugdo n°
01/2012, que “estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos
Humanos” e a 0 Decreto n° 4281 de 25 de junho de 2002 que Regulamenta a
Lein®9.795, de 27 de abril de 1999, que "institui a Politica Nacional de Educacéo

Ambiental, e da outras providéncias".
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4. HISTORICO DA INSTITUICAO

O Ensino das Ciéncias Agrarias no Estado do Para teve inicio no ano de
1918, quando foi criada a Escola de Agronomia do Para, nos termos da Lei
Organica do Centro Propagador das Ciéncias e de acordo com o Decreto Federal
n°® 8319 de 20 de outubro de 1910, objetivando a educacéo profissional aplicada
a agricultura, veterinaria, zootecnia e as industrias rurais. Com o0 encerramento
das atividades de ensino da Escola de Agronomia do Para, em 1943, surgiu a
Escola de Agronomia da Amazoénia (EAA), criada pelo Decreto-Lei n® 8290, de 5
de dezembro de 1945, publicado em 7 de dezembro de 1945. A EAA foi criada
para funcionar anexa ao Instituto Agronémico do Norte (IAN), criado em 1939,
em cujas instalacdes deveriam coexistir, utilizando equipamentos e outros meios
daquela instituicdo de pesquisa e incluindo as atividades de magistério da escola
recém-criada como nova atribuicdo do pessoal técnico do IAN. A instalacdo e o
efetivo exercicio ocorreram em 17 de abril de 1951. Durante os 21 anos de
atividades, a EAA formou 451 Engenheiros Agronomos, e manteve as
caracteristicas de escola regional, formando profissionais aptos a atuar
principalmente na regido Norte, bem como recebeu estudantes e formou
técnicos de outros paises sulamericanos com area amazobnica, tendo sido
conhecida como uma das principais Escolas de Agronomia do Trépico Umido da
América Latina.

Em 08 de marco de 1972, pelo decreto n® 70.268, passou a denominar-se
Faculdade de Ciéncias Agréarias do Para (FCAP), Estabelecimento Federal de
Ensino Superior, constituindo-se unidade isolada, diretamente subordinada ao
Departamento de Assuntos Universitarios do Ministério da Educacéo.
Posteriormente, através do Decreto n° 70.686, de 07/06/72, foi transformada em
autarquia de regime especial, com mesmo regime juridico das Universidades, e,
portanto, com autonomia didatica, disciplinar, financeira e administrativa. Em 16
de marco de 1973, o Conselho Federal de Educagao aprovou parecer ao projeto
de criacdo do curso de Medicina Veterinaria na FCAP, o qual foi autorizado a
funcionar atraves do Decreto n® 72.217 de 11/5/73.

A fase da Pos Graduacéo iniciou-se em 1976 quando foi implantado o
primeiro curso regular de Pés Graduacao "Lato sensu"”, tendo formado em 17

cursos de especializacdo em Heveicultura, um total de 425 especialistas. Em



Projeto Pedagdgico do Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Ufra/Belém-PA

1984, iniciou-se o Mestrado em Agropecuéria Tropical e Recursos Hidricos, area
de concentracdo em Manejo de Solos Tropicais, recomendado pela CAPES, o
qual foi reestruturado em 1994, criando-se o Programa de Pés-graduacdo em
Agronomia com duas &reas de concentracdo — Solos e Nutricdo Mineral de
Plantas e Biologia Vegetal Tropical — e o Programa de Pds-graduacdo em
Ciéncias Florestais, com area de concentracdo em Silvicultura e Manejo
Florestal. Em marco de 2001, numa parceria com a Embrapa Amazdénia Oriental,
iniciou o Curso de Doutorado em Ciéncias Agrarias com area de concentracao
em Sistemas Agroflorestais, recomendado pela CAPES em 2000. Em 2001, a
CAPES aprovou a criacado do curso de Mestrado em Botanica, em parceria com
0 Museu Paraense Emilio Goeldi (MPEG), cuja primeira turma foi selecionada
em fevereiro de 2002. Ao longo desse periodo, a FCAP ampliou fortemente sua
interagdo com outras instituicbes como o MPEG, a UFPA, o CNPq, com a UEPA
e 0 CEFET-PA, hoje Instituto Federal do Para (IFPA).

De 1972 até 1997 a FCAP ofereceu 200 vagas nos concursos vestibulares
anuais, sendo 100 para o curso de Agronomia, 50 para Engenharia Florestal e
50 para Medicina Veterinaria. O total de vagas foi ampliado em 50% no vestibular
de 1998, seguindo a politica do MEC, que, em 1994, passara a alocar recursos
de custeio e capital (OCC) para as IFES com base no numero de alunos
matriculados, no nimero de professores e desempenho académico.

Em 1999 o Conselho Nacional de Educacéao, mediante Parecer n® 740/99,
aprovou o funcionamento do curso de Graduacdo em Engenharia de Pesca com
30 vagas no vestibular, o qual foi autorizado pelo MEC em 20/07/1999 e em 2000
aprovou o funcionamento do curso de Graduagcdo em Zootecnia, também com
30 vagas, através do Parecer n° 497/2000, o qual foi autorizado pelo MEC em
21/06/2000 e reconhecimento posteriormente pela Portaria MEC n° 3.101, de 09
de setembro de 2005.

Ao longo de existéncia, essa instituicdo, a despeito de ter prestado
relevantes servigos a regido amazonica, destacando-se em especial a formacao
de 4.293 profissionais de Ciéncias Agrarias, sendo 216 estrangeiros de 15
paises, precisava crescer para sobreviver. A trajetéria do ensino superior em
Ciéncias Agrérias desses 50 anos estimulou a atual administracdo a apresentar

a sociedade uma proposta de transformacéo da FCAP em Ufra (Universidade

10
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Federal Rural da Amazonia). O pedido de transformagé&o foi sancionado pelo
Presidente da Republica através da Lei 10.611, de 23 de dezembro de 2002,
publicada no Diario Oficial da Unido em 24/12/2002. Dessa forma, a Ufra
avancou em suas conquistas durante seu processo de transformacgéo de tal
maneira, que tem hoje, em cumprimento ao que exige a legislagéo, estatuto,
regimento geral e plano estratégico, concebidos a partir de processos
democraticos e participativos, registrando na histéria desta universidade, um
modo cidad&o de governar.

A UFRA é constituida por quatro Institutos Tematicos, que sdo as
unidades responsaveis pela execucdo do ensino, da pesquisa e da extenséo e
tem carater inter, multi e transdisciplinar em areas do conhecimento. Sao eles:
a) Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA); b) Instituto de Saude e Produgédo Animal
(ISPA); c) Instituto Socioambiental e dos Recursos Hidricos (ISARH), e d)
Instituto Ciberespacial (ICIBE). Os institutos sdo constituidos por docentes,
técnico-administrativos e discentes que neles exercem suas atividades. Cada um
dos Institutos citados atua em funcdes relacionadas a seus campos do saber e
compactuam entre si 0 objetivo de ensino, pesquisa e extensao.

Seguindo o planejamento de expansdo proposto pela UFRA, ja foram
criados cinco campi fora de sede que, atualmente, ofertam 25 cursos de
graduacéo. Sao os campi de Capanema (Administracdo, Agronomia, Ciéncias
Contébeis, Ciéncias Biolégicas - Licenciatura, Ciéncias Biolégicas -
Bacharelado, Engenharia Ambiental e Energias Renovaveis), de Capitdo Poco
(Agronomia, Ciéncias Bioldgicas - Bacharelado, Licenciatura em Computacéo,
Engenharia Florestal e Sistemas de Informacdo), de Paragominas
(Administracdo, Agronomia, Engenharia Florestal, Sistema de Informagéo e
Zootecnia), de Parauapebas (Administragao, Agronomia, Engenharia Florestal,
Engenharia de Producgéo e Zootecnia) e de Tomé Acu (Administracéo, Ciéncias
Bioldgicas - Licenciatura, Ciéncias Contabeis, Engenharia Agricola e
Licenciatura em Letras Lingua Portuguesa). Para o ano de 2020, terdo inicio os
cursos de Bacharelado em Ciéncias Biologicas, Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e Licenciatura em Pedagogia (Campus Belém) e
Bacharelado em Ciéncias Contabeis (Campus Paragominas), com oferta de 50

vagas cada. Ja para 2021, entrardo os cursos de Enfermagem (Campus

11
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Parauapebas), Engenharia de Alimentos (Campus Tomeé-Agu) e Licenciatura em
Matematica (Campus Capitdo Poco). Como principal Instituicdo na regido a
oferecer educacado de terceiro grau na area de Ciéncias Agrarias (Agronomia,
Engenharia Florestal, Medicina Veterinaria, Engenharia de Pesca e Zootecnia) e
hoje galgando a exceléncia nos cursos de humanas e educacédo, a UFRA tem
um papel a desempenhar no que concerne ao desenvolvimento e
implementacdo de politicas que respondam a demanda da sociedade.
Efetivamente, como mao-de-obra qualificada, os diplomados da UFRA s&o bem
representados nas instituicbes amazoOnicas de agricultura e meio ambiente,
incluindo 6rgaos federais, estaduais, municipais e ONG. Do momento de sua
criacao até os dias de hoje, em razdo da demanda dos estudantes pelas novas
habilidades e conhecimentos, a Instituicdo se aprimorou em infraestrutura, em
renovacgao curricular e em recursos humanos, todavia, ainda precisa alcancar
patamares nunca antes almejados e para iSso precisa estar sempre se
reformulando.

A localizacédo geografica da UFRA na Amazobnia, com o imenso espago
fisico representado por seus campi, por si sO, representa um excelente
“‘marketing” institucional, que, associado a interiorizagao que vem ocorrendo e a
uma maior interagdo com seus ex-alunos permitiriam uma percepcdo mais
abrangente da instituicdo. Isso poderia resultar numa ampliagcdo das parcerias
com outras entidades e uma maior captacdo de recursos, formando um
profissional de melhor qualidade para atender as demandas em diversos
contextos sociais. Este atendimento exige uma UFRA fortalecida com um nivel
elevado de satisfacao de seus funcionarios, tanto os docentes quanto 0s técnicos
administrativos. Para garantir a sua atuacdo emergente e o seu bem-estar, é
preciso continuar se reestruturando e acreditando na forga e na capacidade de
se adaptar, inovar e intensificar o seu papel como universidade.

Assim, além de atender a demanda por profissionais na area de ciéncias
agrarias, atuando para promover o desenvolvimento sustentavel na regido
amazonica, o programa de ensino da UFRA esta se atualizando para atender,
satisfatoriamente, a demanda dos estudantes pelas novas habilidades e
conhecimentos exigidos pelos potenciais empregadores também nas areas das

ciéncias humanas e educacao.
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5. ESTRATEGIA INSTITUCIONAL
5.1 Misséo Institucional
Formar profissionais qualificados, compartilhar conhecimentos com a

sociedade e contribuir para o desenvolvimento sustentavel da Amazonia.

5.2 Visao da Ufra
Ser referéncia nacional e internacional como universidade de exceléncia

na formacéao de profissionais para atuar na Amazonia e no Brasil.

5.3 Valores da Ufra

a) Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo — assegurar a integracao
sistémica entre as atividades de ensino, pesquisa e extensdo como diferencial
na formacéo dos profissionais, producao e difusdo de conhecimentos;

b) Interdisciplinaridade — exercitar a interdisciplinaridade no ensino, pesquisa e
extensdo, como processo de construcdo e desenvolvimento de novos conceitos,
conhecimentos e aprendizados e na formacéo de cidaddos com visdo holistica
dos problemas a enfrentar na vida profissional e convivio social;

c) Transparéncia — tornar transparente as acdes da atividade administrativa da
instituicdo, mediante a divulgacdo e disponibilizacdo das informacfes a
sociedade;

d) Responsabilidade social e ambiental — produzir conhecimento consciente da
importancia de compartilhar os resultados com a sociedade e com a valorizacao
dos servicos ambientais produzidos pela natureza em beneficio do bem-estar
social;

e) Dignidade e inclusdo — garantir os principios da dignidade e inclusdo na
educacao superior aos portadores de necessidades especiais;

f) Etica — respeito, integridade e dignidade aos seres humanos, com o fito de
assegurar os principios morais aos cidadados em prol do bem comum;

g) Cidadania — assegurar a liberdade, direitos e responsabilidades individuais e
comunitarias;

h) Cooperagcéo — trabalhar para o bem comum da sociedade local, regional,

nacional e internacional.
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5.4 Principios da Ufra

a) Estimular a criacéo cultural e o desenvolvimento do espirito cultural, politico,
cientifico e socioambiental do pensamento reflexivo em ciéncias agraria, salude
e producdo animal, biolégicas, ciéncias sociais aplicadas, da informacdo e
conhecimento, ciéncias humanas e da saude, engenharias e outras que venham
a ser introduzidas;

b) Formar profissionais cidaddos aptos a contribuir com o desenvolvimento e
melhorias da qualidade de vida da sociedade brasileira, em especifico do
ambiente complexo da Amazodnia, propiciando a formacgéo continuada,

c) Desenvolver pesquisa, tecnologia e inovacdo dentro do propdsito da
sustentabilidade por meio da integracéo dos sistemas econdmicos e ambientais,
sob a viséo holistica das rela¢des entre 0 homem e 0 meio em que atua,;

d) Promover a extensdo universitaria, prestando servicos especializados a
comunidade, sobretudo aos grupos sociais excluidos, e estabelecer um vinculo
permanente e dinamico de acfes reciprocas para o desenvolvimento humano;
e) Promover de forma permanente o aperfeicoamento cultural e profissional,
possibilitando a integracdo das informagdes e conhecimento adquiridos numa
dindmica propria de acdo e reacdo com 0s egressos e 0s demais grupos de
interesse a que esta vinculada;

f) Tornar efetivo e ampliado os meios de comunicacdo e divulgacdo dos
conhecimentos culturais, politicos, socioecondmicos, ambientais, técnicos e
cientificos, que formam o patriménio da UFRA tem a ofertar para a humanidade,
por meio do ensino presencial a distancia, publicacbes dos resultados de
pesquisa e extensdo e todas as formas de comunicacdo ao alcance da

Universidade.
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6. POLITICAS DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

A metodologia de ensino e aprendizagem da Ufra € inovadora, ao
exercitar a interdisciplinaridade por meio dos eixos tematicos que dao a
conformidade e dindmica pedagdgica as matrizes curriculares dos cursos de
graduacdo. Preza pela a formacéo do profissional, incluindo conteddos para
fornecer conhecimento aos discentes sobre a realidade socioecondmica,
ambiental, cultural e politica no ambito regional e nacional, pensamento critico,
cidadania ativa, trabalho em equipe, pensamento solidario e justica social. A
metodologia de ensino a ser adotada por este projeto pedagdgico tem como
caracteristica principal a aprendizagem centrada na participacdo ativa dos
estudantes. Os procedimentos metodolégicos irdo fornecer um conhecimento
sélido aliado a capacidade de producéo, posicionamento, expressao, resolucao
de problemas e senso critico.

A Ufra ainda € considerada uma universidade pequena, porém,
estabeleceu uma nova trajetdria de expansado para contribuir de forma mais
efetiva com as diretrizes e metas do Plano Nacional da Educacao (PNE), por isto
convive com diversos cursos em fase de implantacéo e ainda nao reconhecidos.
E o Curso de Graduacdao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta inserido
nesse viés de expanséao, buscando aprimorar a qualidade dos cursos ofertados
na Instituicdo. A Ufra consta atualmente com um quadro percentual de mestres
e doutores superior a 98%, acima da exigéncia do MEC que é de 75%, sendo
35% doutores. Dados que vem contribuir ainda mais para o éxitos de seus
objetivos (SANTANA et al., 2019).

Na area da pesquisa, a estruturacdo de grupos de pesquisa orienta-se
para gerar resultados cientificos e tecnologicos sobre os problemas da
Amazobnia, uma vez que a Ufra esta inserida neste cenario e com raizes fincadas
nas ciéncias agrarias, que configuram areas de dominio fundamentais para o
desenvolvimento local e sustentavel da regido.

A pesquisa figura entre as atividades obrigatorias que compdem o
curriculo do Curso, como por exemplo, durante a execugcdo do TCC, onde o
discente sera incentivado a desenvolver a parte experimental e a pesquisa
bibliografica sobre uma tematica atual, a qual deve ser realizada mediante

consulta a livros técnicos e periddicos especializados, tendo vivéncia na
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pesquisa cientifica. Sera incentivada a participacao do discente em Projetos de
Pesquisa, preferencialmente na qualidade de bolsista de iniciacdo cientifica,
outras modalidades de bolsa de pesquisa, ou mesmo de forma voluntaria. Assim,
esses discentes serdo incentivados a buscar expertises que permitam a
publicacdo de suas pesquisas.

A UFRA avanca na integracao social por meio de programas e projetos
de extensdo vinculados diretamente a organizacao social, ao desenvolvimento
de tecnologias apropriadas a partir da pesquisa-acao, além de contribuir para a
solucéo de problemas comuns vivenciados pelos distintos atores sociais.

A Pré-Reitoria de Extensdo da Ufra conta com editais peridédicos para o
fomento de projetos que visem a inser¢cdo dos discentes em projetos de
extens&o. Assim, os alunos serdo informados sempre que houver um edital para
que assim, possam aplicar seus conhecimentos técnicos-cientificos em projetos
gue visem beneficios a sociedade em torno de nossa Instituicdo e/ou regiao.

A articulacdo ensino, pesquisa e extensdo € cada vez mais fundamental
no dia-a-dia académico, constituindo condicdo fundamental para a producédo e
disseminagéo do conhecimento voltados a transformacé&o social.

Recursos didaticos audios-visuais, tais como: slides e videos, bem como
recursos computacionais, serdo valorizados nas aulas tedricas. Além disso, sera
incentivada a utilizacdo de outros recursos, tais como atividades extensionistas,
visitas técnicas, participacdo em palestras ou outras atividades extraclasses,
fazendo com que a interface teoria-pratica e a ligacdo com a sociedade seja
realmente eficaz. O ESO € um ponto chave nessa articulagdo com a extensao,
onde o aluno ird aplicar na pratica, os conhecimentos teéricos das sala de aula.

Estudos de casos em forma de seminarios, palestras e debates com
profissionais da area também serdo estimulados, visando a complementacéo
dos conteudos, objetivando com isso maior motivacdo dos alunos na
aprendizagem e desenvolvimento do senso critico. Sera fortemente incentivada
a participacao do aluno em projetos de pesquisa e extensao.

A Universidade consta com centros de apoio experimental e didatico,
como a Estacdo Experimental de Piscicultura no Municipio de Castanhal, o
Centro de Extensdo e Pesquisa Pesqueira do Norte (CEPNOR/IBAMA) e a

16



Projeto Pedagdgico do Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Ufra/Belém-PA

FEIGA (Fazenda Escola de Igarapé-A¢l). Todos o0s projetos e eventos
funcionam como meio de formagédo complementar ao aluno de graduagéo.
Esse Projeto Pedagogico sugere as seguintes linhas de pesquisas a serem
desenvolvidas, articuladas com o0 ensino e a extensao:
v Andlise sensorial de alimentos;
Avaliacao do valor nutritivo de alimentos;
Composicéao e Bioquimica de Alimentos;
Controle de qualidade de alimentos;
Desenvolvimento de processos e produtos alimentares;
Extracdo de substancias bioativas de matérias primas vegetais;
Implantacdo de Boas Praticas;
Microbiologia de alimentos;
Tecnologia de produtos de origem vegetal;
Tecnologia de produtos de origem animal,

SR N N N N Y N N NN

Desenvolvimento de alimentos funcionais genuinamente amazénicos

como geracao de emprego e renda para populacéo ribeirinhas.

7. CONTEXTO EDUCACIONAL

A criacdo do curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
visa a formacéo de profissionais para atuar no sistema agroalimentar em toda a
sua extensdo, atendendo as potencialidades das cadeias produtivas dos
alimentos de origem animal e vegetal da Amazénia. A formacéao de profissionais
com carater multidisciplinar, com conhecimentos adquiridos em diferentes areas
de conhecimento, contribui para 0 aumento da producéao de alimentos, assim
como uma visdo pratica para aplicagdo de tecnologias que atinjam um produto
de qualidade e adequado ao consumo.

O curso fundamenta-se nas Ciéncias Agraria, Biologica, Quimica e Fisica,
as quais sao diretamente interligadas para estudar minunciosamente a natureza
e composicao dos alimentos, as causas da deteriora¢do, 0s principios que regem
a tecnologia de producao e conservacéao, a elaboracdo de novos produtos e a
melhoria da qualidade, seja ela nutricional e/ou higiénico-sanitaria, que atendem

as necessidades do consumidor.
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E importante ressaltar que o curso Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, por
pertencer as Ciéncias Agrarias, apresenta em sua composicao similaridades aos
cursos de Agronomia e Zootecnia, assim como Engenharia de Pesca e Medicina
Veterinaria, fator esse que gera beneficios para sua implantacdo na Ufra, a qual
é referéncia na area de Ciéncias Agrarias. Assim, com a criagdo desse curso, a
Ufra contribuird para o aumento da producdo primaria e processamento de
alimentos por meio da aplicacdo da ciéncia, tecnologia e biotecnologia, assim
como a agregacao de valor a producgdo primaria regional, a qual representa fato
transformador na geragcdo de empregos e renda da populacao.

O setor mais importante da economia nacional brasileira é o agronegacio,
representando em torno 25% do Produto Interno Bruto (PIB). Em 2019, o
agronegocio brasileiro iniciou com perspectivas otimistas, mesmo com um
cenario marcado por incertezas. Segundo dados mais recentes da Confederacéo
da Agricultura e Pecuaria do Brasil (CNA), o PIB do agronegécio cresceu 0,04%
no acumulado do primeiro trimestre de 2019 (CNA, 2019).

O Brasil possui perspectivas satisfatorias para o setor por conta das
caracteristicas e diversidades favoraveis, a exemplo do clima e solo fértil; da
extensao territorial e muitas areas ainda inexploradas e entre tantos e outros
fatores, por conta de cultivos de culturas de interesse nacional e internacional. O
aumento populacional e a consequente demanda por alimentos séo fatores que
levam a crer que o caminho da agropecudria e do agronegécio no Brasil esta
aberto, com boas perspectivas para o pais.

Segundo a Associacgao Brasileira das Industrias de Alimentacéo (ABIA), a
industria de alimentos representa 9,8% do PIB nacional e, em geral, € a Ultima a
sentir os efeitos de uma crise no mundo globalizado. 26% da industria do Brasil
é de alimentagcdo, sem contar que 58% de tudo o que o campo produz passa
pela industria, sendo o Brasil o 2° maior pais exportador de alimentos do mundo.
Fornecendo para mais de 180 paises, a industria de alimentos respondeu por
50,3% do saldo total da balanca comercial brasileira

Segundo o Relatério Anual da ABIA (2018), o Brasil € o maior produtor e
exportador mundial de suco de laranja e de agucar; maior produtor mundial de
carne (e segundo exportador); segundo maior exportador mundial de café

soltvel e segundo maior exportador de 6leo de soja.
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O segmento de produtos desidratados e congelados apresentou maior
alta em 2012, com aumento de 22%, indicando uma tendéncia mundial da
populacao por alimentos de preparo rapido e facil, fato esse devido ao atual estilo
de vida urbano. Essa tendéncia vem sendo incorporada pela indastria de
alimentos com o objetivo de viabilizar essa opcdo de vida, estimulando
alteracbes de habitos alimentares muitas vezes seculares e ofertando uma
variada gama de alimentos semi-prontos e prontos para o consumo.

Concomitante as alteragBes no estilo de vida, tem-se observado uma
crescente preocupacdo com o0s impactos dos novos padrdes alimentares na
salude e bem-estar da populacdo. Tem-se verificado aumento substancial do
volume de pesquisas que revelam, por exemplo, a correlacdo entre a prevaléncia
de distarbios, como a obesidade, associados ao consumo alimentar. Por outro
lado, nota-se também, aumento da demanda por alimentos com efeitos
benéficos a salde, ou seja, com propriedades funcionais.

Segundo Flavio de Souza, Presidente do Conselho Diretor da ABIA, ao
propor um modelo de rotulagem frontal claro e de facil compreenséo, a inddstria
de alimentos demonstrou, mais uma vez, O Seu COMPromisso com a
transparéncia, a qualidade da informacéo e o respeito a liberdade de escolha
dos consumidores. Na busca constante por inovagao, o setor também anunciou
um plano inédito e voluntario de reducao de acucares, com metas ambiciosas:
retirar, gradualmente, mais de 144 mil toneladas de acucares de alimentos e
bebidas até 2022. Fazem parte do acordo 68 industrias, que representam 87%
do mercado de alimentos e bebidas do Pais (ABIA, 2018).

Cresce também a exigéncia pela preservacdo do meio ambiente, respeito
humano e producgéo sustentavel na hora de escolher produtos e servigos. Os
consumidores tém analisado ndo apenas o preco e a qualidade, sobretudo, o
impacto das atividades da empresa sobre as condigcbes ambientais e sociais.
Tais fatores, evidentemente, afetam diferentes aspectos da producéo industrial
como a substituicdo de insumos e a possibilidade de rastrear a matéria-prima,
criando espacos para uma atuacgéao profissional que faca a necesséria e eficiente
interface entre a producao e o consumo.

Assim, a industria de alimentos tem que se reinventar a cada instante. O

futuro ja chegou, um mundo novo em que a tecnologia vem se tornando cada
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vez mais acessivel, e neste sentido, uma revolugdo chamada Industria 4.0 sera
um grande marco da transformacdo, pois a tecnologia fluente podera ajudar
imensamente a todos 0os segmentos industriais, e claro, na producao segura de
alimentos e bebidas, contribuindo para a seguranca alimentar. Trata-se da 42
revolugdo industrial porque a terceira aconteceu em meados do século 20, com
a chegada da eletrénica, da tecnologia da informacéao e das telecomunicacgées;
a segunda ocorreu por volta de 1850 e trouxe a eletricidade que permitiu a
manufatura em massa; ja a primeira e normalmente mais lembrada, marcou a
passagem da producdo manual a mecanizada, entre 1760 e 1830,
especialmente pelo uso da maquina a vapor e depois dos derivados de petréleo.

O termo industria 4.0 ou a “42 revolugao industrial” € uma expressao que
engloba algumas tecnologias para automacdo e troca de dados e utiliza
conceitos de sistemas ciber-fisicos, e assim, facilita a visdo e execucdo de
“fabricas inteligentes” capazes de trazer inumeras oportunidades para a
agregacdo de valor aos consumidores e aumento de produtividade de
processos, e claro, tem um grande potencial para auxiliar na producao de
alimentos e bebidas mais seguras?.

A nivel regional, o Estado do Para, na condi¢do de area de expansao de
fronteira agricola, tem no setor agropecuario um dos pilares de sua matriz
econdmica e, como tal, esse setor assume papel estratégico para o alcance dos
objetivos da politica de desenvolvimento estadual, dada a sua contribui¢cao tanto
para a seguranca alimentar, quanto para a producdo de matérias-primas e
geracao de riqueza, emprego e renda. Esse setor é o0 que apresenta uma melhor
distribuicdo de atividades no Estado, constituindo a base econdmica de 34% dos
municipios, quando se exclui o valor adicionado pela Administragdo Publica,
contribuindo, em média, com mais de 21% para composicao dos respectivos PIB
(Idesp/IBGE, 2012). Além disso, representa a principal fonte de trabalho em 57
municipios, absorvendo mais de 50% da populacdo ocupada?.

Na pecuaria, o Pard ocupa o 4° lugar no ranking nacional, com um

rebanho de aproximadamente 22 milhdes de cabecas (IBGE, 2017), incluindo o

! https://foodsafetybrazil.org/industria-4-0-seguranca-dos-alimentos/

2 Plano ABC Para - Disponivel em: http://www.sagri.pa.gov.br/publicacoes/view/1690/plano_estadual de_agricultura_de baixo_carbono.
Acesso em 17 de marco de 2013.
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rebanho bubalino (cerca de 513 mil cabec¢as), o maior do Pais, concentrado
principalmente no arquipélago Marajoara. O rebanho paraense se distingue pelo
seu elevado padréo genético, assim como pela qualidade da carne que produz.
Em se tratando de padrdo sanitario, o Pard goza do status de Certificagédo
Internacional de Area Livre de Aftosa com vacinac&o. O Para destaca-se ainda
na exportacdo de boi vivo, sendo o maior exportador do pais, apresentando,
também, grande potencial na producéo de carne, couro, leite e seus respectivos
derivados®.

O Para é lider na producao nacional de acai, abacaxi, cacau, dendé,
mandioca e pimenta do reino. Também destaca-se na producdo de liméao,
banana e coco, ocupando, respectivamente, o 2° 3° e 4° lugar no ranking
nacional.

Mais recentemente, vem ganhando espaco a producao de citricos, com a
expansao do cultivo de laranja, no polo de Capitdo Poc¢o, no nordeste do Estado,
favorecida pela implantacdo da primeira fabrica de suco de laranja do Par4,
considerada a maior do Norte e Nordeste do Pais. Outro produto que também
vem ganhando destaque € o limdo, cultivado, principalmente, no municipio de
Monte Alegre, no oeste paraense. As expectativas de crescimento da fruticultura
paraense sao bastante promissoras, tanto no segmento de frutas exéticas como
no de frutas regionais, tendo em vista o0 aumento do consumo desses produtos,
alguns deles com crescimento consideravel de demanda, nos mercados nacional
e internacional, como é o caso do cacau e acai.

Em 2012, o Governo realizou grandes investimentos em projetos e
atividades na area agroalimentar que objetivaram a expansédo da producao e
geracdo de emprego e renda da populagéo. Dentre essas atividades, podemos
citar o Programa de Desenvolvimento da Cadeia Produtiva do Cacau,
Elaboracdo do Plano ABC#, Regulamentacdo da Lei dos Produtos artesanais®,
Apoio a implantagdo do Matadouro Fortfrigo no interior do Estado, dentre outros.

3 Agronegécio Paraense. Disponivel em: http://sistemafaepa.com.br/faepa/agronegocio-paraense/. Acesso em 05 de agosto de 2019.

4 Plano ABC (Agricultura Baixo carbono): Promover a intensificag&o, diversificagéo e verticalizagdo do setor agropecuario e florestal, sob
o triplo enfoque de garantir a seguranga alimentar da populagéo, orientar a produgdo para uma economia de baixo carbono e incentivar a
recomposi¢édo da cobertura florestal de areas protegidas, sempre na perspectiva de elevar o valor agregado e a competitividade da
producéo local, e o incremento dos niveis de renda e emprego da populagéo.

5 Lei 7.565, de 25/10/2011: dispde sobre as normas para licenciamento de estabelecimentos processadores, registro e comercializagéo
de produtos artesanais comestiveis de origem animal e vegetal no estado do Para.
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O Programa Pard 2030, langcado em 2016 pelo governo estadual, é o
planejamento estratégico do Estado para os proximos 15 anos, com o objetivo
de elevar, de forma sustentavel, os niveis de producao e industrializacéo, aponta
cerca de 140 mil unidades produtoras pertencentes a agricultura familiar no
Estado.

O pequeno produtor responde atualmente pela maioria da producéo de
culturas como cacau, dendé e arroz de sequeiro. Mais de 90% da mandioca
produzida em solo paraense vém da agricultura familiar. A atividade ajuda a
dinamizar a economia, devido a comercializacdo para o mercado nacional e
estrangeiro.

A nivel industrial, diversas empresas (de pequeno, médio e grande porte)
do ramo alimenticio de bebidas, 6leos vegetais, polpas de frutas e laticinios estdo
fixadas na regido, necessitando de méo de obra qualificada que possam aplicar
os conhecimentos de ciéncia e tecnologia, visando acdes em todas as vertentes
da producéo dos alimentos, monitoramento em todas as etapas de distribuicéo,
além da atuacdo na elaboracdo de novos produtos, visando incremento da
economia do Estado.

O curso de Graduacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Ufra sera
o primeiro na regido Norte, sendo, portanto, pioneiro. Na Universidade Federal
do Para (UFPA) h4, desde o ano de 2000, o curso de Engenharia de Alimentos
e um Programa de Po6s-Graduacao, nivel Mestrado, ja consolidado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Na Universidade do Estado (UEPA), ha o curso de
Tecnologia de Alimentos, o qual teve sua reformulacdo no ano de 2012, pois
anteriormente era denominado como Tecnologia Agroindustrial, com énfase em
Madeira e Alimentos.

Assim, o curso a ser implantado na Ufra sera de grande importancia, por
fazer a interface da Ciéncia e Tecnologia, por formar profissionais completos com
capacidade técnica para atuar em todas as areas da cadeia de producdo dos
alimentos, desde a poés-colheita e pré-abate, passando pelos fatores de sua
producdo que o afetam direta ou indiretamente, até o seu destino final: a mesa
do consumidor. O curso integrard as areas de producao, transformacao, analise,
nutricdo, marketing, segurancga alimentar, higiene e inocuidade dos alimentos,

considerando todos os elementos de gestdo das atividades envolvidas,
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formando um profissional com visao integradora do alimento - ser humano - meio

ambiente.

8. PRINCIPIOS NORTEADORES DO CURSO

8.1 Principios Pedagdgicos
Os principios norteadores pedagdgicos do curso em Ciéncia e Tecnologia
da Ufra tem como referéncia aqueles que integram o Projeto Pedagogico

Institucional quanto ao processo de desenvolvimento curricular, dentre eles:

Ainterdisciplinaridade como principio didatico - a interdisciplinaridade
busca a construcédo do conhecimento, onde ira formar um profissional com visao
de futuro, flexivel, aberto para novas ideias e senso critico. Visa a construgcéo de
um contexto generalizado, no qual as disciplinas em contato passam a ser
complementares, permitindo uma inter-relacao e integracdo matua e reciproca,
facilitando o aprendizado pelos discentes.

Com essa integracao entre os saberes, o discente torna-se capaz de
enfrentar os problemas do cotidiano que irdo além dos limites de uma disciplina
e comeca a detectar, analisar e solucionar novos problemas que virdo a fazer
parte de sua vida profissional.

Esse sistema é de fundamental importancia no ambito da Ciéncia e
Tecnologia, onde as informacdes sdo sempre bastante diversificadas e, com o
avango da globalizagdo, cada vez mais atualizadas. Assim, o discente deve
buscar, dia apés dia, a relacdo entre as areas do conhecimento, o que sera
facilitado com a formacg&o interdisciplinar proposto neste Projeto Pedagdgico.

A interdisciplinaridade sera alcancada através da interacao direta entre as
diversas disciplinas que se encontram nos eixos tematicos, assim como na
interacdo indireta, entre os eixos distribuidos nos semestres subsequentes. A
outra forma de alcancar a interdisciplinaridade é no desenvolvimento do
penultimo semestre, onde o discente ao cursar a disciplina “Seminario de
Integracao”, devera ser capaz de interligar todo o seu conhecimento adquirido,
para a implantacdo de um projeto de inovacgao, visando o empreendedorismo e

desenvolvimento do agronegdcio regional.
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A flexibilidade na estrutura curricular - a flexibilidade na estrutura
curricular parte da compreensdo de que 0 curso é um percurso que deve ser
construido, considerando os saberes e conteddos da vivéncia e experiéncia do
aluno na busca ativa pelo conhecimento.

Espera-se que o discente seja um eximio ativo de seu conhecimento, de
seu percurso académico e a flexibilizacdo do curriculo refor¢ca essa concepcéo,
uma vez que propicia a possibilidade de escolha por disciplinas que contemplem
seu campo de interesse profissional, contribuindo para uma sélida formacéo.

A flexibilizacdo também permite que os cursos possam acompanhar e
expressar em seus curriculos as permanentes transformacfes econémicas,
politicas, sociais, culturais e tecnoldgicas da atualidade. A flexibilidade rompe
com a rigidez dos curriculos tradicionais, onde os discentes ndo tinham o direito
de escolher o percurso a seguir na formacéo inicial e na continuada.

A flexibilidade pode ser evidenciada no curriculo durante o ciclo de
formacdo complementar obrigatorio (atividades complementares), no ciclo de
desenvolvimento profissional (com a incluséo das disciplinas eletivas) e com as
atividades do ESO, o que permite ao aluno construir sua formacéo académica e
ter acdes concretas de aprimoramento de estudos nas areas de seu interesse e
habilidades.

A ética como tema transversal - é considerada como eixo norteador do
curriculo, como eixo transversal, estimulando o eterno pensar, refletir, construir.
E importante a formulacdo de problemas dos valores morais no contexto
institucional para a adocdo do conjunto e principio e padrées de conduta ética e
superacao de uma ética individualista e competitiva com vistas a construcao de
uma sociedade cada vez mais humana.

E de suma importancia esses conceitos para a formacdo tanto do
profissional como do pessoal e sua relacdo direta com a sociedade. A ética deve
estar sempre como um preceito a ser seguido e devera ser a base de formacéao
do discente, como futuro bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Esses
preceitos serdo repassados no primeiro semestre, durante a disciplina
“Introdugcéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”, onde sera enfatizada a

importancia de suas a¢des para a comunidade como um todo.
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Compreensao da diversidade cultural e pluralidade dos individuos -
aceitar a dimenséao singular do homem e sua multiplicidade interior e seu papel
dentro da sociedade.

A Universidade tem um papel crucial como formadora de opinides, onde
os discentes, ja vistos como futuros profissionais, devem ser cidadaos
conscientes de seus atos e pensamentos. Assim, devem adquirir uma conduta
adulta, profissional e respeitosa perante qualquer tipo de diversidade a ser

encontrada e sempre com respeito ao proximo.

Solida preparacdo do profissional - para o exercicio da préatica do
trabalho, da cidadania e da vida cultural.

O curso aqui proposto tem como funcéo formar profissionais aptos para
encarar as adversidades da vida atual, com situacfes passiveis de acontecer,
assim como situacdes hipotéticas que possam aparecer durante a vida
profissional. E esse discente devera estar apto para solucionar esses problemas,
sempre buscando a melhor alternativa, de forma ética e acertada.

Compreensao da graduacdo - como etapa inicial no processo de
formacao continuada, a ser consolidado ao longo de sua trajetoria, do ensino, da
pesquisa e da extensdo. O Curso a ser implantado devera ser o alicerce de
formacdo desse discente, o qual deverd compreender a fundo os quesitos
presentes nesse Plano Pedagogico e assim, facilitar o entendimento das
diretrizes que irdo trilhar ao longo da jornada académica, tendo como alvo o

término do curso com louvor.

Igualdade de condi¢fes para acesso e permanéncia na instituicéo -
politicas de cotas e pontuagbes diferenciadas auxiliam no ingresso de
estudantes que teriam dificuldade de ingressar na universidade por meio da livre
concorréncia. Assim como, a oferta de uma politica de assisténcia estudantil,
beneficia a permanéncia de estudantes hipossuficientes com variadas

modalidades de bolsas, além do acompanhamento psicossocial e pedagdgico;
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Respeito a liberdade e apreco a tolerancia — a universidade deve ser
um espaco democratico de respeito a coexisténcia de varios grupos e escolhas
individuais sejam eles de: etnias, de género, de credo religioso, de género,

dentre outras;

Assegurar acdes que defendam a Dignidade e inclusdo de pessoas
com deficiéncia e necessidades especificas, assim como os direitos
humanos - a universidade, com profissionais qualificados e setores especificos,

busca garantir a inclusado de pessoas com necessidades especiais.

Gestdo democratica do ensino — com o0 curso implantado, sera
assegurada a existéncia de colegiados deliberativos, dos quais participarao os
segmentos da comunidade académica,

Capacitacdo Profissional e Avaliacdo Permanente — o processo de
reestruturacao curricular € associado a um programa de capacitacao do docente
e a um projeto de auto avaliacdo institucional, o qual o discente podera fazer
parte, conforme disposicdes a serem criadas pela Coordenadoria do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Assim, a opinido dos alunos sera de sua

importancia para a avaliagéo do curso e docentes envolvidos.

8.2 Principios Metodoldgicos
Os principios metodolégicos do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos serdo baseados nos principios que regem as Diretrizes Curriculares

Nacionais (DCN) dos Cursos de Graduacéao, que estabelecem:

“Incentivar uma sélida formacao geral, necesséria
para que o futuro graduado possa vir a superar 0s
desafios de renovadas condi¢cdes de exercicio
profissional e de producdo do conhecimento,
permitindo variados tipos de formacdo e
habilitacbes diferenciadas em um mesmo
programa”;
Para atingir esse objetivo, o curso, além de metodologias demonstrativas
(aulas expositivas) buscara diversificacdo didatico-pedagogica que privilegiem a
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pesquisa e a extensdao como instrumentos de aprendizagem, estimulando a
atitude cientifica. Para isso, os alunos serdo incentivados a se inserirem em
projetos de pesquisa, ensino e extensdo, que tragam beneficios para seu
crescimento profissional e desenvolvimento da area agroalimentar dentro da

Universidade e sociedade em geral.

“Estimular praticas de estudos independentes,

visando uma  progressiva  autonomia

profissional e intelectual do aluno”;
Sera fornecido ao discente as ferramentas de busca de artigos cientificos,
0 que fara com que o mesmo seja capacitado para uma visao de futuro dentro
da pesquisa, favorecendo a autonomia do discente ao longo do curso e avanco
intelectual quando o0 mesmo se encontrar no mercado de trabalho, agora como

um profissional altamente capacitado.

“Encorajar o] reconhecimento de
conhecimentos, habilidades e competéncias
adquiridas fora do ambiente escolar,
inclusive as que se refiram a experiéncia
profissional julgada relevante para a area de

formacéo considerada”;

Com disciplinas especificas de Gestdo, Administracdo, Economia, e
Desenvolvimento de Projetos o discente sera incentivado e capacitado para
trabalhar suas habilidades e afinidades para o beneficio proprio, visando sempre

o empreendedorismo e a superar desafios.

“Fortalecer a articulacdo da teoria com a
pratica, valorizando a pesquisa individual e
coletiva, assim como o0s estagios e a
participacdo em atividades de extensdo, as
quais poderdo ser incluidas como parte da
carga horéria;
A matriz curricular proposta neste projeto pedagodgico favorece essa
articulacao teoria-pratica, uma vez que permite a flexibilizacdo, a inter-relacéo

(articulacdo) sequencial das disciplinas e carga horaria. Os discentes irdo
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trabalhar sempre com problematicas encontrados na pratica, e em conjunto,
buscar solucdes viaveis para essas questoes.

O fator extensédo sera sempre incentivado, seja a partir de projetos ou
atividades extensionistas, estabelecendo parcerias com a comunidade, através
de convénios e intercambios institucionais. O projeto aqui exposto pretende uma
formacéo onde os alunos deveréo entrar em contato com 0 meio onde irdo atuar
futuramente, conhecendo melhor a realidade, seus problemas e potencialidades,

assim como, vivenciar atividades relacionadas a sua profissao.

“Incluir orientagbes para a condugdo de
avaliacdes periddicas que utilizem
instrumentos variados e sirvam para informar
a docentes e discentes a cerca do

desenvolvimento das atividades didaticas”.
A avaliacdo sera entendida como um processo continuo que garante a
articulacdo entre os contelidos e as préaticas pedagdgicas. Os discentes serdo
avaliados com provas dissertativas e avaliacdes expositivas, sempre com o
docente responsavel a disposicdo para esclarecimento de duvidas e como
orientador, que visa direcionar os discentes e assim, permitir diagnosticar se as
metas e objetivos do Curso estdo sendo alcancados, servindo de elemento para

compreender e planejar mudancas.
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9. CARACTERIZACAO DO CURSO
9.1 Objetivos Gerais

Objetiva-se, com o curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, formar o profissional que, além de deter o conhecimento dos
alimentos sob todos os aspectos tecnoldgicos, bioquimicos, toxicolégicos,
higiénico-sanitarios, nutricionais e sensoriais, tenha a capacidade de identificar
problemas e formular solu¢des para atuar na cadeia produtiva alimentar, desde
a propriedade rural até a mesa do consumidor, sugerindo acbes que visem a
melhoria da alimentacdo da populacdo de acordo com principios de

sustentabilidade e da ética profissional.

9.2 Objetivos Especificos

v' Formar profissionais com soélido embasamento tedrico-pratico para
conhecer e identificar as demandas do produtor e atuar no sistema de
verticalizacdo agroalimentar nas etapas inerentes a selecéo,
transformacao, analise, distribuicdo e consumo das matérias-primas,
insumos e alimentos;

v' Proporcionar ao profissional conhecimento técnico-cientifico do
processamento de alimentos de forma a atuar em diferentes setores da
industria, tendo preocupacdo com o conhecimento das necessidades
regionais e nacionais;

v' Fornecer embasamentos de analises quimica, fisico-quimica,
bioquimica, toxicologica, microbiolégica, sensorial, padronizacdo e
controle de qualidade de matérias primas, insumos, alimentos, aguas e
residuos;

v' Capacitar o gerenciamento e responsabilidade técnico-cientifica no
ambito ambiental, visando reduzir os prejuizos ao meio ambiente, tendo
a sustentabilidade como forma de preservagao ambiental;

v" Fornecer no¢bes de empreendedorismo para que 0 egresso seja capaz
de atuar em seu ambiente de trabalho, considerando os aspectos
financeiros, administrativos e organizacionais;

v' Desenvolver habilidades em comunicacdo e no desenvolvimento de

trabalho em equipe;
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v Estimular a capacidade critica e criativa na identificacdo e resolugéo de
problemas, considerando seus aspectos cientificos, politicos,
econdbmicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e

humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

9.3 Perfil do Profissional

O profissional estara apto a gerar e divulgar conhecimentos técnico-
cientificos que beneficiem diretamente a producéo de alimentos, atingindo tanto
0s setores primarios, industriais e de distribuicdo de pequeno, médio ou grande
porte da Amazodnia e no Brasil. Sera capaz de solucionar problemas no ambito
das agroindustrias através de consultorias ou mesmo da atuacdo direta no
fluxograma de producdo. Apresentard como preocupagcdo permanente a
producdo de alimentos seguros e de qualidade nutricional satisfatéria para
atender o mercado consumidor.

Além da capacidade de atuar na area de pesquisa e desenvolvimento de
novos produtos, o profissional da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
atual visara a conservacdo de alimentos e controle de qualidade na industria
alimenticia com responsabilidade social e ambiental sustentavel. Todas essas
atividades contribuirdo para a agregacao de valor a matéria-prima e melhoria na
geracdo de renda tanto para os produtores quanto para as agroindustrias
existentes e a serem formadas na regido e no pais como um todo.

O profissional devera atuar com os conhecimentos adquiridos ao longo do
curso na area de alimentos de origem animal e vegetal, visando sempre a
produtividade e a qualidade dos alimentos.

E importante registrar que o Conselho Nacional de Educacéo ao elaborar
as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) para os cursos, indica e orienta as
competéncias e habilidades para cada um deles. Nesse caso, ainda nao se
encontram disponiveis essas orientacdes; por isso, as competéncias e
habilidades aqui apresentadas séo frutos da reflexdo considerando os objetivos
do curso e o perfil do egresso para esta graduacgao especifica, cuja caracteristica

é a formacgé&o generalista em Ciéncia e Tecnologia.
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Portanto, esse Projeto Pedagdgico visa possibilitar a formacgédo do

profissional Cientista de Alimentos que revele as seguintes competéncias e
habilidades:

v

Atuacdo em pesquisas e desenvolvimentos de métodos analiticos,
processos e produtos alimenticios;

Atuacdo no processamento e conservacao de produtos alimenticios,
como leite, carnes, pescado, frutas e hortali¢cas, cereais, tubérculos, graos
oleaginosos, cana-de-acgUcar, dentre outros.

Garantia e asseguracdo da qualidade de matérias primas, insumos,
processos, alimentos e servigcos alimentares;

Desempenho de cargos e funcdes técnicas no ambito da producao,
controle e andalise ou em servigcos de apoio ao setor de alimentacao;
Gerenciamento e responsabilidade técnica de projetos agroindustriais no
ambito dos aspectos tecnolégicos, econémicos e ambientais de matérias
primas, insumos e alimentos;

Assessoria ou prestacdo de servicos no desenvolvimento de produtos
alimenticios, capacitacdo de pessoal, qualificacdo de fornecedores,
auditorias, gestdo de programas de garantia e controle da qualidade e
adequacdo a legislacéo;

Atuacdo em o6rgdos de regulamentacdo e fiscalizacdo do exercicio
profissional e de aprovacao, registro e controle de alimentos;

Realizacdo, interpretacdo e emissdo de laudos e pareceres e
responsabilidade técnica por analises laboratoriais, incluindo as anélises
fisico-quimicas, bromatologicas, microbiolégicas e toxicolégicas, dentro
dos padrbes de qualidade e normas de seguranca

Estudo, proposicdo e aplicagdo de legislacdo no ambito de matérias
primas, insumos e alimentos.

Desenvolvimento de programas de educacgao para o consumo e producao
de alimentos;

Atuagcdo em processos de higienizagdo de induastrias ou unidades
processadoras de alimentos;

Integracdo em equipes de marketing, operagfes de abastecimento,

logistica de distribuicdo e comercializacéo;
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v Exercicio do magistério, respeitada a legislacéo especifica;
v" Formacao humanistica que lhe permita exercer plenamente sua cidadania
e, enquanto profissional, respeitar o direito a vida e ao bem-estar dos

cidadaos.

9.4 Campo de Atuacgéo Profissional

O profissional formado podera atuar em diversas areas, fazendo parte do
quadro pessoal junto a 6rgdos publicos e privados, na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Em Orgdos publicos, esse profissional pode atuar na fiscalizacdo e
asseguracdo da qualidade e da seguranca alimentar de diversos setores das
administracdes municipais, estaduais e federais.

No setor privado, atuando como responsavel do processo produtivo de
industrias alimenticias em geral, controlando parédmetros de producdo e de
qualidade de alimentos a fim de atender as exigéncias da legislacdo e do
mercado consumidor. Agroindustrias de pequeno, médio e grande porte serao
campos de atividades desse profissional, as quais englobam coordenar equipes
de trabalho, controle da qualidade nutricional e sanitaria dos produtos
agroindustriais de origem animal e vegetal, desde a aquisicdo da matéria prima
até sua industrializacéo, atividades de producdo, manutencéo e organizacao dos
diversos segmentos da cadeia produtiva agroindustrial, desenvolver e
aperfeicoar novos produtos e tecnologias, tendo como base a sustentabilidade
econdmica, ambiental e social.

Em centros de pesquisa, podem atuar no desenvolvimento de pesquisas
visando a inovacao e a difuséo tecnologica. No magistério, podem ministrar aulas

referentes as suas competéncias desenvolvidas ao longo de sua formacao.
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10. ESTRUTURA CURRICULAR

Neste tépico serdo apresentados todos os itens que irdo compor o
histdrico escolar do discente ao longo da vida académica.

A organizacao curricular foi planejada para permitir a aprendizagem a
partir dos eixos tematicos, 0s quais visam o tratamento interdisciplinar dos
conteudos ministrados. Objetivou-se também o estimulo de praticas de estudos
independentes, visando uma progressiva autonomia profissional e intelectual do
discente.

O Estagio Académico Supervisionado (ESO) e o Trabalho de Concluséo
de Curso (TCC) serao atividades curriculares obrigatérios e serdo desenvolvidos
em consonancia com as linhas de ensino/pesquisa/extensdo definidas pelo
curso e pela Ufra.

Os discentes serdo continuamente incentivados a buscarem qualificacao
profissional. Para isso, as atividades curriculares serao flexibilizadas e o discente
podera enriquecer seu curriculo com atividades independentes que, aprovadas
pelo colegiado competente, serdo integralizadas em seu histérico escolar.

O curriculo sera desenvolvido em trés ciclos de desenvolvimento (Tabela
01), conforme descritos no Projeto Pedagdgico Institucional da Instituicdo (Ufra,
2018).

Tabela 1 — Ciclos de desenvolvimento.

Ciclos Conteudos Descricao
I. Ciclo de Fundamentos do Curso | Atividades que
Fundamentacéao para a construcdo de | trabalhem a linguagem,
(1° ao 3° semestre) uma linguagem comum | criticidade, criatividade,
habilidades formativas
II. Ciclo de Contato com 0s | Atividades de baixa e
Desenvolvimento problemas reais média  complexidade,
profissional para integrar aspectos | explorando conteudos
(4° ao 8° semestre) tedricos e praticos da | basicos e profissionais
atividade profissional do curso
lll. Ciclo de Onde o0 aluno ira | Atividades que
Sedimentacéo completar o ciclo completem a formacao
Profissional de graduacdo com a | Profissional.
(9° e 10° semestres) apresentacdo do TCC

Fonte: Projeto Pedagdgico Institucional (Ufra, 2018).
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<

Ao final do Ciclo de Fundamentacéao o aluno devera:

Demonstrar conhecimento dos principios basicos e praticas do médulo;
Relacionar as teorias relevantes com o conhecimento a ser construido;
Aplicar, sob orientag&o, o conhecimento adquirido em novas situacoes;
Coletar e avaliar informacdes de uma variedade de fontes;
Comunicar-se clara e concisamente no estilo adequado;

Utilizar de forma eficaz a tecnologia de informacédo e comunicacao;

AN N NN

Manipular e interpretar conjuntos de dados e apresenta-los em um
formato técnico-cientifico;
Assumir responsabilidade pela natureza e qualidade do trabalho

produzido.

Ao final do Ciclo de Desenvolvimento Profissional o aluno devera:
Demonstrar familiaridade com principios e praticas em um amplo campo
de estudo;

Testar a confiabilidade de dados estatisticos, avaliar a sua significancia e
apresenta-los em formato adequado;

Demonstrar consciéncia sobre a natureza proviséria do conhecimento e
teorias;

Demonstrar vérias habilidades pessoais necessarias na vida profissional;
Gerar ideias através da analise de situacoes;

Selecionar e aplicar conhecimentos, principios e habilidades para resolver
problemas bem definidos, sob supervisao;

Demonstrar consciéncia dos problemas enfrentados pelas comunidades

e ambiente rural.

Ao final do Ciclo de Sedimentacao Profissional o aluno deveré:

Utilizar eficientemente a tecnologia de informacao e da comunicacgao;
Comunicar-se eficientemente com pessoas de todos o0s setores da
sociedade sobre assuntos técnicos e de outra natureza;

Demonstrar habilidades necessarias para o aprendizado continuado;
Demonstrar, de forma confiante, conhecimento profissional e habilidades

técnicas relevantes as necessidades locais, regionais e nacionais;
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v' Utilizar habilidades interpessoais e adotar uma atitude ética tanto em
trabalho de grupo quanto na gestao de individuos e grupos;

v' Aplicar independentemente conhecimento, principios e habilidades a
andlise, avaliacao e solucao de problemas complexos e imprevisiveis;

v Assumir a responsabilidade de trabalhar com todos os segmentos sociais,
para o desenvolvimento da regido e a diminuicdo da pobreza,

v" Administrar de forma eficiente as cadeias produtivas;

v Planejar, executar e avaliar trabalhos de pesquisa ou desenvolvimento.

O curso de graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimento, contara com
um tempo de integralizacdo de 5 (cinco) anos, totalizando 3911 (trés mil,
novecentos e onze) horas, distribuidas entre disciplinas obrigatérias, eletivas,
ESO, TCC e atividades complementares.

Todos os discentes serdo matriculados, inicialmente, em todas as
atividades académicas obrigatérias previstas no primeiro semestre do curso. As
matriculas subsequentes deverdo ser renovadas semestralmente pelo
estudante, conforme Calendario Académico.

O primeiro periodo do curso visa promover o nivelamento dos ingressos
necessario para o melhor aproveitamento dos conteldos subsequentes,
realizado mediante o oferecimento de disciplinas tedricas e praticas nas areas
de matematica, quimica, fisica e biologia, como as disciplinas “Biologia Celular”,
“Calculo Diferencial e Integral”, “Fisica”, “Quimica Geral I’ e “Quimica Organica”.
Além disso, no primeiro periodo é oferecida a disciplina “Introducéo a Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos”, que visa proporcionar ao aluno um primeiro contato
com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

No segundo periodo do curso também serdo oferecidas disciplinas de
conteudos basicos necessarios para o melhor aproveitamento dos conteddos
subsequentes.

A partir do terceiro periodo o aluno comega a adquirir conhecimentos
basicos relacionados a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e a cursar matérias
de caréater profissionalizante e especifico na area. Cinco tecnologias teréo
carater obrigatorio (6leos, frutas e hortalicas, leite, carne e pescados), e

permitirdo aos discentes o conhecimento amplo em diferentes areas do setor
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agroalimentar. A divisdo dentro dos eixos em Ciéncia, Tecnologia e Inovacao vai
permitir um maior aprofundamento do assunto, melhor aprendizagem e interacao
dos discentes.

No oitavo periodo havera a articulacdo da teoria com a pratica e 0s
discentes serdao incentivados a superar desafios, como no caso da disciplina
“Inovagao no Desenvolvimento de Produtos Regionais” e o Seminario Integrado
Il.

Os dois ultimos periodos sdo dedicados a sedimentagdo profissional,
onde com o “Estagio Supervisionado” o discente ira aplicar na pratica todos os
conhecimentos adquiridos ao longo do curso, assim como, escolher a area que
apresenta maior afinidade, direcionando suas habilidades praticas para a area
em questdo. E, ao final, fechar seu ciclo de atividades com o “Trabalho de
Concluséao de Curso”.

A Tabela 02 apresenta a distribuicdo da carga horéaria do curso e das

atividades académicas exigidas para a sua integralizacao.

Tabela 2 - Carga horaria por atividades curriculares, total e percentual em
relacdo a carga horaria total do curso.

DISTRIBUICAO E ATIVIDADES CH %
DO PPC

Ciclo de Fundamentagéo (1° ao 3° 1139 29,12
semestre)
Ciclo de Desenvolvimento 1785 45,64
Profissional (4° ao 8° semestre)
Ciclo de Sedimentagéo Profissional 34 0,87
(9° a0 10° semestre)
Contelidos Eletivos (6°, 7° e 9° 153 391
semestre)
Atividades Complementares (1° ao 120 3,07
10° semestre)
Estagio Supervisionado Obrigatério 340 8,69
(9° semestre)
Trabalho de Conclusdo de Curso 340 8,69
(10°semestre)
Carga Horaria Total do Curso 3911 100
Carga Horaria Teérica 2176 55,64
Carga Horéria Prética 1735 44,36
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10.1 Execucdo dos Eixos Tematicos

O modelo atual tem como principio didatico fundamental a
interdisciplinaridade, mediado por este principio construiu-se uma nova Estrutura
Curricular, ultrapassando o modelo da grade curricular, entendida n&o apenas
no sentido técnico, mas, sinénimo de algo fechado, aprisionador, intransponivel,
com estruturas/visdes restritivas do conhecimento, com conteudos sombreados,
cargas horarias e pré-requisitos excessivos, fragmentacao do conteudo, alheia
a aspectos econbmicos, politicos, sociais e acompanhando tudo isso um
processo ensino-aprendizagem centrado no professor.

Contrapondo-se ao exposto construiu-se uma Matriz curricular flexivel e
plural, onde o processo ensino-aprendizagem é centrado fundamentalmente no
aluno. Constitui-se entdo a figura dos Eixos Tematicos, como norteador de
contetdos que possuem afinidade, elemento agregador de duas ou mais
disciplinas onde acontece o trabalho interdisciplinar entre os professores
envolvidos naquele Eixo Tematico, ou inter-eixos, se possivel, permitindo aos
professores mostrar aos alunos as conexdes entre os conteudos aprendidos,
cada conteudo é fruto de uma interconexao, formando um profissional que vé a
relacdo ndo compartimentalizada dos conteudos e sim uma relacdo sistémica
entre 0s mesmos, culminando todo o trabalho com uma avaliacéo
interdisciplinar.

O planejamento conjunto do eixo define como ele funcionara. Todos esses
processos seguem os principios da interdisciplinaridade no sentido do dialogo,

humildade e cooperacao.

Ciclo de Fundamentacéo (1° ao 3° periodo)
Ciéncias Exatas e Aplicadas |

= Algebra linear

» Fisica

= Calculo Diferencial e Integral
Quimica |

= Quimica Geral |

» Quimica Organica
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Iniciagéo a Vida e a Profisséo
» Biologia Celular
» Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Ciéncias Exatas e Aplicadas Il
= Bioestatistica
» Informatica Aplicada
Quimica ll
* Quimica Geral
* Quimica de Alimentos
Genética e Microbiologia
= Genética
= Microbiologia
Quimica llI
= Quimica Analitica
» Principios da Analise Instrumental de Alimentos
Microbiologia e Bioguimica de Alimentos
* Microbiologia de Alimentos
»= Bioquimica de Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras
» Ciéncia dos Lipideos
= Tecnologia de Oleos e Gorduras

= Inovacdo em Processamento de Oleos e Gorduras

Ciclo de Desenvolvimento Profissional (4° ao 8° periodo)
Andlise de Alimentos
» Andlise de Alimentos
= Matérias Primas Alimenticias
Conservacao de Alimentos
= Conservacao de Alimentos
= Embalagem e Estabilidade de Alimentos
Ciéncia e Tecnologia do Leite
= Ciéncia do Leite

» Tecnologia do Leite e Derivados
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* Inovacdo em Processamento de Leite e Derivados
» Seminario Integrado |
Ciéncias Exatas e Aplicadas Il
= Estatistica Experimental
» Fundamentos de Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos
Nutricdo e Toxicologia
» Fundamentos de Nutricdo e Metabolismo
= Toxicologia dos Alimentos
Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas
= Ciéncia de Frutas e Hortalicas
» Tecnologia de Frutas e Hortalicas
* Inovacdo em Processamento de Frutas e Hortalicas
Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos
» Gestao, Controle da Qualidade e Seguranca Alimentar
» Higiene e Sanitizacdo na Indastria de Alimentos
»= Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos
Ciéncia e Tecnologia da Carne
= Ciéncia da Carne
» Tecnologia da Carne e Derivados
* Inovacdo em Processamento da Carne e Derivados
» Analise Sensorial de Alimentos
Propriedade Intelectual e Legislacdo de Alimentos
» Legislacao de Alimentos
* Protegéao Intelectual
Economia e Administracao
» Mercado e Comercializagdo de Produtos Agropecuérios
= Economia da Producéo
» Administragdo, Econdmico-Financeira e Contabilidade
= Empreendedorismo Rural
Ciéncia e Tecnologia do Pescado
» Ciéncia do Pescado
» Tecnologia do Pescado e Derivados

» Inovacao em Processamento do Pescado e Derivados
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Biotecnologia
= Biotecnologia Agroalimentar
» Tecnologia das Fermentacoes
Inovacdes Tecnoldgicas e Alimentos Funcionais
» Alimentos Funcionais
= Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing
» Conservacao de Alimentos por métodos nao convencionais
Inovagbes no Processamento de Alimentos Amazdnicos
* [novacéo no Desenvolvimento de Produtos Regionais
» Seminario Integrado I
Ciclo de Sedimentacéao Profissional (9° ao 10° periodo)
= Estagio Curricular Supervisionado (ESO)
» Trabalho de Concluséo de Curso

10.2. Disciplinas Eletivas

As disciplinas eletivas compreendem a parte flexivel do curriculo e séo
aquelas em que compete ao discente a liberdade de escolha, porém com
obrigatoriedade de integralizar a carga horaria estabelecida para o curso.

As disciplinas eletivas serdo ofertadas pelo préprio curso, por outros
cursos da Ufra, ou ainda, por outras instituicdes de ensino superior que possuam
convénio de mobilidade académica com a Ufra, desde que estas constem nos
Projetos Pedagogicos dos Cursos.

Os discentes deverao integralizar um minimo de 153 (cento e cinquenta e
trés) horas em disciplinas eletivas, portanto, obrigatérias. Apés o cumprimento
da carga horaria exigida, qualquer disciplina do rol de eletivas cursada pelo
discente sera considerada como optativa.

Para os discentes em programa de mobilidade académica, as disciplinas
cursadas no programa que nao constem na matriz curricular poderdo ser
creditadas como eletivas ou optativas mediante analise e parecer do Colegiado
do Curso de origem.

Antes do inicio de cada semestre os alunos entrardo com pedido na
Coordenadoria do Curso de Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos solicitando o

curso na referida disciplina. Este mesmo procedimento sera observado para as
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eletivas quando elas forem cursadas em outros cursos afins, por exemplo,
Medicina Veterinaria, Zootecnia, Agronomia e Engenharia de Pesca. As
disciplinas eletivas estardo disponiveis para os alunos a partir do 6° periodo.

No final de cada semestre, antes do inicio do préximo, sera colocada a
disposicéo dos alunos a lista de disciplinas eletivas disponiveis para o semestre.
O numero de vagas ficara a cargo do responsavel pela disciplina, no entanto,
sera sugerido um numero maximo de 20 vagas.

Seguem alguns exemplos de disciplinas eletivas do referido curso:

= Ciéncia e Tecnologia de Bebidas

= Ciéncia e Tecnologia de Produtos Acucarados

= Ciéncia e Tecnologia de Graos e Cereais

= Ciéncia e Tecnologia de Aves e Ovos

» Ciéncia e Tecnologia de Produtos Apicolas

» Biorreatores

» Termobacteriologia Aplicada a Alimentos

» Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

= Estudo das Relag¢des Etnico-Raciais na Sociedade Brasileira
= Diretrizes Nacionais para a Educacéo em Direitos Humanos

= Técnicas em Educacdo Ambiental

10.3 Matriz Curricular

A matriz curricular aqui proposta é desenvolvida em eixos tematicos
obrigatorios, conforme regulamentacfes da Instituicdo, contidas em seu Plano
Pedagdgico Institucional, e é inspirada nos preceitos da interdisciplinaridade,
sendo os eixos tematicos caracterizados por assuntos integrados, 0s quais serao
trabalhados em conjunto pelos professores responsaveis pelas disciplinas
envolvidas nos eixos.

Os eixos tematicos do Curso estardo distribuidos nos Institutos de
Ciéncias Agréarias (ICA), Saude e Produgéo Animal (ISPA), Socioambiental e de
Recursos Hidricos (ISARH) e Ciberespacial (ICIBE).

A Matriz Curricular do Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos a ser implantada, ficara assim estabelecida:
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Ciclo de Fundamentacgéo (1° ao 3° Periodo)

1° semestre
EIXO DISCIPLINA CHTOTAL CH CH PRE-
TEMATICO TEORICA PRATICA | REQUISITOS
Algebra linear 51 34 17
Ciéncias Fisica 51 34 17
Exatas e Célculo --
Aplicadas | Diferencial e 68 51 17
Integral
Quimica Geral | 68 51 17
Quimica | Quimica 68 51 17 -
Orgénica
Biologia Celular 51 34 17
Iniciacdo a Introducéo a
Vidae a Ciéncia e 51 34 17 --
Profisséo Tecnologia de
Alimentos
Total
CH total por semestre: 408 horas

Objetivos do 1° semestre

Nesse primeiro momento, o contato com o eixo de Ciéncias Exatas e
Aplicadas serd de fundamental importancia para o aproveitamento dos
contelidos subsequentes. Conta com disciplinas como a matematica e fisica que
servirdo de base para os calculos que serdo exigidos em semestres posteriores.
O eixo, devido sua importancia, serd pré-requisito para outros, como por
exemplo, o de Ciéncias Exatas e Aplicadas Il e Ill.

A Quimica € um dos pilares na area da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Assim, o contato com a disciplina no primeiro semestre ira mostrar aos discentes
a sua importancia, capacita-los a usar os conceitos basicos relacionados com a
quimica estrutural e fornecer os fundamentos para a aplicagdo posterior na
Tecnologia de Alimentos, tanto de origem animal quanto vegetal.

Sera importante também o primeiro contato dos discentes com a Area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, onde eles seréo direcionados a identificar a
interface que une esses dois setores e a importancia de cada um deles na
conservacao dos alimentos e saude do consumidor.

Espera-se também uma mudanca comportamental dos discentes, a partir
da aprendizagem da comunicacédo dentro de padrdes cientificos, diferenciando
o0 comportamento coloquial do comportamento académico, posicionando o
raciocinio organizado dentro da Otica cientifica, na preparacado e interpretagdo
de estudos de observacgéao e diferenciagao.
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2° semestre
EIXO DISCIPLINA CH CH CH PRE-
TEMATICO TOTAL TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Quimica Geral Il 68 51 17
Quimica ll Quimica de 68 51 17 Quimica |
Alimentos
Genética e Genética 51 34 17 --
Microbiologia Microbiologia 68 51 17
Ciéncia dos 34 34 --
Lipideos
Ciéncia e Tecnologia de 34 17 17 -
Tecnologia de Oleos e Gorduras
Oleos e Inovag&o em 34 17 17
Gorduras Processamento de
Oleos e Gorduras
Total
CH total por semestre: 357

Objetivos do 2° semestre

Com o estudo da Quimica de Alimentos, o discente tera os fundamentos
das ciéncias quimicas aplicadas ao alimento, com o estudo de seus constituintes
e importancia para a aplicacdo de tecnologias. Essa disciplina é de suma
importancia, pois sera a base para a aplicacdo da Ciéncia e Tecnologia de todas
as areas aqui estudadas.

No eixo Genética e Microbiologia, os discentes terdo contato com 0s
fundamentos da Genética, que serdo de suma importancia para entender os
fundamentos da Biotecnologia agroalimentar. O discente devera compreender a
morfologia dos micro-organismos, 0s tipos, caracteristicas, localizacdo e
importancia nas diferentes microbiotas de interesse industrial. Assim, esse eixo
sera pré-requisitos para varios outros eixos ao longo do curso.

Neste semestre o discente tera o primeiro contato com uma Tecnologia,

onde deverd iniciar a integrar os conhecimentos anteriormente adquiridos.
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3° semestre
EIXO DISCIPLINA CH TOTAL CH CH PRE-
TEMATICO TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Ciéncias 68 34 34 Ciéncias
Exatas e Bioestatistica Exatas e
Aplicadas Il Informéatica 51 34 17 Aplicadas |
Quimica Analitica 68 51 17
Quimica lll Principios de
Andlise 51 34 17 Quimica Il
Instrumental de
Alimentos
Microbiologia Microbiologia de 68 51 17 Genética e
e Bioquimica Alimentos Microbiologia
de Alimentos Bioquimica de 68 51 17
Alimentos
Total
CH total por semestre: 374

Objetivos do 3° semestre

Com o eixo Ciéncias Exatas e Aplicadas Il, o discente tera o primeiro
contato com a Estatistica, e serao capacitados a tratarem estatisticamente dados
referentes ao campo de atuacdo nas Ciéncias Agrarias e, juntamente com a
Informatica, espera-se a aplicacdo de softwares estatisticos que serdo
ferramentas de grande importancia ao longo do curso.

O discente ir4 aprender as técnicas de analises quimicas, onde serdo
apresentados os meétodos tradicionais e métodos instrumentais. Espera-se o real
aprendizado, uma vez que esses fundamentos serédo aplicados em disciplinas
posteriores, como por exemplo, na Analise de Alimentos.

Na Microbiologia de Alimentos o discente devera diferenciar os fatores
intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento microbiano, diferenciar
conceitos como infecgdo, intoxicagdo e toxiinfecgdo alimentar e aprender os
fundamentos da analise microbioldgica de alimentos. Entender a relagdo micro-
organismo-alimentos e como essa relacédo pode ser benéfica ou maléfica.

Associar 0s conceitos bioquimicos aos processos de produgdo animal e
vegetal, combinando conhecimentos basicos da bioquimica nas situacbes do

cotidiano profissional.
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Ciclo de Desenvolvimento Profissional (4° ao 8° Periodo)

4° semestre

EIXO DISCIPLINA CH CH CH PRE-
TEMATICO TOTAL | TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Analise de 51 34 17 Quimica Il
Analise de Alimentos
Alimentos Matérias Primas 51 34 17
Alimenticias
Conservacgdo de 85 68 17 Microbiologia e
Conservacao Alimentos Bioguimica de
de Alimentos Embalagem e 68 51 17 Alimentos
Estabilidade de
Alimentos
Ciéncia do Leite 34 34 --
Tecnologia do 34 17 17
Ciéncia e Leite e Derivados
Tecnologia do Inovagéo em 34 17 17 -
Leite Processamento de
Leite e Derivados
Seminario 34 17 17
Integrado |
Total

CH total por semestre: 391

Objetivos do 4° semestre

O discente ir4 aprender as técnicas de analise de caracterizagao fisico-

guimica dos alimentos, assim como o conhecimento aprofundado das matérias-

primas alimenticias (animal e vegetal) de interesse na Regido Amazénica.

Fundamentos da conservacao de alimentos. Tecnologia do calor e frio e

tecnologias convencionais utilizadas na preservacao dos alimentos.

Importancia das embalagens para a conservacdo e preservacao dos

alimentos.

estabilidade.

Estudo da

interface embalagem-alimento como método de

Conhecimento da cadeia produtiva de leite e derivados. Importancia da

Ciéncia do Leite na obtencéo de derivados com qualidade. Importancia da bacia

leiteira para a regiao.
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5° semestre
EIXO DISCIPLINA CHTOTAL CH CH PRE-
TEMATICO TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Estatistica 68 34 34
Ciéncias Experimental Ciéncias
Exatas e Fundamentos de 85 68 17 Exatas e
Aplicadas IlI Operaces Aplicadas I
Unitarias na
Industria de
Alimentos
Fundamentos de 68 68 -
Nutricdo e Nutricdo e --
Toxicologia Metabolismo
Toxicologia dos 51 34 17
Alimentos
Ciéncia de Frutas 34 34 -
Ciéncia e e Hortalicas
Tecnologia Tecnologia de 34 17 17 --
de Frutas e Frutas e
Hortalicas Hortalicas
Inovagdo em 34 17 17
Processamento
de Frutas e
Hortalicas
Total
CH total por semestre: 374

Objetivos do 5° semestre

Com o eixo Ciéncias Exatas e Aplicadas Ill, fecha-se o ciclo das
Ciéncias Exatas no Curso, onde os discentes deverdo analisar e interpretar as
informacdes estatisticas dos dados. Aplicacdo de modelos matematicos usados
em experimentagdo para explicar os efeitos da Tecnologia nos resultados
encontrados. Fundamento das principais operacdes unitarias aplicadas a
Tecnologia de Alimentos.

Fundamentos da nutricdo e como os alimentos atuam no metabolismo
humano (digestéo, absor¢éo, transporte e metabolismo dos diferentes nutrientes
e metabolismo energético).

Compreender e avaliar os efeitos da toxicologia de alimentos na salde
humana. Riscos toxicolégicos de substancias toxicas naturalmente presentes,
inseridas ou produzidas nos alimentos.

Conhecimento da estrutura, composi¢cdo quimica e valor nutritivo,
fisiologia e bioquimica das frutas e hortalicas. Aplicagdo de tecnologias para o

desenvolvimento de derivados. Importancia da fruticultura para a regiéo.
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6° semestre
EIXO DISCIPLINA CH TOTAL CH CH PRE-
TEMATICO TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Gestao, Controle 68 51 17
da Qualidade e
Seguranga
Alimentar
Gestéo da Higiene e 51 34 17
Qualidade na Sanitizagdo na
IndUstria de IndUstria de --
Alimentos Alimentos
Gerenciamento 51 34 17
Ambiental na
Industria de
Alimentos
Ciéncia da Carne 34 34 --
Tecnologia da 34 17 17
Ciéncia e Carne e Derivados
Tecnologia Inovagéo em 34 17 17 -
da Carne Processamento de
Carnes e
Derivados
Analise Sensorial 51 34 17
de Alimentos
Eletiva | Eletiva | 51 34 17 --
Total
CH total por semestre: 374

Objetivos do 6° semestre

Aquisicdo de conhecimentos voltados para a Gestdo. Na gestdo da
seguranca alimentar, o discente devera conhecer profundamente os pilares da
qualidade, métodos de gestdo e controle de qualidade dos alimentos. No
gerenciamento ambiental estara apto a analisar os fatores de riscos ligados ao
meio ambiente e analise da interface homem - meio ambiente - sustentabilidade.

Identificar, planejar, orientar, avaliar e monitorar programas de
higienizacdo e sanitiza¢do na industria de alimentos.

Analisar a estrutura e bioquimica do musculo. Bioguimica da contracéo
muscular. Aplicagdo de tecnologias para o desenvolvimento de derivados
carneos. Importancia da tecnologia dos produtos carneos para a regiao.

Empregar as técnicas de andlise sensorial na tecnologia de alimentos.

Planejar e desenvolver anéalises sensoriais de produtos desenvolvidos.
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7° semestre
EIXO DISCIPLINA CH CH CH PRE-
TEMATICO TOTAL | TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Propriedade Legislacéo de 34 34 --
Intelectual e Alimentos --
Legislacéo de 51 51 --
Alimentos Protecéo Intelectual
Mercado e 34 17 17
Comercializacéo de
Produtos
Economia e Agropecuarios
Administracao Economia da 34 34 --
Producéo --
Administracao 34 34 --
Econ6mico-Financeira
e Contabilidade
Empreendedorismo 34 34 --
Rural
Ciéncia do Pescado 34 34 --
Ciéncia e Tecnologia do 34 17 17
Tecnologia do Pescado e Derivados --
Pescado Inovagéo em 34 17 17
Processamento de
Pescado e Derivados
Eletiva Il Eletiva Il 51 34 17 --
Total
CH total por semestre: 374

Objetivos do 7° semestre

O discente tera contato com as bases da Legislacdo de Alimentos.
Interpretacéo e andlises de Legislacdes, normas basicas sobre alimentos, cédigo
de protecdo e defesa do consumidor, crimes contra a saude publica, Codex
Alimentarius, Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Ministério da Agricultura (MAPA).

Conhecimentos sobre a protecdo intelectual. Destaque da regido
Amazobnica como potencial fornecedora de recursos naturais sujeitos a patentes.

O eixo Economia e Administracao ira fornecer os conhecimentos basicos
dessas duas areas de grande importancia para a area industrial. Conceitos
basicos associados a apuracdo de custos de producdo, sistemas de
contabilidade gerencial, célculo e interpretacdo de medidas de resultado
econdmico e financeiro das empresas. Incentivar o empreendedorismo entre 0os
jovens.

Conceitos, fundamentos teoricos e aplicacdes da economia regional e do
agronegocio no mundo, Brasil e Amazonia. Gestdo empresarial e planos de

negocios nas industrias alimenticias da regiao.
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Estudo do pescado como alimento. Processos de captura do pescado. O
discente ira conhecer a estrutura muscular do pescado e a sua quimica.
Conhecimento das alteragbes post mortem dos pescados. Aplicacdo de
tecnologias para o desenvolvimento de derivados. Importancia da produgéo
pesqueira para a regiao.

8° semestre
EIXO DISCIPLINA CH CH CH PRE-
TEMATICO TOTAL | TEORICA | PRATICA | REQUISITOS
Biotecnologia 68 51 17 Microbiologia
Biotecnologia Agroalimentar e Bioguimica
Tecnologia das 34 17 17 de Alimentos
Fermentacgbes
Alimentos Funcionais 51 34 17
Inovacdes Desenvolvimento de 68 34 34
Tecnolbgicas e Novos Produtos e Nutricdo e
Alimentos Marketing Toxicologia
Funcionais Conservacio de 51 34 17
Alimentos por métodos
ndo convencionais
Inovacdes no Inovacéo no 51 17 34
Processamento | Desenvolvimento de Economia e
de Alimentos Produtos Regionais Administracdo
Amazodnicos Seminario Integrado | 51 17 34
Total
CH total por semestre: 374

Objetivos do 8° semestre

Conhecimentos sobre biotecnologia; obtencdo de enzimas e metabdlitos
e suas aplicacbes na éarea de alimentos. Conhecimento dos produtos
fermentados seja de origem animal e vegetal. Estudo dos micro-organismos
responsaveis por essa tecnologia.

Conceitos e definicbes dos alimentos funcionais. Importancia, aplicacées
e desenvolvimento de novos produtos. ldentificacdo dos compostos bioativos
presentes nos alimentos e as relagcdes com a saude humana. Importancia de
estratégias de marketing para o comércio de novos produtos. Incentivar a
inovacgao tecnoldgica da regido Amazonica.

Conhecimento dos métodos de conservacao de alimentos por tecnologias
nao tradicionais. Novas tecnologias e suas aplicacfes. Realidade regional,
nacional e mundial. Irradiacdo de alimentos, campo elétrico pulsado, alta

pressao hidrostatica, dentre outros.
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Os discentes serdo incentivados também ao trabalho em grupo e
desafiados a escolher um produto alimenticio da Regido Amazonica e, a partir
dai, aplicar uma tecnologia para o desenvolvimento do agronegadcio local. Esse
desafio envolve todas as etapas: desde a escolha do produto, desenvolvimento
da tecnologia, desenvolvimento do projeto industrial, controle de qualidade,
sustentabilidade, gestdo e viabilidade econdémica. Ao final do semestre, os
alunos deverao fazer a defesa de seus projetos, mostrando a capacidade de
defesa, arguicao e criticidade. Tem como principal objetivo a inovacao atraves

da transformacdao de ideias em valor.

Ciclo de Sedimentacéo Profissional (9° e 10° Periodos)

9° semestre
EIXO DISCIPLINA/ CHTOTAL CH CH PRE-
TEMATICO ATIVIDADE TEORICA PRATICA | REQUISITOS
-- Estagio 340 -- 340 --
Supervisionado
Trabalho de 34 34 --
-- Concluséo de
Curso |
Eletiva Eletiva Il 51 34 17 -
Total
CH total por semestre: 425

Objetivos do 9° semestre

Com o Estagio Supervisionado, o discente ira ganhar conhecimento a
nivel industrial, onde podera aplicar na pratica todos 0s conhecimentos
adquiridos ao longo do curso, identificando suas habilidades, competéncias e

confianca de trabalho fora do ambiente escolar.

10° semestre

EIXO DISCIPLINA/ CH TOTAL CH CH PRE-
TEMATICO ATIVIDADE TEORICA PRATICA | REQUISITOS
-- Trabalho de 340 -- 340 --

Conclusao de
Curso |l
-- Atividades 120 -- 120
Complementares
Total

CH total por semestre: 340
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Objetivos do 10° semestre

O discente devera colocar em pratica seu plano de trabalho proposto no
semestre anterior. Assim, deverd ter atitude, disposicdo para o trabalho,
envolvimento e responsabilidade com o trabalho escolhido. Ao final do semestre,
o discente deve defender seu TCC publicamente, sob julgamento de uma banca

avaliadora previamente selecionada para tal finalidade.
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10.4 Ementério

1° SEMESTRE

Eixo Temético: Carga Horaria Eixo:
CIENCIAS EXATAS E APLICADAS | 170 h
Pré-Requisitos:

Disciplina: Carater:
ALGEBRA LINEAR Obrigatdria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

51h 34 h 17 h
Objetivo Geral:

Utilizar a Matematica como linguagem para descricdo de fendbmenos cientificos e
tecnolégicos, procurando transmitir seus fundamentos de forma contextualizada.

Ementa:

Coordenadas retangulares e polares; vetores; fungdes com mais de uma variavel,
curvas de nivel; matrizes e algumas operacdes: adicdo, multiplicagéo, diagonalizagéo,
determinante e inversao, sistemas de equagoes lineares.

Bibliografia Basica:
1. FERREIRA, R.S. Matemética Aplicada as Ciéncias Agrarias — Analise de Dados
e Modelos. Editora UFV, Vigcosa — MG, 1999.

Bibliografia Complementar:
1. BOLDRINI, J.L. Algebra Linear. 3. Ed., Editora Harbra, 1986.

Disciplina: Carater:
FISICA Obrigatéria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno conceitos fundamentais de Fisica que o propiciem a entender os
fendbmenos dos processos envolvidos na natureza.

Ementa:

Fisica Geral - mecénica, hidrostatica, hidrodindmica, vibracbes e ondas, calor e
termodinamica, eletricidade e eletromagnetismo, Gtica e radioatividade.

Bibliografia Basica:

1. OKUMO, E.; CALDAS, L.; CHOW, C. Fisica para Ciéncias Biolbgicas e
Biomédicas. Editora Harbra, 1986.

2. ACOSTA, V.; COWAN, C. L.; GRAHAM, B.J. — Curso de Fisica Moderna. Sao
Paulo: Harper & Row, 1973.

3. OREAR, J. Fundamentos da Fisica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
LTDA, 1982.

Bibliografia Complementar:

1. RESNICK, R., HALLIDAY, D. Fisical l, Il, lll, IV. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos LTDA, 4.ed. 1983.
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Disciplina: Carater:
CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno a fundamentacdo necessaria sobre limites e continuidade,
derivacdo parcial de funcBes exponenciais e logaritmicas, integral definida e suas
interpretacoes.

Ementa:

Funcbes. Limites. Continuidade. Derivacdo. Estudo de funcdes. Aplicacdes da
derivada. Diferenciais. Integracdo indefinida. Integracdo definida e aplicagbes da
integral definida. Integrais impréprias, funcbes gama e beta. Funcbes de vérias
variaveis: derivadas parciais, integracdo multipla.

Bibliografia Basica:
1. ANTON, H. Célculo: Um Novo Horizonte. 8 reimp. Porto Alegre: Bookman, 2007.
2. STEWART, J. Calculo. Vol. 1. 5.ed. Sao Paulo: Pioneira, 2006.

3. LEITHOLD, L. O. Célculo com Geometria Analitica. Vol. 1, 3.ed. Sdo Paulo:
Harbra, 1997.

Bibliografia Complementar:

1. AGUIAR, A.F.A. Calculo para Ciéncias Médicas e Bioldgicas. Sao Paulo: Ed.
Harba 1998.

2. BOULOS, P., ABUD Z. |. Calculo Diferencial e Integral. Volume 1. Makron Books,
2002.

3. IEZZI, G. Limites, Derivadas e Noc¢des de Integral — Fundamentos de
Matematica Elementar. Vol. 8. Sao Paulo: Atual Editora 1998.

4. LEITHOLD,L. Célculo com Geometria Analitica — Vol. |. Sdo Paulo: Ed. Harbra,
1977.

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
QUIMICA | 136 h

Pré-Requisitos:

Disciplina: Caréter:
QUIMICA GERAL | Obrigatdria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Capacitar os alunos a usar os conceitos basicos relacionados com a quimica
estrutural; assim como, aspectos importantes do comportamento quimico dos
elementos, de acordo com o posicionamento da tabela periddica.

Ementa:

Conceitos basicos de quimica. Teorias atbmicas. Estrutura eletrbnica. Tabela
periddica e a Quimica das principais familias da tabela periddica. Ligagdes quimicas.
Interacdes quimicas. Estequiometria e balanceamento de equagfes quimicas. Aulas
préaticas enfatizando alguns dos conteldos teéricos ministrados como: seguran¢a no
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laboratério de quimica; reconhecimento e manipulacdo de vidrarias e materiais de
laboratério; procedimentos basicos de quimica; reagdes quimicas.

Bibliografia Basica:
1. ROZEMBERG, I. M. Quimica Geral. 1.ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002.

2. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. Vol. 1 e 2. 2.ed. Sao Paulo: Pearson Education do
Brasil, 1994.

3. KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; TOWNSEND, J. R.; TREICHEL, D. A. Quimica
Geral e reacBes quimicas, vol. 1. 9. ed. Sao Paulo: Cenage Learning, 2016.

Bibliografia Complementar:

1. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica. 3.ed. Porto Alegre: Bookman,
2006.

2. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTENB. E. Quimica, a ciéncia central. 9. ed.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

3. MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. 4. ed. Edgard
Blucher, 1995.

4. MASTERTON, W. L.; SLOWINSKI, E. J.; STANITSKI, C. L. Principios de Quimica.
6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1990.

5. SARDELLA, A.; MATEUS, E. Curso de quimica: quimica geral. Vol.1 5.ed. S&o
Paulo: Atica, 1987.

Disciplina: Carater:
QUIMICA ORGANICA Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Identificar as principais fungcfes e reacdes organicas relacionadas a componentes
alimentares e aplicar os conceitos da quimica organica na area de alimentos.

Ementa:

Introducdo a Quimica Organica: funcdes organicas e nomenclatura. Estereoquimica.
Estrutura e propriedades fisicas e quimicas dos compostos organicos. Obtencéo dos
diferentes compostos organicos. Mecanismos de rea¢des quimicas de obtencéo das
funcdes. Aulas préticas enfatizando alguns dos contetdos tedricos ministrados.

Bibliografia Basica:

1. BARBOSA, L. C. A. Introducédo a Quimica Orgéanica. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2004.

2. MCMURRY, J. Quimica Orgénica. Vol.1 e 2. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2005.

3. MORRISON, R. T. Quimica Orgénica. 6.ed. Lisboa — Portugal: Fund. Calouste
Gulbenkian,2005.

Bibliografia Complementar:

1. ALLINGER, N. L. Quimica Organica. 2.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1976.

2. SILVERSTEIN, R.M. Identificacdo espectrométrica de compostos organicos.
6.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

3. SOLOMONS, G. Quimica Orgénica. 9.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
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Eixo Temético: Carga Horaria Eixo:
INICIACAO A VIDA E A PROFISSAO 102 h

Pré-Requisitos:

Disciplina: Carater:
BIOLOGIA CELULAR Obrigatéria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51 h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Estabelecer a relacdo entre o desenvolvimento dos métodos de estudos e o do
conhecimento celular. Analisar os constituintes celulares correlacionando-se forma e
funcdo, assim como aspectos da biologia celular, ligados a diferenciacdo e evolucao.

Ementa:

Introducéo a Biologia Celular. Métodos de estudo da célula (microscopia, técnicas de
preparo de laminas, métodos moleculares). Morfologia da célula de procariotos e
eucariotos. Natureza e Estrutura do gene. Estudo dos componentes moleculares.
Estrutura e Biossintese dos &cidos nucléicos e de proteinas. Sistema de
Endomembranas. Nucleo e cromossomos: estrutura da cromatina, tipos de
cromossomos, estudo do cariétipo. Ciclo celular. Mitose e Meiose. Transporte
intracelular de proteinas, transducéo de sinais.

Bibliografia Basica:

1. ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.;
ROBERTS, K.; WALTER, P. Fundamentos da biologia celular. Porto Alegre:
Artmed. 2004.

2. KREUZER, H.; MASSEY, A. Engenharia genética e biotecnologia. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002.

3. LEHNINGER, A.L; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica. 4.ed.
Séo Paulo: Sarvier. 2006.

Bibliografia Complementar:

1. BERG, J.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 6.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan. 2004.

2. BARKER, K. Na Bancada - Manual de Iniciacdo Cientifica em Laboratorio de
Pesquisas Biomédicas. Porto Alegre: Artmed. 2002.

3. RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S.E. Biologia vegetal. Tradugdo Ana
Paula Pimental Costa et al. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. 830 p.
Traducao de: Biology of plants (7. ed.).

4. TORTORA, G.J., FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8.ed. Porto
Alegre:Artmed. 2007. 894p.

5. VIEIRA, E.C.; GAZZINELLI, G.; MARES-GUIA, M. Bioguimica celular e biologia
molecular. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2002.

Disciplina: Carater:
INTRODUCAO A CIENCIA E TECNOLOGIA DE Obrigatoria
ALIMENTOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:
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Fornecer conhecimentos aos alunos sobre a base da Ciéncia e Tecnhologia de
matérias primas vegetais e animais e sobre a atuagao do profissional na Industria de
alimentos. Fornecer os fundamentos da metodologia cientifica, para aquisicdo de
ferramentas sobre a pesquisa cientifica.

Ementa:

Etica profissional, comportamental e cidadania. Interface entre ciéncia e tecnologia
de alimentos. Matérias-primas alimentares. Histéria da industrializacdo de
alimentos. O Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de alimentos no contexto mundial,
nacional e regional. Mercado de trabalho. Atuacdo do profissional no contexto
socioecondmico, tecnolégico e ambiental. Projeto Pedagdgico do Curso. Nocbes
gerais sobre pesquisa cientifica. Estrutura do trabalho de pesquisa. Normas.

Bibliografia Basica:
1. OETTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sao
Paulo: Manole, 2006.

2. LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Fundamentos de Metodologia cientifica. 6.ed.
Sao Paulo: Atlas, 2007.

3. SBCTA — Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos:
http://www.sbcta.org.br.

4. Projeto Pedagdgico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRA.

Bibliografia Complementar:

1. EVANGELISTA, J. Tecnhologia de Alimentos. Livraria Atheneu Editora. 2.ed. S&o
Paulo. 2008.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e
prética. Porto Alegre: Artmed, 2006.

3. GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 8.ed. Sao Paulo: Nobel,
2008.

4. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos Alimentos
e Processos. Vol. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5. SILVA, J. A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela. 2000.

2° SEMESTRE
Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
QUIMICA Il 136 h
Pré-Requisitos:
Eixo Quimica |
Disciplina: Caréter:
QUIMICA GERAL Il Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Conhecer os fundamentos das ciéncias quimicas aplicadas a industria de alimentos.
Familiarizar os alunos com as principais operacdes laboratoriais.

Ementa:

Equilibrios quimicos. Acidos e bases. Equilibrios em &agua. Preparo de solucdes
aquosas. Eletroquimica. Cinética quimica. Termoquimica. Quimica das principais
familias da tabela periddica. Aulas préticas enfatizando alguns dos contetdos tedricos
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ministrados como: preparo e diluicdo de solucdes; determinacdo do pH; préatica de
cinética quimica e/ou termoquimica e/ou eletroquimica.

Bibliografia Basica:

1. ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a vida
moderna e o meio ambiente. 3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

2. ROZENBERG, I. M. Quimica Geral. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2002.

3. MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 1995.

Bibliografia Complementar:

1. BROWN, T. L. et al. Quimica: a Ciéncia Central. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005.

2. KOTZ, J. C.; TREICHEL JR, P. M. Quimica Geral e Rea¢gdes Quimicas. Sao
Paulo: Pioneira Thomson Learning, Cengage Learning, 2005.

3. ROSENBERG, J. L.; EPSTEIN, L. M. Teoria e Problemas de Quimica Geral. 8.ed.
Porto Alegre, RS: Bookman, 2003. (Cole¢&o Schaum).

4. RUSSELL, J. B. Quimica Geral. Vol. 1 e 2. 2.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994-
2008.

Disciplina: Carater:
QUIMICA DE ALIMENTOS Obrigatdria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Identificar as estruturas basicas dos constituintes dos alimentos. Classificacao,
estrutura e reatividade dos monossacarideos, acidos graxos, aminoacidos, peptideos
e proteinas. Importancia desses constituintes na composicdo e estabilidade dos
alimentos.

Ementa:

Estrutura de moléculas orgénicas, ligagdes inter- e intra-moleculares e seus efeitos
nas propriedades fisicas. Estereoquimica. A agua: equilibrio acido e base nos
alimentos, propriedades fisico-quimicas e seus efeitos nos alimentos.
Monossacarideos e acidos graxos: estrutura, propriedades e reatividade.
Aminoéacidos, peptideos e proteinas. Classificacdo, estrutura, reatividade,
propriedades funcionais e sensoriais. Reagdo de Maillard. Pigmentos, aromas,
aditivos naturais e artificiais: classificacdo, estrutura e transformacfes quimicas
durante o processamento e 0 armazenamento. Producéo de corantes (produzidos por
fungos - indigo, cochinila e vegetais-urucum e genipapo);

Bibliografia Basica:
1. BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3.ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001.

2. FENNEMA, O.R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed.
Porto Alegre:Artmed, 2010.

3. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4.ed. Vicosa: Ed. UFV, 2008.

Bibliografia Complementar:

1. BOBBIO, F. O. Introducdo a Quimica de Alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Varela,
1992.

2. CAMPBELL, M.K. Bioquimica. 3.ed. Traducéo, Artes Medicas Sul, 2001.
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3. DAMODARAN, S. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

4. NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger: Principios de Bioquimica. 4.ed. Sarvier,
2006.

5. RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Edgard Blicher, 2004.

6. SOLOMONS, T.W.G. Quimica Orgéanica. Vol. 1, Vol. 2 e Vol. 3. 8.ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2005.

Eixo Temético: Carga Horaria Eixo:
GENETICA E MICROBIOLOGIA 119 h
Requisitos:

Disciplina: Carater:
GENETICA Obrigatdria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Proporcionar aos alunos conhecimento sobre termos relacionados a diversos
segmentos da genética.

Ementa:

Genética molecular, genética mendeliana, interacao genética heranca relacionada ao
sexo e extracromossOmica, ligagdo génica, recombinagdo, mutacdes génicas e
cromossdmicas, alelos multiplos, genes letais. Genética de populagdes, genética
guantitativa.

Bibliografia Basica:
1. GRIFFTHS, A.J.F.; SUZUKI, D.T., MILLER, JH.; GELPARTW.M.
LEWONTIN,R.C. Introducéo a genética. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.
2. RAMALHO, M.A.P.; SANTOS, J.B.; PINTO,C.A.B.P. Genética na agropecuaria.
Lavras: UFLA, 2004.

3. VIANA, J.M.S.; CRUZ, C.D.; BARROS, E.G. Genética: Fundamentos. Vicosa:
UFV, v1, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. PIERCE, B.A. Genética: um Enfoque Conceitual. Rio de Janeiro: Guanabaa
Koogan, 2004.
2. CARVALHO,H.C. Fundamentos de Genética e Evolugcdo. LTC/UFMg. Rio de
Janeiro, 1980.

3. CRUZ,C.D.; VIANA, J. M.S.; CARNEIRO, P.C.S. Genética vol. Il, Editora UFV,
Vicosa, 2001.

Disciplina: Carater:
MICROBIOLOGIA Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:
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Introduzir os conceitos comuns de microbiologia. Estudar os tipos e caracteristicas de
micro-organismos, localiza¢do e importancia nas diferentes microbiotas. Nog¢des de
parasitologia de alimentos e agua.

Ementa:

Origem da microbiologia. Bactérias: morfologia, sistematica, fisiologia e curva de
crescimento. Nocdes sobre fungos, virus, protozoarios e algas. Flora normal e
mecanismos gerais de patogenicidade. Metabolismo microbiano. Métodos de controle
microbiolégico. Microbiologia do solo e &gua. Laboratério de microbiologia.
Microscopio. Esterilizacdo e desinfecgdo. Técnicas de cultivo e identificacdo de
bactérias e fungos. Antibiéticos e antibiograma. Estudo da morfologia e biologia dos
parasitos importantes em alimentos e &gua, como fundamento para conhecer
patogenia, diagndéstico, tratamento e controle (profilaxia) das doengas.

Bibliografia Basica:
1. BROCK, T. Microbiologia de Brock. [Atualizado por] Michel T. Madigan, John M.

Martinko, Jack Parker; Traducdo e revisdo técnica Cynthia Maria Kyaw. Sao Paulo:
Prentice Hall, 2004.

2. PELCZAR, M.J.; et al. Microbiologia - Conceitos e Aplicag8es. Vol. |, 2.ed. S&o
Paulo: Pearson do Brasil, 1997.

3. PELCZAR, M.J.; et al. Microbiologia - Conceitos e Aplicag8es. Vol. I, 2.ed. S&o
Paulo: Pearson do Brasil, 1997.

Bibliografia Complementar:
1. FERREIRA, W.F.C.; SOUZA, J.C.F.; LIMA, N. Microbiologia. Lisboa: Lidel, 2010.

2. RENDE, J.C.; OKURA, M.H. Microbiologia - Roteiros de Aulas Praticas. Séao
Paulo: Tecmed, 2008.

3. TORTORA, G. J. ; FUNKE, B. R. ; CASE, C. L. Microbiologia. 6.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2000.

4. TRABULSI, L.R. Microbiologia. 5. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
CIENCIA E TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 102
Requisitos:

Disciplina: Carater:

CIENCIA DOS LIPIDEOS Obrigatoria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

34 h 34 h

Objetivo Geral:

Conhecer a quimica dos lipideos e a importancia desses constituintes nas diferentes
etapas do processamento dos alimentos. Avaliar as reacdes quimicas que acometem
0s constituintes dos alimentos.

Ementa:

Estruturas e propriedades dos lipideos. Nomenclatura. Modificacbes quimicas,
reacgOes e alteragdes de lipideos durante o processamento e estocagem de alimentos
e seus efeitos sobre a cor, textura, sabor e aroma nos alimentos.

Bibliografia Basica:
1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4.ed. Vigosa: Editora UFV, 2008.
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2. BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3.ed. Sao Paulo:
Varela, 2001.

3. FENNEMA, O.R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos, 4.ed.
Porto Alegre:Artmed, 2010.

Bibliografia Complementar:
1. CAMPBELL, M.K. Bioquimica. 3.ed. Tradugéo, Artes Medicas Sul, 2001.

2. MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais naIndustria
de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.

3. NELSON, D.L.; COX, M.M.. Lehninger: Principios de Bioquimica. 4.ed. Sarvier,
2006.

4, O'BRIEN, R.P. Fats and Oils. 2.ed. New York: CRC Press, 2004.
5. RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. Edgard Blucher, 2004

Disciplina: Carater:
TECNOLOGIA DOS LIPIDEOS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer aos discentes o conhecimento das tecnologias utilizadas no processamento
de Gleos e gorduras vegetais.

Ementa:

Propriedades fisicas dos Oleos, gorduras e acidos graxos. Composicdo e
caracteristicas individuais de 6leo e gordura. Métodos de extracdo de Oleo e gorduras:
pré-tratamento, preparacdo e extracao. Refinacao de éleos e gorduras: métodos de
refinacdo e equipamentos. Hidrogenacao: caracteristicas gerais da reacao.
Interesterificagdo. Controle de qualidade e analises quimicas especificas. Legislacao.
Tecnologia de margarinas, maionese e 6leos de Palma.

Livro(s) Texto(s) Adotados:
1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4.ed. Vigosa: Editora UFV, 2008.

2. FENNEMA, O.R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed.
Porto Alegre:Artmed, 2010.

3. MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais naIndustria
de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.

Bibliografia Complementar:

1. BOBBIO, F. O. Introducdo a quimica de alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Varela,
1992.

2. BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

4. O'BRIEN, R.P. Fats and Oils 2. edicdo. New York: CRC Press, 2004.

5. ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos - Componentes dos Alimentos e
Processos. Vol.1, Porto Alegre:Artmed, 2005.

Disciplina: Carater:
Obrigatdria
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INOVACAO EM PROCESSAMENTO DE OLEOS E

GORDURAS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao discente o conhecimento das inovagfes tecnoldgicas aplicadas na
tecnologia de 6leos e gorduras.

Ementa:

Alternativas para reducao de gorduras trans nos 6leos vegetais. Reduc¢do de gorduras
saturadas nos alimentos e aumento dos &cidos graxos poli-insaturados. Uso de
antioxidantes naturais na protecdo de 6leos e gorduras. Novas tecnologias na
embalagem de 0leos e gorduras. Producdo de biocombustiveis na Amazonia.

Bibliografia Basica:

1. FERNANDES, M.S.; GARCIA, R. K. A. (org). Principios e Inovac¢des em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Ed. AMC Guedes, 2015.

2. KUROZAWA, L.E., COSTA, S.R.R. Tendéncias e Inovacdes em Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2014.

3. MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais na Inddstria
de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

Bibliografia Complementar:

1. BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

3. FENNEMA, O.R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed.
Porto Alegre:Artmed, 2010.

4. O’'BRIEN, R.P. Fats and Oils. 2.ed. New York: CRC Press, 2004.
Bases de dados de artigos cientificos:

5. Science direct: http://www.sciencedirect.com.

6. Scielo: http://www.scielo.org.

3° SEMESTRE

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
CIENCIAS EXATAS E APLICADAS Il 119 h

Pré-Requisitos:
Eixo Ciéncias Exatas e Aplicadas |

Disciplina: Caréter:
BIOESTATISTICA Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Capacitar os discentes a tratarem estatisticamente dados referentes ao campo de
atuacao nas Ciéncias Agrarias, bem como aplicacdes de softwares estatisticos.

Ementa:
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Estatistica descritiva. Medidas de tendéncia central e ndo central. Medidas de
dispersdo. Noc¢des de probabilidade, Teste de hipéteses. Introducédo a regresséo e
correlacdo. Aplicacbes de softwares estatisticos.

Bibliografia Basica:
DORIA FILHO, U. Introducéo a bioestatistica: para simples mortais. Sdo Paulo:
Elsevier, 1999.

Bibliografia Complementar:

1. BUSSAB, W. O., MORETIN, P. A. Estatistica basica. 7. ed. Sao Paulo: Saraiva,
2011.

2. CRESPO, A. N. Estatistica Facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2009
3. MILONE, W. O. Estatistica Basica. Sdo Paulo: Thomson, 2003.
4. TOLEDO, G. L., OVALLE, I. J. Estatistica basica. 2.ed. Sédo Paulo: Atlas, 2010.

Disciplina: Carater:
INFORMATICA Obrigatéria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Dar base a utlizacdo e conhecimentos de informética, necessarios ao
desenvolvimento de outras disciplinas.

Ementa:

Sistema operacional, internet, editor de texto, planilha eletrbnica, editor de
apresentacgao e softwares aplicados as Ciéncias Agrarias.

Bibliografia Basica:
1. BRAGA, W. Informatica Elementar: Excel 2007 —teoria e prética. Ed. Alta Books,
2007.

Bibliografia Complementar:

1. TORGO, L. A. Linguagem R - Programacado para Analise de Dados. Lisboa:
Escolar Editora, 2009.

Eixo Temaético: Carga Horaria Eixo:
QUIMICA 1lI 119 h
Requisitos:

Eixo Quimica Il

Disciplina: Carater:

QUIMICA ANALITICA Obrigatoria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Desenvolver nos alunos habitos de observacBes e compreensdo dos principios
basicos da Quimica Analitica e suas aplicacdes, possibilitando-lhe um direcionamento
para o desenvolvimento de atividades no ambito da Quimica.

Ementa:

Introducdo a Quimica Analitica: objetivo, divisdo, principais conceitos, etapas de uma
analise quantitativa tipica. Métodos gravimétricos de anadlise: precipitacdo e
volatilizacdo. Métodos titrimétricos de andlise: neutralizacdo, complexacao,
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precipitacdo e oxidacdo-reducdo. Aulas praticas enfatizando alguns dos conteudos
tedricos ministrados como: determinacao titrimétrica por neutralizacéo; determinagéo
titrimétrica por complexacao; determinacdo titrimétrica por precipitacéo; determinacao
gravimétrica por precipitacdo e/ou volatilizacéo.

Bibliografia Basica:

1. FELTRE, Ricardo. Fundamentos da Quimica. Volume Unico, 2.ed. Revisada, Sao
Paulo: Ed. Moderna, 1996.

2. OHLWEILER, O.A. Quimica Analitica Quantitativa. 3.ed. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 1985.

3. VOGEL, A.l.; MENDHAM, J. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC,
2002.

Bibliografia Complementar:

1. BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3ed. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher, 2001.

2. FISCHER, R.B. Analisis Quimico Cuantitativo. 3ed. Mexico Df: Crat, 1968.
3. HAMILTON, L.F. Quantitative Chemical Analysis. New York: Macmillan, 1969.

4, KOTHOFF, I.M.; SANDELL, E.B.; MEEHAN, L.J.; BRUCKENSTEIN, S. Analisis
Quimico Cuantitativo. Buenos Aires: Liberal Nigar, 1972.

Disciplina: Carater:
PRINCIPIOS DE ANALISE INSTRUMENTAL DE Obrigatéria
ALIMENTOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Reconhecer os fundamentos das determinagBes qualitativas e quantitativas de
alimentos, usando técnicas instrumentais.

Ementa:

Fundamentos de métodos para andlise quimica de alimentos. Fundamentos sobre
métodos de pré-tratamento de amostras de alimentos para determinacdes de
elementos essenciais e toxicos e de compostos organicos. Espectrometria de
absorcdo molecular, espectrometria de absorgédo e emissdo atdmica, espectrometria
de massas, espectrometria no infravermelho préximo, espectrometria no UV e visivel,
cromatografias gasosa e liquida.

Bibliografia Basica:
1. CIENFUEGOS, F.; VAITMAN, D. Anélise Instrumental. 3.ed. Rio de Janeiro:2002.

2. EWING, G.W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Vol. 1. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2009.

3. SKOOG, D.A.; HOLLER, F.J.; NIEMAN, T.A. Principios de Andlise Instrumental.
6.ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Fundamentos de Cromatografia.
1.ed. UNICAMP, 2006.

2. DIAS, JJ.C.T. Espectroscopia Molecular: Fundamentos, Métodos e
Aplicagdes. Cole¢do Manuais Universitarios. 1986.

3. SILVERSTEIN, R.M.; WEBSTER, F.X.; KIEMLE, D.J. Identificagdo
Espectrométrica de Compostos Orgéanicos. 7 ed. Rio de Janeiro. LTC. 2007.

4, VAITSMAN, D.; CIENFUEGOS, F. Analise Instrumental. 1.ed. Interciéncia. 2000.
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Eixo Temético: Carga Horaria Eixo:
MICROBIOLOGIA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 136 h
Requisitos:

Eixo Genética e Microbiologia

Disciplina: Carater:
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS Obrigatoria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Destacar a importancia da microbiologia na solugdo de problemas originarios da
contaminagdo por micro-organismos na fase de producdo, industrializagéo,
distribuicdo e armazenamento dos diversos tipos de alimentos.

Ementa:

Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento dos micro-
organismos. Micro-organismos Uteis. Deterioracdo microbiana em alimentos.
Conceitos gerais sobre toxinfeccbes alimentares e 0s micro-organismos que as
produzem. Conservagao dos alimentos. Indicadores microbiolégicos. Microbiologia da
matéria prima e produtos processados. Planos de amostragem para analise
microbioldgica de alimentos. Exames microbiol6gicos dos alimentos.

Bibliografia Basica:

1. FRANCO, B.D.G.M; LANDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sado Paulo:
Atheneu, 2008.

2. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de Métodos de
Andlise Microbiol6gica de Alimentos. 3.ed. Sao Paulo: Varela, 2007.

3. MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sao Paulo:
Varela, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.

2. BRASIL, Ministério da Saude - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo — RDC no 12, de 2 de janeiro de 2001. Regulamento Técnico sobre
Padrdes Microbiolégicos para Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 10
de janeiro de 2001.

3. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.l.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. Rio de Janeiro: Varela, 2003.

4. HAJDENWURAL. Atlas de Microbiologia de Alimentos. Vol 1. Sdo Paulo, 2004.
5. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Disciplina: Carater:
BIOQUIMICA DE ALIMENTOS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Associar 0s conceitos bioquimicos aos processos de produgcdo animal e vegetal,
combinando conhecimentos basicos da bioquimica nas situagbes do cotidiano
profissional.
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Ementa:

Enzimas: classificacdo, estrutura, sintese, purificacdo e atividade. Cofatores.
Vitaminas e Minerais. Contaminantes quimicos. Cinéticas das rea¢fes catalisadas por
enzimas. A glicélise, os destinos do piruvato, o ciclo do &cido citrico, a oxidacao dos
acidos graxos e dos aminoacidos, a fosforilacdo oxidativa. Principios de
bioenergética. Reacbes enzimaticas durante armazenamento e processamento e
seus efeitos sobre a cor, textura, sabor e aroma nos alimentos.

Bibliografia Basica:

1. MACEDO, G. A. et al. Bioquimica Experimental de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2005.

2. LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. Principios de Bioquimica. 4ed.
S&o Paulo: Sarvier, 2006.

3. MURRAY, R.K, HARPER: Bioquimica llustrada. 26. Ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

Bibliografia Complementar:

1. BELO KOBLITZ, M. G. Bioquimica dos Alimentos: Teoria e Aplicacfes
Praticas. 1. Ed. Guanabara Koogan , 2008.

2. CAMPBELL, M.K. Bioquimica. 3.ed. Traducao, Artes Medicas Sul, 2001.

3. COULTATE, T.P. Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos. 1l.ed.
Zaragoza: Acribia, 2007.

4. FENNEMA, O.R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed.
Porto Alegre:Artmed, 2010

5. LAJOLO, F.M.; MERCADANTE, A.Z. Quimica e Bioquimica de Alimentos. vol.1;
12 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2017.

4° SEMESTRE
Eixo Temaético: Carga Horaria Eixo:
ANALISE DE ALIMENTOS 102 h
Requisitos:
Eixo Quimica lll
Disciplina: Carater:
ANALISE DE ALIMENTOS Obrigatéria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Apropriar-se dos conhecimentos necessarios para realizacdo da andlise de produtos
alimenticios. Desenvolver habilidades laboratoriais para a realizacdo do controle de
gualidade dos alimentos, principalmente quanto aos aspectos referentes a matéria-
prima e o produto acabado.

Ementa:

Amostragem. Preparo e preservacdo de amostras em analise de alimentos.
Confiabilidade de resultados. Medidas fisicas. Determinacdo dos constituintes
principais dos alimentos: umidade e sélidos totais, cinza e conteado mineral proteina
total, lipideos totais, fibras e acucares. Qualidade e legislagdo para alimentos.

Bibliografia Basica:
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1. CECCHI, H.M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos.
2.ed. revista: Editora Unicamp, 2003.

2. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Séo
Paulo, 1976.

3. SILVA, D.J. Andlise de Alimentos: Métodos Quimicos e Bioldgicos. 3.ed. 4.
reimpresséo. Vigosa: Editora UFV, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. AOAC - ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official
Methods of Analysis of AOAC International. 16.ed. 4a revisdo. 1998.

2. ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 2.ed. Vigosa : UFV,
1999. 416p.

3. BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducédo a Quimica de Alimentos. 3.ed. Sao
Paulo : Varela, 2003.

4. MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F.M. STEINER, G. Analisis de los Alimentos -
Aplicaciones. Zaragoza: Acribia, 1992.

Disciplina: Carater:
MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Abordar sobre as relagdes entre o processo de producédo de matérias-primas agricola
e pecuaria e o processo industrial de producdo de alimentos, evidenciando a
interdependéncia entre estes, quando se objetiva a producéo racional de alimentos
de alta qualidade e conhecer os principais vegetais e animais utilizados pela industria
de alimentos, definindo sua forma de producdo, propriedades qualitativas e
guantitativas, que os caracterizam como matéria-prima.

Ementa:

Matéria-Prima e Indlstrias de Alimentos. Matérias-Primas de Origem Vegetal.
Nomenclatura. Fontes de Producéo. Variedades e Cultivares. Principios de Fisiologia.
Pragas e Moléstias dos Produtos de Origem Vegetal. Transporte e Armazenamento.
Materiais Condimentares. Matérias-Primas de Origem Animal. Obtencdo. Morfologia
e Classificagdo Comercial. Propriedades Fisicas das Matérias Primas.

Bibliografia Basica:

1. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de Frutos e Hortaligcas:
Fisiologia e Manuseio. ESAL/FAEPE, Lavras, 2005.

2. LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Editora Blucher, 2010.

3. KLOBITZ, M.G.B Matérias primas alimenticias: composi¢cdo e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar:

1. BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA,M.N. de - Fundamentos de Tecnologia de
Alimentos. Vol. 3. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

3. SILVA, J. S. (Ed.) Pré-processamento de produtos agricolas. Juiz de Fora:
Instituto Maria, 2000.

4. SOUZA, L. S;; FARIAS, A. R. N,; MATTOS, P. L. P.; FUKUDA, W. M. G.
Processamento e Utilizacdo da Mandioca. Cruz das Almas: Embrapa Mandioca e
Fruticultura Tropical, 2005.
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5. WEBER, E. A.. Armazenagem Agricola. Guaiba, RS: Agropecuaria, 2001.

Eixo Temético: Carga Horaria Eixo:
CONSERVACAO DE ALIMENTOS 153 h
Requisitos:

Eixo Microbiologia e Bioquimica de Alimentos

Disciplina: Carater:
CONSERVACAO DE ALIMENTOS Obrigatdria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

85h 68 h 17 h

Objetivo Geral:

Estudar as principais operac¢des unitarias na conservacao de alimentos. Métodos
tradicionais empregados na conservacdo de alimentos. Reconhecer os principios
béasicos de obtencéo do calor e frio, através de métodos termodinamicos.

Ementa:

Operacdes unitarias na conservacao de alimentos. Tecnologia do calor e frio.
Conservagdo de alimento pelo frio. Processos de resfriamento, congelamento,
descongelamento. Transferéncia de calor por condugdo, conveccdo e radiacao.
Trocadores de calor. Resisténcia térmica dos micro-organismos. Apertizagéao,
pasteurizacdo e esterilizagdo de alimentos. Processamento asséptico. Conservacao
dos alimentos pelo controle da umidade: secagem, salga e defumacédo. Conservagéo
dos alimentos pelo uso do aclcar. Conservagdo dos alimentos pelo uso de aditivos.
Uso de métodos mistos na conservacao dos alimentos.

Bibliografia Basica:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008.

2. GAVA, AJ.; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
Principios e aplica¢cfes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

3. ORDONEZ, J.A;; et. al. Tecnologia de alimentos. Vol. 1. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia Complementar:

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. Artmed: Porto Alegre, 2006.

2. MAFART, P. Ingenieria Industrial Alimentaria: Processos de Conservacgéo. Vol.
1. Espanha: Acribia, 1994.

3. OETTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Techologia de Alimentos. Sdo
Paulo:Manole, 2006.

4. SILVA, J.A. Topicos da Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

5. SINGH, R.P.; HELDMAN, D.R. Introduction to Food Engineering. Orlando:
Academic Press, 1984.

Disciplina: Caréter:
EMBALAGEM E ESTABILIDADE DE ALIMENTOS Obrigatéria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:
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Conhecer os as classes, propriedades e uso dos principais tipos de embalagens e
suas aplicacdes em alimentos. Estudar a relagdo entre as embalagens de alimentos
e a legislacao pertinente para embalagens de alimentos.

Ementa:

Defini¢cdes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos,
composicao, propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens
celulésicas, de vidro, metalicas, plasticas, laminados, biodegradaveis e ativas.
Interacdo embalagem e alimento. Rotulagem. Controle de qualidade e legislacéo.

Bibliografia Basica:

1. AZEREDO, H.M.C. Fundamentos da Estabilidade de Alimentos. 22 ed. Brasilia,
DF: EMBRAPA, 2012.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu. 2008.

3. FELLOWS, P. J. Techologia do processamento de alimentos- Principios e
pratica. Porto Alegre:Artmed, 2006

Bibliografia Complementar:

1. BUREAU, G.; MULTON, J.L. Embalaje de los Alimentos de Gran Consumo.
Zaragoza: Acribia. 1995.

2. CASTRO, A.G.; POUZADA, A.S. Embalagens para Industria Alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget. 2003.

3. GAVA, AJ.; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
Principios e aplicacfes. Nobel: Sdo Paulo, 2008.

4. MAIA, S.B. O Vidro e sua Fabricac&o. Rio de Janeiro: Interciéncia. 2003.

5. MICHAELI, W.; GREIF H.; KAUFMANN, H.; VOSSEBURGER, F.J. Tecnologia
dos Plasticos. Sao Paulo: Blucher, 1995.

6. SARANTOPOULOS, C.; OLIVEIRA, L.M.; PADULA, M.: COLTRO, L.; ALVES,
R.M.V.; GARCIA, E.E.C. Embalagens Plasticas Flexiveis. CETEA: ITAL. 2002.

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
CIENCIA E TECNOLOGIA DO LEITE 136 h
Requisitos:

Disciplina: Carater:

CIENCIA DO LEITE Obrigatéria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

34 h 34 h

Objetivo Geral:

Fornecer conhecimentos relativos as caracteristicas quimicas dos diferentes tipos de
leite: bovino, caprino e ovino. Adquirir conhecimentos sobre um leite de qualidade.

Ementa:

Quimica do leite. Leite bovino, caprino e ovino. Principais espécies domésticas e leite
humano. Sintese do leite na glandula maméria. Composicdo quimica e valor
nutricional do leite. Propriedades fisicas e sensoriais do leite. Ordenha manual.
Producao higiénica do leite. Microbiologia.

Bibliografia Bésica:

1. BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3.ed.
Séao Paulo: Varela, 2001.

2. PRATA, L.F. Fundamentos da Ciéncia do Leite. Jaboticabal: Funep, 2001.
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3. TRONCO, V.M. Manual para Inspecéo da Qualidade do Leite. 3.ed. Santa Maria:
UFSM, 2008.

Bibliografia Complementar:

1. ABREU, L.R. Tecnologia de Leite e Derivados. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000
2. AMIOT, J. Cienciay Tecnologia de la Leche. Zaragoza: Acribia, 1991.

3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

4. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento de Inspecdao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF,
1997a.

5. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade de Leite e Produtos Lacteos. Brasilia:
MA/DAS/DIPOA/DNT, 1997b.

Disciplina: Carater:
TECNOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia dos produtos
lacteos, conservacao e processamento.

Ementa:

ConsideragcfBes gerais sobre a industria de laticinios. Recebimento do leite na
plataforma da industria. Tratamento e transformacdo do leite. Métodos de
conservacdo do leite. Industrializacdo: pasteurizacdo e processamento UHT.
Tecnologia de produtos lacteos fermentados, produtos lacteos concentrados, creme
de leite e manteiga, queijos, doce de leite e sorvetes.

Bibliografia Basica:
1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 2.ed. Sao Paulo: Artmed, 2006.

2. GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Sao Paulo:
Nobel, 2008.

3. TRONCO, V.M. Manual para Inspecédo da Qualidade do Leite. 3.ed. Santa Maria:
UFSM. 2008.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade de Leite e Produtos Lacteos. Brasilia:
MA/DAS/DIPOA/DNT, 1997.

2. FERREIRA, C.L.L. Acidez em Leites e Produtos L&cteos-Aspectos
Fundamentais. 3.ed. Vigosa, Minas Gerais: Ed. UFV, 2005.

3. FERREIRA, C.L.L. Produtos Lacteos Fermentados (aspectos tecnoldgicos e
bioquimicos) Vigosa, Minas Gerais: Ed. UFV, 1999.

4. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

5. SILVA, F.T. Queijo Minas Frescal. Brasilia-DF: Embrapa Informacao Tecnoldgica,
2005.

6. SILVA, F.T. Queijo Mussarela. Brasilia-DF: Embrapa Informac¢do Tecnoldgica,
2005.
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7. SILVA, F.T. Queijo Parmeséao. Brasilia-DF: Embrapa Informagdo Tecnologica,
2005.
8. SILVA, F.T. Queijo Prato. Brasilia-DF: Embrapa Informacéo Tecnhologica, 2005.

9. SILVA,C.A.B.; FERNANDES, A.R.(editores). Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais: Produtos de Origem Animal. Vicosa: UFV, 2003.

Disciplina: Carater:

INOVACAO EM PROCESSAMENTO DE LEITE E | Obrigatéria
DERIVADOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao discente o conhecimento das inovagfes tecnoldgicas aplicadas na
tecnologia de leite e derivados.

Ementa:

Novas tecnologias no processamento de produtos lacteos. Tecnologia de barreiras.
Ozonizacgao; tratamento de liquidos com radiacdo ultravioleta; aquecimento 6hmico;
alta presséo hidrostatica; campo elétrico pulsante; sensores analiticos automatizados;
radiacdo ultravioleta; filtracdo por membranas. Patentes em novas tecnologias de
leite. Novas tecnologias na embalagem de produtos lacteos.

Bibliografia Basica:
1. OLIVEIRA, P.H.B. Atualidades e Perspectivas em Ciéncia e Tecnologia do
Leite. Juiz de Fora: Templo, 2009.

2. OLIVEIRA, M.N. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. S&o Paulo:
Atheneu, 2009

3. KUROZAWA, L.E., COSTA, S.R.R. Tendéncias e InovacBes em Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2014.

Bibliografia Complementar:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo, Atheneu, 2008.

2. FERNANDES, M.S.; GARCIA, R. K. A. (org). Principios e Inovagdes em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Ed. AMC Guedes, 2015.

3. ORDONEZ, J.O. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem
Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

4. FELOWS P.J Tecnhologia do Processamento de alimentos: Principios e Préticas.
2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Bases de dados de artigos cientificos:
5. Science direct: http://www.sciencedirect.com.
6. Scielo: http://www.scielo.org.

Disciplina: Caréter:
SEMINARIO INTEGRADO | Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:
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Aprofundar e complementar o aprendizado realizado em sala de aula, estimulando o
discente a pesquisa cientifica, através da analise de artigos cientificos, discusses
em grupos, sempre com orientacao profissional.

Ensinar os alunos a fazer trabalhos pessoais, originais e de alta pesquisa cientifica.
Desenvolver o trabalho em equipe. Incentivo a pesquisa de qualidade.

Ementa:

Andlise textual e andlise interpretativa de artigos cientificos, momentos logicos
essenciais no texto cientifico, analise tematica e sintese, utilizacdo de recursos
audiovisuais, postura e entonacao de voz, reflexdo expositiva das conclusdes do

texto.

Bibliografia Basica:
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO

Bibliografia Complementar:

RAMON BLANCO, R. Os seminarios de historia. In: . Técnica da pesquisa
cientifica. Editora Capelo, Sdo Paulo, 1978, p.145-155.
SEVERINO, A.J. Diretrizes para a realizacdo de um seminario. In: Metodologia

de trabalho cientifico. Cortez Editora/Autores Associados. Sdo Paulo, 1984, p.99-109.

5° SEMESTRE
Eixo Temaético: Carga Horaria Eixo:
CIENCIAS EXATAS E APLICADAS IlI 153 h
Requisitos:
Eixo Ciéncias Exatas e Aplicadas Il
Disciplina: Carater:
ESTATISTICA EXPERIMENTAL Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 34 h 34 h

Objetivo Geral:

Capacitar o aluno a coletar, analisar e interpretar informacgdes estatisticas cientifica.
Transmitir conhecimentos de modelos mateméticos usados em experimentagéo
buscando sua contextualizag&o no cotidiano profissional.

Ementa:

Principios basicos de experimentacdo, delineamento de experimentos. Experimentos
inteiramente casualizados, testes de comparagdo multipla. Experimentos em blocos
casualizados, experimentos fatoriais. Experimentos em parcelas subdivididas, analise
de correlacao simples. Analise de regressao simples e multipla. Testes de Qui-
Quadrado e Quadrado Latino. Métodos ndo paramétricos. Aplicacdes de softwares
de estatistica.

Bibliografia Bésica:
1. BARROS NETO, B.; SCARMINIO, J.S.; BRUNS, R.E. Planejamento e Otimizagcé&o
de Experimentos. Campinas (SP): Editora da Unicamp, 1995.

2. GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. 14.ed. Revisada e Ampliada.
Piracicaba:USP, 2000.

Bibliografia Complementar:
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1. ANDERSON, V.L.J.R.A. Design of Experiments. 1. Ed. New York: Dekkor, 1974.
2. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. Ed. Atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

3. MORETTIN, L.G. Estatistica Basica — Vol. 2. Sao Paulo: Pearson Makron Books,
2005.

4. MORRISON, D.F. Multivariate Statistical Methods. 3™ ed. New York: McGraw-
Hill, 1990.

5. VIEIRA, S. Estatistica experimental. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

Disciplina: Carater:

FUNDAMENTOS DE OPERACOES UNITARIAS NA | Obrigatoria
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
85 h 68 h 17 h

Objetivo Geral:

Propiciar aos alunos a aquisicdo de conceitos e metodologias que possibilitem o
conhecimento de aspectos tedricos e praticos fundamentais para o entendimento de
operagdo e monitoramento de processos e operagdes unitarias utilizadas na industria
de alimentos.

Ementa:

Principios basicos de operacdes unitarias na industria de alimentos. Balango de
massa, quantidade de movimento e energia. Reologia de Produtos Alimenticios.
Fluidos Newtonianos e nao Newtonianos. Fluidos incompressiveis: medidas de vazao
e pressdo, escoamento em tubos, Perda de carga. Transporte de fluidos por
bombeamento. Operacbes de reducdo de tamanho. Evaporacdo e evaporadores.
Geracao de vapor. Desidratacdo. Destilagdo. Centrifugagéo. Extracéo liquido-liquido
e solido-liquido. Adsorgéo e troca ibnica. Liofilizac@o. Destilacdo. Sedimentacao.
Fluidizacdo. Ultrafiltracdo. Processo de separacao por membranas. Osmose reversa.

Bibliografia Basica:

1. FELOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. Artmed, 2006.

2. FOUST, A. S. et al. Principios das Operac¢des Unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2008.

3. TADINI, C.C. et al. Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos. Volumes |
e Il Rio de Janeiro: TLC, 2018

Bibliografia Complementar:

1. BARUFFALDI, R. O.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de
Alimentos. Vol.3. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

2. SINGH, R.P; HELDMEN, D. R. Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos.
Academic Press, 1993.

4. GAVA, AJ. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008.

5. TEIXEIRA, M.C.B.; BRANDAO, S.C.C. Trocadores de calor na indUstria de
alimentos. Vigosa, MG: UFV, 1993.

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
NUTRICAO E TOXICOLOGIA 119 h
Requisitos:
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Disciplina: Carater:
FUNDAMENTOS DE NUTRICAO E METABOLISMO Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 68 h

Objetivo Geral:

Fornecer aos discentes conceitos basicos em nutricdo, descrevendo as etapas do
processo de nutricdo, como digestdo, absorcdo, transporte e metabolismo dos
diferentes nutrientes, além de metabolismo energético.

Ementa:

Principios nutricionais: alimento, nutriente e nutriente essencial. Componentes e
classificagdo nutricional dos alimentos. Necessidades nutricionais e contribuicdes
aconselhadas em nutrientes maiores. Cuidado nutricional: Avaliacdo dietética e
clinica. Digestao dos alimentos. Absorcdo dos nutrientes. Nutricdo para saude e boa
forma: no controle do peso, no esportista, na doenga cardiovascular e para a saude
Ossea. Pré-, pré- e sim-bidticos.

Bibliografia Basica:
1. LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica. 4ed.
Sao Paulo: Sarvier, 2006.

2. MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause - Alimentos, Nutricdo e
Dietoterapia. 11.ed. S&o Paulo: Varela, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. ASSIS, M.A.A. Consulta de Nutricdo: Controle e Prevencdo do Colesterol
Elevado. 2. Edicdo. Florianépolis: Editora da UFSC, 2001.

2. MULLER, H.G.; TOBIN, G. Nutricion y Ciencia de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1996.

3. SALINAS, R.D. Alimentos e Nutricdo — Introduc&o a Bromatologia. 3.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002.

4. TIRAPEGUI, J. Nutricdo — Fundamentos e Aspectos Atuais. 2.ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2006.

Disciplina: Carater:
TOXICOLOGIA DOS ALIMENTOS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Conhecer, compreender e avaliar os objetivos da toxicologia de alimentos, o0s riscos
toxicoldgicos das substancias naturalmente presentes em alimentos, bem como de
substancias acidentalmente ou incidentalmente presentes, formadas ou adicionadas
durante o processamento e 0 armazenamento dos alimentos e as implicacbes
decorrentes de seu consumo.

Ementa:

Principios de toxicologia aplicados a alimentos. Par@metros fisiolégicos: absorcao,
distribuicéo e excrecao de compostos téxicos pelo organismo humano. Toxicidade de
metais, pesticidas, aditivos diretos e indiretos, adocantes artificiais, aminas e
substancias de origem natural. Componentes toxicos produzidos por micro-
organismos em alimentos. Toxicidade das micotoxinas em alimentos. Toxicologia
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proveniente do processamento, conservacao e estocagem de alimentos. Testes
toxicologicos.

Livro(s) Texto(s) Adotados:
1. OGA, S.; CAMARGO, M.M.A.; BATISTUZZO, J.A.O. Fundamentos de
Toxicologia. 42 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2014.

2. BARBOSA, L.C. A. Os pesticidas, o Homem e o Meio Ambiente. Vigosa, MG:
UFV, 2004.

3. CECCHI, H. M. Fundamentos Teodricos e Praticos em Andalise de Alimentos.
Campinas: Unicamp. 1999.

Bibliografia Complementar:
1. FILHO, D.B. Toxicologia Humana e Geral. 2.ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 1998.
2. MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Herbicidas em Alimentos. S&o Paulo: Varela, 1997.

3. SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introducdo a la Toxicologia de los
Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1996.

4. HOBBS, B. C. Higiene y Toxicologia de los Alimentos. 2.ed. Zaragoza: Acribia,
1986.

5. SCUSSEL, V. M. Micotoxinas em Alimentos. Florianépolis: Insular, 1998.

Eixo Temaético: Carga Horaria Eixo:
CIENCIA E TECNOLOGIA DE FRUTAS E 102 h
HORTALICAS

Requisitos:

Disciplina: Carater:

CIENCIA DE FRUTAS E HORTALICAS Obrigatoria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

34 h 34 h

Objetivo Geral:

Conhecer a estrutura, composi¢cado quimica e valor nutritivo, fisiologia e bioquimica
das frutas e hortaligas.

Ementa:

Procedimentos bioquimicos de péds-colheita. Nomenclatura, estruturas, propriedades
e funcdes de carboidratos em alimentos. ReacBes e modificacdes quimicas de
carboidratos. Enzimas vegetais: caracteristicas, modos de acdo e de inibi¢éo.
Escurecimento enzimético. Vitaminas: propriedades, fungbes, reacdes e
modifica¢des quimicas.

Bibliografia Basica:

1. CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Pd4s-colheita de frutos e hortalicas:
Fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 1990.

2. MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas.
Brasilia: Embrapa, 2007.

3. BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Varela, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. BOBBIO, F. O. Introducéo a Quimica de Alimentos. 2.ed. S&do Paulo: Varela,
1992.
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2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

3. FENNEMA, O.R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

4. ORDONEZ, J.A Tecnologia dos Alimentos, e Processos, v.1, Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Disciplina: Carater:
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Desenvolver, produzir e avaliar produtos derivados de frutas e hortaligcas utilizando
adequadamente a legislacdo, os insumos, os equipamentos e utensilios nas diversas
etapas do processo produtivo; Efetuar e monitorar processos produtivos de
conservacgdo em frutas e hortalicas.

Ementa:

Operacdes unitarias e processamento de frutas e hortalicas. Recepcao da matéria
prima, limpeza e sele¢do. Processamento. Controle de qualidade. Produtos
industrializados. Tecnologia de geleias, compotas, sucos de frutas. Embalagens
utilizadas. Aproveitamento dos residuos. Equipamentos, especificagdes. Fluxograma
e balancos materiais. Célculo dos rendimentos e custos industriais.

Bibliografia Basica:

1. CHITARRA, M.LLF.; CHITARRA, A.B. P6s-colheita de Frutos e Hortalicas:
Fisiologia e Manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 1990.

2. MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas.
Brasilia: Embrapa, 2007.

3. GAVA, A. J; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios
e AplicacBes. Séo Paulo, Nobel, 2008.

Bibliografia Complementar:
1. ARTHEY, D.; ASHURST, P.R. Procesado de Hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992.
2. ARTHEY, D; ASHURST, P.R. Procesado de Frutas. Zaragoza: Acribia, 1997.

3. FAO. Food and Agriculture Organization of the United Nations; Fruit and Vegetable
Processing, FAO Agricultural Services Bulletin, 119, Rome (Itélia): 1995.

4. HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de Frutas y Hortalizas. Zaragoza: Acribia,
1988.

5. JACKIX, M.H. Doces, Geléias e Frutas em Calda. Sdo Paulo: icone, 1988.

6. SILVA,C.A.B.;FERNANDES, A.R.(editores). Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais: Produtos de Origem Vegetal. Vigosa: UFV, 2003

7. SINGH, R.P. Introducion a la Ingenieria de los Alimentos, Zaragoza: Acribia,
1998.

Disciplina: Caréter:

INOVACOES NO PROCESSAMENTO DE FRUTAS E | Obrigatéria
HORTALICAS

Carga Horaria Total:
34 h

CH Tebrica:
17 h

CH Pratica:
17 h
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Objetivo Geral:

Fornecer ao discente o conhecimento das inovacBes tecnoldgicas aplicadas na
tecnologia de frutas e hortaligas.

Ementa:

Novas techologias no processamento de frutas e hortalicas. Tecnologia de barreiras.
Ozonizacao; tratamento de liquidos com radiacdo ultravioleta; aquecimento 6hmico;
alta presséo hidrostatica; campo elétrico pulsante; radiacdo ultravioleta; filtracdo por
membranas. Nanotecnologia. Processamento minimo. Novas tecnologias na
embalagem de frutas e hortalicas.

Bibliografia Basica:

1. FELOWS P.J Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Préticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

2. FERNANDES, M.S.; GARCIA, R. K. A. (org). Principios e Inovagdes em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Ed. AMC Guedes, 2015.

3. KUROZAWA, L.E., COSTA, S.R.R. Tendéncias e InovacBes em Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2014.

Bibliografia Complementar:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Séao Paulo, Atheneu, 2008.

2. GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicagdes. Sdo Paulo:
Nobel: 2008.

3. ORDONEZ, J.O. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem
Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

4. VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado. Sao Paulo:
Varela, 2003.

Bases de dados de artigos cientificos:
5. Science direct: http://www.sciencedirect.com.
6. Scielo: http://www.scielo.org.

6° SEMESTRE
Eixo Temaético: Carga Horaria Eixo:
GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE 170 h
ALIMENTOS
Requisitos:
Disciplina: Caréter:

GESTAO, CONTROLE DA  QUALIDADE E | Obrigatoria
SEGURANCA ALIMENTAR

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Propiciar aos discentes os conhecimentos relacionados com a gestdo da qualidade na
Industria de Alimentos. Adquirir ferramentas da gestdo da qualidade para um maior
controle da seguranca alimentar no contexto nacional e mundial.

Ementa:

Definicdo e objetivos da gestdo da qualidade. Evolucdo da qualidade e da gestdo da
qualidade. Principios de gestdo da qualidade. Seguranca Alimentar. Padrdes de
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identidade e qualidade para alimentos. Boas praticas de manipulacdo: conceito,
legislagéo, pré-requisitos para implantagdo, implantacdo e gerenciamento. Anélise de
perigos e pontos criticos de controle: Legislacao, principios, pré-requisitos, implantacao
e gerenciamento. Outros sistemas de garantia da qualidade, certificacdo internacional.
Controle Estatistico da Qualidade. Controle estatistico de processo.

Bibliografia Basica:

1. ASSIS, L. Alimentos Seguros. Ferramentas para a Gestdo e Controle da
Producéo e Distribuicdo. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2012.

2. AZEREDO, D.R.P. Inocuidade dos Alimentos. vol.1; 12 ed. Rio de Janeiro: Atheneu,
2017.

3. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranc¢a dos Alimentos. 2 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2013.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Resolucdo RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre
regulamento técnico de boas préticas para servigos de alimentacédo. Diario Oficial
da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 de set. de 2004, Secao 1, p. 25.

2. CHAVES, J.B.P.; ASSIS, F.C.C.; PINTO, N.G.M.; SABAINI, P.S. Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) para Restaurantes, Lanchonetes e Outros Servicos de
Alimentagéo. Vigcosa, MG: Ed.UFV, 2006.

3. COSTA, AF.B.; EPPRECHT, E.K.; CARPINETTI, L.C.R. Controle Estatistico de
Qualidade. 2.ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2011.

4. Guia de Elaboracéo do plano APPCC. Série Qualidade e Seguranca Alimentar. Rio
de Janeiro. Editora SENAC, 2002.

5. Guia de Verificagdo: Boas Praticas e Sistema APPCC. Série Qualidade e
Seguranca Alimentar. Brasilia. Editora SENAI/DN, 2001.

6. Guia do Empresério para o Sistema APPCC. 2.ed. Série Qualidade e Segurancga
Alimentar. Rio de Janeiro. Editora SENAI/DN, 2000.

7. Guia para Elaboracédo do Plano APPCC: geral. 2.ed. Série Qualidade e Seguranca
Alimentar. Brasilia. Editora SENAI/DN, 2000.

8. JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

9. LOPES, E. A. Guia para a Elaboragao dos POP’s exigidos pela RDC n° 275 da
Anvisa. Sao Paulo: Varela, 2004.

10. OLIVEIRA, O.J. (Org.). Gestao da Qualidade: Topicos Avancados. Sao Paulo, SP:
Cengage Learning, 2004.

Disciplina: Carater:

HIGIENE E SANITIZACAO NA INDUSTRIA DE | Obrigatéria
ALIMENTOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Identificar, planejar, orientar, avaliar e monitorar o programa de higienizacdo e
sanitizacdo na industria de alimentos. Conhecer os tipos de contaminantes, 0 uso
adequado do material de higiene/sanitizacdo e legislacdo especifica; os riscos de
contaminacdo; processo de higienizacdo pessoal, matéria-prima e equipamentos.

Ementa:

Requisitos basicos de higiene na industria. Formacéao de biofilmes. Controle e tratamento
de agua para abastecimento, lavagem e sanitizacdo. Caracteristicas dos residuos
aderidos &s superficies. Principais reacfes quimicas para remocdo de residuos.
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Principais agentes quimicos e fisicos e suas aplicacdes na higienizacdo industrial.
Natureza das superficies a serem higienizadas. Principais métodos de limpeza e
sanitizacdo. Métodos de controle dos Procedimentos de higienizacdo. Conceito de
perigo e pontos criticos de controle. Controle de insetos e roedores. Avaliacdo da
eficiéncia microbioldgica de sanificantes associados aos procedimentos de higienizagéo.
Limpeza CIP. Inspecgéo industrial e sanitaria. Manual de equipamento e utensilios.

Bibliografia Basica:
1. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higienizagdo na Industria de Alimentos. S&o
Paulo: Varela, 1994.

2. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.l.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. 3.ed., Sao Paulo: Manole, 2008.

3. KUAYE, A.Y. Limpeza e sanitizacdo da Industria de Alimentos. vol.4; 12 ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2017.

Bibliografia Complementar:

1. HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de Higiene para Manipuladores de
Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

2. FRANCO, B.D.G.M; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Sédo Paulo:
Atheneu, 2008

3. JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos, 6. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2005.

4. MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos Alimentares. S&o Paulo: Varela,
2005.

5. RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Ed. Atheneu, 1996.

6. SILVA JUNIOR, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. 3.ed.
Séo Paulo: Varela, 1995.

Disciplina: Carater:

GERENCIAMENTO AMBIENTAL NA INDUSTRIA DE | Obrigatéria
ALIMENTOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer aos discentes o conhecimento relativo ao gerenciamento ambiental e os
fatores de riscos ligados ao meio ambiente. Interface homem versus meio ambiente
versus sustentabilidade. Buscar ideias e alternativas para o destino de residuos
agroindustriais da Regiao.

Ementa:

Definicdes de Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel. Interface homem
versus meio ambiente versus sustentabilidade. Problemas ambientais atuais: Poluicdo
ar, agua e solo. Aguas de abastecimento. Tratamento de agua. Parametros de controle
ambiental. Geracao de residuos na industria de alimentos. Gerenciamento de efluentes
liquidos. Gerenciamento de residuos sdlidos. Gerenciamento de emissGes gasosas.
Certificacdo e legislacdo ambiental.

Bibliografia Bésica:
1. TOWNSEND, C.R.; BEGON, M.; HARPER, J.L. Fundamentos em Ecologia. 3.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

2. PHILIPPI JUNIOR, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso de Gestao
Ambiental. Sdo Paulo: Manole, 2004.
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3. IMHOFF, K. E IMHOFF, K. Manual de Tratamento de Aguas Residuérias. S&o
Paulo: Editora Edgard Bliicher, 1996.

Bibliografia Complementar:

1. VON SPERLING, M. Principios do Tratamento Biol6gico de Aguas Residuéarias —
Vol. 1: Introducdo a Qualidade das Aguas e ao Tratamento de Esgotos. 3.ed. Belo
Horizonte, MG: UFMG, 2005.

2. MELO, I|.S.de; AZEVEDO, J.L. Microbiologia Ambiental. 2.ed. rev. e ampl.
Jaguaritna, SP: Embrapa Meio Ambiente, 2008.

3. VON SPERLING, M. Principios do tratamento biolégico de dguas residuarias —
vol. 2: Principio Basico do Tratamento de Esgotos. Belo Horizonte, MG: UFMG, 1996.
4. VON SPERLING, M. Principios do Tratamento Biol6gico de Aguas Residuarias —
vol. 3: Lagoas de Estabilizacdo. 2.ed. Belo Horizonte, MG:UFMG, 1986. v 3.

5. PHILIPPI JUNIOR, A. Saneamento, Saide e Ambiente: Fundamentos para um
Desenvolvimento Sustentavel. Sdo Paulo: Manole, 2005.

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
CIENCIA E TECNOLOGIA DA CARNE 153 h
Requisitos:

Disciplina: Carater:

CIENCIA DA CARNE Obrigatoria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

34 h 34 h

Objetivo Geral:

Fornecer conhecimentos relativos as caracteristicas quimicas da carne. Conhecer as
proteinas da carne.

Ementa:

A Carne como alimento. Estrutura e bioquimica do musculo. Bioquimica da contragéo
muscular. Conversdo do musculo em carne. Propriedades da carne fresca. Abate de
bovinos, bubalinos, aves e suinos. Abate humanitario e bem-estar animal.

Bibliografia Basica:
1. PARDI, M.C., SANTOS, L.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e
Tecnologia da Carne. vol.1. Goiania: Ed. UFG, 1993.

2. GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificacdo
de Carcacas. Vigosa: Ed. UFV, 2006.

3. CASTILLO, C.J. C. Qualidade da carne. Séao Paulo: Varela, 2006

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento de Inspecéao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF, 1997.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

4. GIL, J. 1. Manual de Inspec¢ao Sanitaria de Carnes. 2.ed. Lisboa. Editora Fundacao
Caloustre Gulbenkian, 2000.

5. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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Disciplina: Carater:
TECNOLOGIA DA CARNE E DERIVADOS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia da carne, matrizes,
conservacao da carne in natura e seus subprodutos.

Ementa:

Operacfes unitarias no processamento de carnes. Salga e Cura. EmulsGes carneas.
Defumacao. Tratamento térmico. Produtos salgados e dessecados. Produtos curados.
Produtos fermentados. Produtos emulsionados. Produtos de salsicharia. Produtos
reestruturados. Aproveitamento de subprodutos da industria carnea. Regulamentos de
identidade e qualidade de carnes e produtos carneos. Microbiologia, deterioracdo e
conservacao da carne

Bibliografia Basica:
1. GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificacao
de Carcacas. Vigosa: Editora UFV, 2006.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Prética. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

3. ORDONEZ, J.A,, et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal.
Vol. 2, Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. ALENCAR, N. Producéo de Defumados: Linguica, Lombo, Costela, Bacon, Copa
Picanha, Pastrame, Apresuntado, Presunto Tenro, Cabrito, Frango e Peixe.
Vicosa, MG.CPT. 2007.

2. GIL, J. I. Manual de Inspecc¢ao Sanitaria de Carnes: Aspectos Especiais. Vol. 2,
2.ed. Lisboa: Calouste Gulbenkian, 2000.

3. PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Vol.2, Goiania: Ed. UFG,
1994.

4. SHIMOKOMAKI, M. et al. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carnes. Séo
Paulo: Varela, 2006.

5. SILVA, C.AB.; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais: Produtos de Origem Animal. Vigosa: Ed. UFV, 2003.

Disciplina: Carater:

INOVACAO EM PROCESSAMENTO DE CARNE E | Obrigatéria
DERIVADOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao discente o conhecimento das inovacfes tecnolégicas aplicadas na
tecnologia de carnes e derivados.

Ementa:

Novas tecnologias no processamento de produtos carneos. Tecnologia de barreiras.
Ozonizacao; aquecimento 6hmico; alta pressao hidrostatica; campo elétrico pulsante;
sensores analiticos automatizados; rastreabilidade; radiacdo ultravioleta. Patentes em
novas tecnologias de carnes. Novas tecnologias na embalagem de produtos carneos.
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Bibliografia Basica:
1. FELOWS P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Praticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

2. FERNANDES, M.S.; GARCIA, R. K. A. (org). Principios e Inova¢cGes em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Ed. AMC Guedes, 2015.

3. KUROZAWA, L.E., COSTA, S.R.R. Tendéncias e Inovacbes em Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2014.

Bibliografia Complementar:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo, Atheneu, 2008.

2. GAVA, AJ. Tecnologiade Alimentos: Principios e Aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel:
2008.

3. ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem
Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bases de dados de artigos cientificos:
4. Science direct: http://www.sciencedirect.com.
5. Scielo: http://www.scielo.org.

Disciplina: Carater:
ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno os fundamentos e técnicas de analise sensorial para alimentos e
bebidas.

Ementa:

Introducdo a andlise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial.
Introducéo a psicofisica. Métodos de analise sensorial. Métodos afetivos: aceitagéo e
preferéncia. Métodos discriminatérios. Métodos descritivos. Selecdo e treinamento de
provadores. Montagem, organizacdo e operacdo de um programa de avaliacdo
sensorial.

Bibliografia Basica:
1. CHAVES, J. B. P. Métodos de Diferenca em Avaliacdo Sensorial de Alimentos e
Bebidas. 3.ed. 2005.

2. DUTCOSKY, S.D. Analise Sensorial de Alimentos. 3.ed. Curitiba:Editora
Champagnat, 2011.
3. SILVA, C. H. O. & MINIM. Andlise Sensorial: Estudos com Consumidores.
Vigosa: UFV, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. CHAVES, J.B.P. Praticas de Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos e
Bebidas. Vigosa: Ed. UFV, 2005.

2. FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor dos Alimentos: Temas Atuais. Editora Varela,
2004.

3. MORETTIN, L.G. Estatistica Basica — volume 2: inferéncia. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, 2005.

4. VIERIA, S. Estatistica Experimental. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
5. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.
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7° SEMESTRE
Eixo Temético: Carga Horaria Eixo:
PROPRIEDADE INTELECTUAL E LEGISLACAO DE 85h
ALIMENTOS
Requisitos:
Disciplina: Carater:
LEGISLACAO DE ALIMENTOS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Teodrica: CH Prética:
34 h 34 h

Objetivo Geral:

Fornecer informacdes sobre a importdncia da Legislacdo na area de atuacao.
Destacar a importancia dos principais 6rgdos nacionais e internacionais.

Ementa:

Os pilares da legislacdo brasileira de alimentos: Constituicdo Federal, Normas
basicas sobre alimentos, cédigo de protecao e defesa do consumidor, crimes contra
a salde publica, Codex Alimentarius. Vigilancia Sanitaria: Historico, ANVISA e
Ministério da Agricultura. Rotulagem e registro de alimentos. Aditivos e coadjuvantes.
Alegacdes funcionais.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas basicas
sobre alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, 21 de outubro de
1969. Secéo I.

2.GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.l.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria em
Alimentos. 2.ed. (revista e ampliada). Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003.

3.GOMES, J.C. Legislagcdo de Alimentos e Bebidas. 2.ed. Vigosa: Ed. UFV, 2007.

Bibliografia Complementar:
1. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. http://www.anvisa.gov.br.

2. BRASIL. Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento
Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, 26 de dezembro de 2003. Secéo |

3. Codex alimentarius — http://www.codexalimentarius.org.

4. Food and Agriculture Organization of the United Nations - FAO
https://www.fao.org.br.

5. Mercado Comum do Sul - MERCOSUL. URL: http:// www.mercosul.gov.br.

6. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA.
URL :http://agricultura.gov.br.

Disciplina: Caréter:
PROPRIEDADE INTELECTUAL Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 51h ---

Objetivo Geral:
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Estudar as fundamentacdes historicas, tedricas do regime protecdo da propriedade
intelectual, acompanhada de uma avaliacéo critica dos novos paradigmas inerentes
as inovacgles na area de alimentar.

Ementa:

Propriedade Intelectual. Histérico, Conceito e Legislacdo Nacional e Internacional.
Sistemas de Patentes e marcas. Formularios INPI. Transferéncia de tecnologia.
Estudo de caso.

Bibliografia Basica:
1. IACOMINI, V. Propriedade Intelectual e Biotecnologia. Curitiba: Jurua Editora,
2007.

2. PRADO, M. C. A. Contrato Internacional de Transferéncia de Tecnologia:
Patente e Know-How. Porto Alegre: Livraria do Advogado, 1997.

3. LEGISLAGAO BRASILEIRA DE PATENTES: Lei n° 9.279, de 14 de maio de 1996.

Bibliografia Complementar:

1. ABIN. Protecdo de Conhecimentos Sensiveis e Sigilos. Brasilia: Agéncia
Brasileira de Inteligéncia, 2007.

2. ANDREASSI, T. Gestdo da Inovacdo Tecnoldgica. Sao Paulo: Thomson
Learning, 2007.

3. BARBOSA, D. B. Uma Introducdo a Propriedade Intelectual. 2.ed. Rio de
Janeiro: Lumen Juris: 2003.

4. CORAL, E.; OGLIARI, A.; ABREU, A. F. Gestédo Integrada da Inovacéo:
Estratégia, Organizacéo e Desenvolvimento de Produtos. S&o Paulo: Atlas, 2009.

5. SANTOS, J. A.; CARVALHO, H. G. RBC - Referencial Brasileiro de
Competéncias em Gerenciamento de Projetos (Brazilian National Competence
Baseline). Curitiba: ABGP, 2005.

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
ECONOMIA E ADMINISTRACAO 136 h
Requisitos:

Disciplina: Carater:

Mercado e Comercializagdo de Produtos Obrigatoria
Agropecuérios

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

34 h 17 h 17h

Objetivo Geral:

Repassar aos discentes de Mercado e Comercializacdo de Produtos Agropecuarios
conhecimentos sobre o funcionamento do sistema econdémico e dindmicas dos
mercados dos produtos, a formagéo dos precos de equilibrio e os principais canais
de comercializagcdo, assim como a aplicacado das politicas de impostos e do cambio e
funcionamento do comeércio internacional.

Ementa:

Apresenta-se a fundamentacéo tedrica e metodoldgica para propiciar ao estudante a
capacidade para pensar e analisar os Mercados e Comercializacdo de Produtos
Agropecuéarios tendo em vista suas limitagbes e potencialidades para a
sustentabilidade do desenvolvimento da Amazoénia. Compreender as estratégias de
expansao das cadeias produtivas na Amazbnia e sua interacdo e as diversas
modalidades tecnoldgicas utilizadas na agregacdo de valor aos produtos e na
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comercializacdo. De modo mais especifico, identificar, estimar e analisar as ofertas e
demandas dos produtos agropecudrios in natura e industrializados, as segmentacdes
do consumo e efeitos da renda sobre a expansado da demanda na Amazoénia, no Brasil
e no resto do mundo.

Conteldo:

Conceitos de Mercado, Comercializacdo e Precos dos Produtos Agropecuarios, bem
como compreender o processo de cointegracdo dos mercados via negociacdes em
bolsas de mercadorias; Fundamentos da oferta e demanda, equilibrio de mercado,
elasticidades de demanda e da oferta e efeitos de politicas fiscal e ambiental;
Estimativas empiricas da oferta e da demanda e analise econémica dos resultados;
Andlise dos canais e margens de comercializacdo e do comportamento dos precos;
Andlise das estruturas de mercado e da formulacdo de estratégias competitivas;
Estudo do comércio internacional, globalizacdo de mercado e estimativas empiricas
do fluxo de comércio internacional; Avaliagdes: teste rapido, trabalho em grupo,
trabalho individual e prova.

Bibliografia Basica:
1. DRUMMOND, H.E.; GOODWIN, J. W. Agricutural economics. New York: prentice
Hall, 2011.

2. MANKIW, N.G. Introduc¢éo & Economia: principios de micro e macroeconomia.
Rio de Janeiro: Campus, 2004;

3. PARKIN, M. Economia. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009;

4. PINDYCK, R.S.; RUBINFELD, D.L. Microeconomia. Rio de Janeiro: Makron
Books, 2004.

5. PORTER, M.E. Competicdo = on competition: estratégias competitivas
essenciais. Rio de Janeiro: Campus, 1999;

SANTANA, A.C. Elementos de Economia, Agronegécio e Desenvolvimento
Local. Belém: UFRA; GTZ, 2005 (Série Académica 01).

Bibliografia Complementar:

1. FAO. Perpectivas de la agricultura y del desarrollo rural em las Amercias: uma
mirada hacia America Latina y el Caribe. CEPAL, FAO, IICA — San Jos., CR.: lICA,
2009;

2. MAS-COLELL, A.; WHISTON, M.D.; GREEN, J.R. Microeconomic theory. New
York: Oxford University.

3. SANTANA, A.C. de; CARVALHO, D. F.; MENDES, F. A. T. Andlise Sistémica da
Fruticultura Paraense: Organizacdo, Mercado e Desenvolvimento Regional.
Belém: Banco da Amazonia, 2008.

4. SANTANA, A.C. Analise sistémica da fruticultura paraense: organizagédo
mercado e competitividade empresarial. Belém, Banco da Amazodnia, 2008.

5. VARIAN, H.R. Microeconomia: principios bésicos. Rio de Janeiro: Campus, 1994.

Disciplina: Carater:
ECONOMIA DA PRODUCAO Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 34 h

Objetivo Geral:

Apresentar os conceitos, fundamentos teoricos e aplicagfes da economia regional e
do agronegdcio no mundo, Brasil e Amazoénia. Oferecer as bases para uma analise
critica dos modelos tradicionais de economia regional e do agronegdcio e propor
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alternativas metodoldgicas de desenvolvimento local e sustentavel com base na
orientagao de arranjo produtivo local e cadeias produtivas.

Ementa:

Introducéo a andlise de decisado: classificacdo de fatores, relacbes de producdo e
custos; decisdes econdmicas em curto prazo: analise das restricdes tecnoldgicas em
curto prazo, funcdo de producéo e tomada de deciséo, funcéo de custo e tomada de
decisdo; funcdo de custo de longo prazo: economias e deseconomias de escala;
Combinacdo e substitui¢cdo de fatores, determinac¢éo do lucro e caminho de expansao
da empresa. Orientacdo da politica regional com base em cadeias produtivas,
arranjos produtivos locais e agendas de Amazoénia sustentavel. Estudos de casos.

Bibliografia Basica:
1. PARKIN, M. Economia. Sao Paulo: Addison Wesleyt, 2009.

2. PINDYCK, R. S., RUBINFELD, D. L. Microeconomia. Rio de Janeiro: Makron
Books, 2004.

3. SANTANA, A.C. Elementos de economia, agronego6cio e desenvolvimento
local. Belém: UFRA; GTZ; TUD, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. PENSON JR, J. B.; CAPPS JR, O.; ROSSON llI, C. P. Introduction to agricultural
economics. New Jersey, Prentice Hall, 1996.

2. SANTANA, A.C. de; AMIN, M.M. Cadeias Produtivas e Oportunidades de
Negécios na Amazdnia. Belém: UNAMA, 2002.

3. SANTANA, A.C. de; CARVALHO, D. F.; MENDES, F. A. T. Anélise Sistémica da
Fruticultura Paraense: Organizacdo, Mercado e Desenvolvimento Regional.
Belém: Banco da Amazbnia, 2008.

Disciplina: Carater:

ADMINISTRACAO, ECONOMICO FINANCEIRA E | Obrigatéria
CONTABILIDADE

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 34 h

Objetivo Geral:

Desenvolver os conceitos basicos associados a apuragdo de custos de producao,
sistemas de contabilidade gerencial, calculo e interpretacdo de medidas de resultado
econdmico e financeiro das empresas. Exercitar a aplicacéo de critérios econémicos
na analise da situacdo da empresa e tomadas de decisdo. Manusear sistemas
informatizados de controle econdmico financeiro.

Ementa:

Classificacdo do capital agrario, dos custos e das receitas. Contabilidade fiscal e
contabilidade gerencial. Sistema simplificado de contabilidade gerencial: registros
fisicos da producdo e das atividades, contabilidade de receitas e despesas,
demonstracédo da renda liquida, inventarios e contabilidade do ativo e do passivo.
Principais medidas de resultado econdmico e financeiro. Critérios econdmicos e
tomadas de deciséo.

Bibliografia Bésica:
1. ANTUNES, L. M.; RIES, L. Geréncia Agropecuéria: Andlise de Resultados.
Guaiba: Agropecuéria, 1998.

2. ENGEL, A.; ANTUNES, L. Manual de Administracdo Rural: Custos de
Producdo. Guaiba: Agropecuaria, 1996. 142 p.
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3. SCHIMIDT, P.; SANTOS, J.L.; PINHEIRO, P.R. Introducdo a Contabilidade
Gerencial. Sao Paulo: Atlas, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. HIRSCHFELD, H. Viabilidade Técnica-Econémica de Empreendimentos:
roteiro completo de um projeto. Atlas, 1993.

2. NANTES, J. F. D. Gerenciamento da Empresa Rural. In: BATALHA M. O.
(Coord.). Gestao agroindustrial. Vol. 1. S&o Paulo: Atlas, 1997.

3. NORONHA, J. F. Projetos Agropecuarios: Administracdo Financeira,
Orcamentacdo e Avaliacdo Econdmica. Piracicaba: FEALQ, 1981.

4. PADOVEZE, C. L. Contabilidade Gerencial: um Enfoque em Sistemas de
Informacgé&o Contabil: Sdo Paulo: Atlas, 1997.

Disciplina: Carater:
EMPREENDORISMO RURAL Obrigatéria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 34 h ----

Objetivo Geral:

Aprimorar o desenvolvimento sustentavel na Amazénia. Desenvolver conceitos
associados a andlise mercadoldgica, identificagdo de oportunidades de negécios e
formulacdo de estratégia competitiva. Integrar conteddos multidisciplinares por meio
dos estudos para elaboracdo de um Plano de Negdcios. Fornecer nogdes de
empreendedorismo no campo da agroindustrial e estimular os discentes para serem
empreendedores.

Ementa:

Origem, desenvolvimento e tipos de empreendedorismo; motivacdes, principios e
valores na acdo empreendedora; estudos de caso em empreendedorismo rural;
planejamento estratégico e plano de negdcios: definicdo do negécio, analise
macroambiental e do ambiente de negocios, elaboragédo de estratégia competitiva e
determinacdo de competéncias distintivas. Cultura empreendedora, a motivacao e o
perfil do empreendedor.

Bibliografia Basica:

1. CHIAVENATO, I. Introducédo a Teoria Geral da Administracdo. 72 edicao. Editora
Elsevir: Rio de Janeiro, RJ.

2. GIOIA , R. Fundamentos de marketing: conceitos classicos - vol. 1. Editora
Saraiva.

3. KOTLER, Philip. Principios de Marketing. Prentice Hall Brasil, 122 edi¢do, 2007,
624p.

4. TAVARES, M. C. Planejamento estratégico: a opcao entre sucesso e fracasso
empresarial. Sdo Paulo: Harbra, 1991. 199 p.

Bibliografia Complementar:

1. ARANTES, N. Sistemas de gestdo empresarial: conceitos permanentes na
administracdo de empresas validas. Sao Paulo: Atlas, 1994. 440 p.

2. NANTES, J. F. D. Gerenciamento da empresa rural. In: BATALHA M. O. Gestéo
agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, v. 1, p. 489 — 514, 1997.

3. SILVA A. L. da; BATALHA M. O. Marketing estratégico aplicado as firmas
agroindustriais. In: BATALHA M. O. Gestéo agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, v. 1, p.
515 — 543, 1997.
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Eixo Temético: Carga Horaria Eixo:
CIENCIA E TECNOLOGIA DO PESCADO 102 h
Requisitos:

Disciplina: Carater:

CIENCIA DO PESCADO Obrigatoria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

34 h 34 h

Objetivo Geral:

Fornecer conhecimentos relativos as caracteristicas quimicas dos pescados.
Proteinas e lipideos da carne.

Ementa:

O pescado como alimento. Processos de captura do pescado. Caracteristicas do
Pescado. Estrutura muscular do pescado. Quimica do pescado. Alteragbes do
pescado post mortem. Microbiologia do pescado. Caracteristicas sensoriais do
pescado: cor, sabor e aroma.

Bibliografia Basica:

1. BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3.ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001.

2. FENNEMA, O.R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed.
Porto Alegre:Artmed, 2010.

3. GONCALVES, A.A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovagéo e
Legislagdo. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2011.

Bibliografia Complementar:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Préatica. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

3. OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnologia do Pescado.
1.ed. Vol. 1 Sao Paulo: Varela, 1999.

4. ORDONEZ, J.O. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem
Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos-Componentes dos Alimentos
e Processos. Vol. 2. Porto.

Disciplina: Carater:
TECNOLOGIA DE PESCADO E DERIVADOS Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Compreender o0s processos envolvidos no processamento e conservagao dos
pescados, assim como a industrializacdo de produtos e utilizacdo de subprodutos da
industria pesqueira.

Ementa:

Alteracdo da carne de pescado por processamento e estocagem, refrigeracéo.
Operacdes unitérias no processamento do pescado. Tecnologia de produgédo dos
derivados do pescado - minced, surimi, kamaboko, fishburger, pescado refrigerado,
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em atmosfera modificada, congelado, irradiado, salgado seco, enlatado, defumado,
concentrado protéico de pescado, hidrolisado, silagem, farinha de peixe, gelatina,
6leo de pescado.

Bibliografia Basica:

1. VIEGAS, E. M. M. Técnicas de Processamento de Peixes. Vigosa: Ed. Centro de
Producdes Técnicas, 2011.

2. GONCALVES, A.A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacéo e
Legislacdo. Séo Paulo: Editora Atheneu, 2011.

3. VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do pescado. Sédo Paulo:
Varela, 2003.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF,
1997.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

3. FELLOWS, P.J. Tecnhologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Préatica. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

4. OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnhologia do Pescado.
1.ed. Vol. 1 Sao Paulo: Varela, 1999.

5. ORDONEZ, J.O. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem
Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Disciplina: Carater:

INOVACAO EM PROCESSAMENTO DE PESCADO E | Obrigatoria
DERIVADOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao discente o conhecimento das inovagbes tecnoldgicas aplicadas na
tecnologia de pescados e derivados.

Ementa:

Novas tecnologias no processamento de produtos pesqueiros. Tecnologia de
barreiras. Ozonizagdo; atmosfera modificada; injecdo e tambleamento; radiacdo
ultravioleta, formatados e re-estruturados; empanados e embutidos. Patentes em
novas tecnologias de leite. Novas tecnologias na embalagem de produtos pesqueiros.

Bibliografia Basica:

1. FERNANDES, M.S.; GARCIA, R. K. A. (org). Principios e InovacGes em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Ed. AMC Guedes, 2015.

2. GONCALVES, A.A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovagéo e
Legislacdo. Séo Paulo: Editora Atheneu, 2011.

3. KUROZAWA, L.E., COSTA, S.R.R. Tendéncias e Inovacbes em Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2014.

Bibliografia Complementar:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

2. ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem
Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

3. VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado. Séo Paulo:
Varela, 2003.
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4. GAVA, AJ. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2008.
Bases de dados de artigos cientificos:

5. Science direct: http://www.sciencedirect.com.
6. Scielo: http://www.scielo.org.

8° SEMESTRE
Eixo Temético: Carga Horaria Eixo:
BIOTECNOLOGIA 102 h
Requisitos:
Eixo Microbiologia e Bioguimica de Alimentos
Disciplina: Carater:
BIOTECNOLOGIA AGROALIMENTAR Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 51h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer conhecimentos sobre Biotecnologia enzimatica, desde o processo de
obtencdo de enzimas a aplicacdo na area de alimentos.

Ementa:

Processo biotecnolégico genérico. Microbiologia e cinética microbiana. Nocdes de
enzimologia e cinética enzimatica. Bioquimica das fermentacdes. Estequiometria das
fermentacgfes. Introducdo a engenharia genética. Tipos e modos de operacdo de
biorreatores. Aplicagbes de processos biotecnoldgicos. Produgdo de acidos
organicos. Producéo de enzimas e metabdlitos.

Bibliografia Basica:
1. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial — Fundamentos. Vol.1. S&o Paulo: Edgard Blucher Ltda, 2001.

2. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial — Processos Fermentativos e Enzimaticos. Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard
Bllicher Ltda, 2001.

3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial — Engenharia Bioguimica. Vol. 2. S&o Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2001.
4. BARROS, E. G. Biotecnologia: um breve histérico. Belo Horizonte: 21, n. 204;
maio/jun. 2000

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial — Alimentos e Bebidas Produzidos por Fermentacéo. Vol. 4. Sdo Paulo:
Editora Edgard Blucher Ltda, 2001.

2. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioguimica. 5.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.

3. NELSON, D.L., COX, M.M. Lehninger — Principios de Bioquimica. 4.ed. S&o
Paulo: Sarvier, 2006.

4. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagdes. Vol. 1 e Vol.2. Makron
Books, 1998.

5. MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica Bésica. 3.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.
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Disciplina: Carater:
TECNOLOGIA DAS FERMENTACOES Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Aplicar os conhecimentos adquiridos na Biotecnologia para aplicacdo na tecnologia
das fermentacdes: fermentacdo acética, latica e alcodlica. Bebidas fermentadas:
cerveja e vinho.

Ementa:

Aplicacbdes de processos fermentativos na industria de alimentos: fermentacdo
alcodlica, acética e latica. Tecnologia de produtos lacteos. Processo de fabricacdo de
vegetais fermentados e acidificados.

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial — Alimentos e Bebidas Produzidos por Fermentacdo. Vol. 4. Sdo
Paulo:Editora Edgard Bliicher Ltda, 2001.

2. FERREIRA, C.L.L.F. Produtos Lacteos Fermentados — Aspectos Bioquimicos
e Tecnologicos. Caderno Didatico. Vigosa: Ed UFV, 1987.

3. PASTORE, G.M., BICAS, J.L., JUNIOR, M.R.M. Biotecnologia de Alimentos. Ed.
Atheneu: Sdo Paulo, 2013.

Bibliografia Complementar:
1.BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial — Fundamentos. Vol.1. Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2001.

2. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial — Processos Fermentativos e Enziméaticos. Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard
Bllicher Ltda, 2001.

3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial — Engenharia Bioquimica. Vol. 2. Sdo Paulo: Edgard Blicher Ltda, 2001.

4. PELCZAR, M.J., CHANG, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e
Aplicagdes, Volume Il, 2.ed. S&o Paulo: Makron BooKs, 1996.

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:
INOVACOES TECNOLOGICAS E ALIMENTOS 170 h
FUNCIONAIS

Requisitos:

Eixo Nutricdo e Toxicologia

Disciplina: Carater:
ALIMENTOS FUNCIONAIS Obrigatoria

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:

51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Conhecer os alimentos com propriedades funcionais; interpretar a legislacao
brasileira e mundial vigente. Relacionar as substancias ativas presentes nesses
alimentos segundo suas fun¢des na saude humana.

Ementa:
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Introducéo aos conceitos de alimentos funcionais: Histdrico, conceitos e definicdo e
classificagdo quimica. Nutracéuticos. Legislacéo para alimentos funcionais. Principais
grupos funcionais: Isoflavonas; Flavondides e outros compostos fendlicos;
Carotenoides e Licopenos; 6leos e gorduras (6mega 3 e 6); Acido Linoléico
Conjugado (CLA); Fitoesteroides; Fibras; Probioticos; Prebidticos e simbidticos.

Bibliografia Basica:

1. COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais - Componentes
Bioativos e Efeitos Fisiolégicos. Vol. 1, 1.ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

2. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2009.

3. STRINGHETA, P.C.; VILELA, M.A.P.; OLIVEIRA, T.T.; NAGEM, T.J. Alimentos
"Funcionais" - Conceitos, Contextualizacdo e Regulamentacédo. Juiz de Fora:
Templo, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. DE ANGELIS, R. C. Importancia De Alimentos Vegetais na Protecdo da Saude:
Fisiologia da Nutricdo Protetora e Preventiva das Enfermidades Degenerativas.
Sao Paulo: Atheneu, 2001.

2. FENNEMA, O.R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

3. PIMENTEL, C.V.M.B.; FRSNCKI, V.M.; GOLLUCKE, A.P.B. Alimentos
Funcionais: Introducéo as Principais Substancias Bioativas em Alimentos. S&o
Paulo: Varela, 2005.

Disciplina: Carater:

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E | Obrigatoria
MARKETING

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
68 h 34 h 34 h

Objetivo Geral:

Destacar a importancia, definicdo, caracterizacdo de novos produtos. Estudar o
mercado para inser¢do de novos produtos. Destacar a importancia dos produtos
regionais nessa esfera.

Ementa:

Importancia, Definicdo e Caracterizagdo de Novos Produtos. Interacdo
Consumidor/Novos Produtos. Introducdo ao Mercado e o Caminho do
Desenvolvimento do Novo Produto. Caracterizacdo do Mercado. Condicdes a serem
atendidas pelo Novo Produto. Relagcdo Sucesso x Insucesso de um Novo Produto.
Estratégia de Marketing: de Produto, de Preco, logistica e de canal, de Propaganda e
promocdo, de gerenciamento de Vendas, Internacionais, de Supermercado.
Mensuracao e Previsdo da demanda. Planejamento de Supermercados. Marketing e
Nutrico.

Bibliografia Bésica:
1. BAXTER, M. Projeto de Produtos: Guia Prético para o Desenvolvimento de
Novos Produtos. 2.ed. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2008.

2. NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e Estratégia em Agronegoécios e
Alimentos. S&o Paulo: Atlas, 2003.

OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP:
Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:
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1. LAJOLO, F.M. Fibra Dietética en Iberoamérica: Tecnologiay Salud: Obtencion,
Caracterizacion, Efecto Fisioldgico y Aplicacion en Alimentos. Séo Paulo: Varela,
2001.

2. ROURIGUEZ/PASTORE. Ciéncias de Alimentos - Avancos e Perspectivas na
América Latina, 1997.

3. ZUIN, L. F. S; QUEIROZ T. R. Agronego6cios: Gestao e Inovacdo. Sao Paulo:
Saraiva, 2006.

Disciplina: Carater:

CONSERVAGAO DE ALIMENTOS POR METODOS | Obrigatoria
NAO CONVENCIONAIS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao discente o conhecimento teérico dos métodos de conservacao de
alimentos ndo convencionais que sdo cada vez mais utilizados nas Indastrias de
Alimentos.

Ementa:

Radionuclideos e radiagdo. Fundamentos da quimica da radiagéo. Efeitos biol6gicos
da radiacao. Efeitos da radiag&o ionizante nos alimentos. Seguranga Alimentar versus
gualidade. Aspectos legais da irradiacdo de alimentos. Instala¢des de irradiacéo de
alimentos. Comércio de alimentos irradiados. Custos da irradiacao de alimentos. Uso
de da alta pressdo hidrostatica; tratamento 6hmico; campos elétricos pulsantes;
micro-ondas; ultrassom; tecnologia de membranas; métodos combinados; métodos
minimos, desidratacdo osmatica.

Bibliografia Basica:
1. FELOWS P.J Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Préaticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

2. GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Sao Paulo:
Nobel: 2008.

3. GONCALVES, A.A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovagéo e
Legislagdo. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2011.

Bibliografia Complementar:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

2. ORDONEZ, J.O. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem
Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bases de dados de artigos cientificos:
3. Science direct: http://www.sciencedirect.com.
4. Scielo: http://www.scielo.org.

Eixo Tematico: Carga Horaria Eixo:

INOVACOES NO PROCESSAMENTO DE | 85h
ALIMENTOS AMAZONICOS

Requisitos:
Economia e Administracao

Disciplina: Carater:
Obrigatoria
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INOVACAO NO DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTOS REGIONAIS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Permitir que o discente aplique na préatica todos os conhecimentos adquiridos ao
longo do curso a partir de um desafio: em grupo, escolher um produto alimenticio da
Regido Amazénica e aplicar uma tecnologia para o desenvolvimento do agronegécio
local.

Ementa:

Desenvolvimento do Agronegdcio regional. Alimentos regionais com aparatos
tecnoldgicos restritos. Desenvolvimento e/ou aplicagdo de uma tecnologia em
produtos alimenticios regionais. Tecnologia de alimentos versus viabilidade
econdmica.  Sustentabilidade.  Desenvolvimento de  populagbes rurais.
Empreendedorismo.

Bibliografia Basica:
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO

Bibliografia Complementar:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Livraria Atheneu Editora. 2.ed. Sdo
Paulo. 2008.

2. GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo:
Nobel: 2008.

3. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.l.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. 3.ed. Sao Paulo: Manole, 2008.

4. NEVES, M.F. Agronegécios e Desenvolvimento Sustentavel: uma Agenda
Para a Lideranca Mundial na Produc&o de Alimentos e Bioenergia. Sdo Paulo:
Atlas, 2011.

5. NEVES, M.F. Marketing e Estratégia em Agronegocios e Alimentos. Sdo Paulo.
Editora Atlas, 2007.

Disciplina: Carater:
SEMINARIO INTEGRADO | Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Incentivar a pesquisa e difusédo de conhecimento adquirido ao longo do curso, bem
como o aprimoramento da capacidade expositiva, de discusséo e debate.

Ementa:

Desenvolvimento de um Projeto Industrial desenvolvido. Andlise financeira.
Orientacao técnico-cientifica aos grupos de trabalho seguindo a proposta e
cronograma de implementacéo. Desenvolvimento e apresentagdo do produto e do
projeto para sua producdo. Andlise tematica e sintese. Coeréncia e criticidade.
Utilizac&o de recursos audiovisuais, postura e entonacéo de voz, reflexdo expositiva
das conclusdes do projeto.

Bibliografia Bésica:
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO

Bibliografia Complementar:
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1. NEVES, M.F. Marketing e Estratégia em Agronegdécios e Alimentos. Sdo Paulo.
Editora Atlas, 2007.

2. SILVA, C.A.B et al. Projetos e Empreendimentos Industriais de Produtos de
Origem Animal. Vol. 1, Vicosa: Editora UFV, 2003.

3. SILVA, C.AB.; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos
Agroindustriais - Volume 2 - Produtos de Origem Vegetal. Vol. 2, Vicosa: Editora
UFV, 2003.

9° SEMESTRE |
Atividade: Carater:
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO - ESO Obrigatéria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
340 h 340 h

Objetivo Geral:

Aplicar e gerar conhecimentos, assim como desenvolver as habilidades do discente,
preparando-o para o exercicio profissional. Construir atividades de formacéo,
programadas e diretamente supervisionados por membros do corpo docente da
instituicdo formadora e procuram assegurar a consolidacdo e a articulagdo das
competéncias estabelecidas

Ementa:

O ESO é uma atividade complementar, devendo ser realizado em tempo integral, em
uma das areas de maior afinidade e interesse pelo discente. Sao partes essenciais
do estagio o plano de estagio, o local de desenvolvimento, 0s responsaveis
(Instituicdo académica e Instituicdo profissional) as atividades propriamente ditas e a
elaboracgéo do relatorio final.

Bibliografia Basica:
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO

Atividade: Caréter:
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO | Obrigatéria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 34 h -

Objetivo Geral:

Permitir que o discente direcione suas afinidades e procure desenvolver suas
atividades do TCC dentro de uma linha de pesquisa e orientador previamente
selecionados. Flexibilizar a relacéo discente/orientador através da descricéo do plano
de atividades a ser desenvolvido no semestre posterior.

Bibliografia Bésica:
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO

10° SEMESTRE
Atividade: Caréter:
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO Il Obrigatoria
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
340 h 120 h 220 h
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Objetivo Geral:

Possibilitar aos discentes um estimulo a pesquisa cientifica de forma a torna-los
capazes de melhor entender a problematica da conservacdo e processamento das
matérias primas agropecuarias da regido amazobnica e no encaminhamento das
solucdes.

Bibliografia Basica:
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO

DISCIPLINAS ELETIVAS

Disciplina: Carater:
CIENCIA E TECNOLOGIA E BEBIDAS Eletiva
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Fornecer aos discentes conhecimentos voltados ao processamento de bebidas.
Caracteristicas fisico-quimicas e controle de qualidade de produtos acabados.

Ementa:

Operacdes unitarias e processamento de bebidas. Atualizacdo sobre as principais
portarias e decretos referentes ao setor. Dados sobre crescimento de mercado.
Matérias-primas utilizadas e processamento das bebidas. Agua mineral, dgua de
coco, café, cha, refrigerantes, sucos, néctar, cerveja, vinho e aguardente.

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, et al. (Coord.). Biotecnologia Industrial: Vol.4. Biotecnologia na
Producéo de Alimentos. Sdo Paulo:Edgard Bliicher,2001.

2. FILHO, W.G.V. Bebidas Alcodlicas. Vol 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

3. FILHO, W.G.V. Bebidas N&o Alcodlicas. Vol 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010

Bibliografia Complementar:

1. BECKETT, S.T. Fabricacion y Utilizacién Industrial del Chocolate. Zaragoza:
Acribia, 1994.

2. Lima, L.L.A.; Filho, A.B.M.; Tecnologia de bebidas. Recife: EDUFRPE, 2011.

3. CHAVES, J.B.P Métodos de diferenca em avaliacao sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: UFV, 1998

Disciplina: Carater:

CIENCIA E TECNOLOGIA DE PRODUTOS | Eletiva
ACUCARADOS

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Fornecer aos discentes conhecimentos voltados ao processamento de produtos
acucarados. Caracteristicas fisico-quimicas e controle de qualidade de produtos
acabados.

Ementa:

Operacdes unitérias e processamento de produtos agucarados. Aspectos gerais do
processamento de acucar de cana, processamento de doces em pasta, geleias e
doces cristalizados. Balas, bombons, caramelos, chocolates e produtos de confeitaria.
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Xaropes, melado e produtos semelhantes, e adocantes alternativos. Controle de
qualidade. Legislacao especifica.

Bibliografia Basica:
1. FADINI, A.L.; SOLER, M.P.; QUEIROZ, M.B. Industrializacdo de Balas e
Confeitos de Goma. Campinas: ITAL, 1996.

2. MARAFANTE, L.J. Tecnologia da Fabricacdo do Alcool e do Aglcar. Sao Paulo:
Icone, 1993.

3. PAYNE, J.H. Operacdes Unitarias na Producdo de Acucar de Cana. Editora
Nobel/Stab, 1990.

Bibliografia Complementar:

1. BECKETT, S.T. Fabricacion y Utilizacién Industrial del Chocolate. Zaragoza:
Acribia, 1994.

2. FREITAS, S.M.L.; Alimentos Com Alegacdo Diet ou Light. Definicbes,
Legislacéo e Implicacdes no Consumo. Sdo Paulo:Atheneu,2005.

OETTERER,M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri:Manole, 2006.

Disciplina: Carater:
CIENCIA E TECNOLOGIA DE GRAOS E CEREAIS Eletiva
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Conhecer a fisiologia, metabolismo, tecnologia p6s-colheita, classificacdo comercial,
beneficiamento. Controle de qualidade de graos.

Ementa:

Operacdes unitarias e processamento de grdos e cereais. Maturagéo, colheita e
armazenamento de grdos. Estrutura e composicdo de gréos e cereais. Moagem e
processamento de grédos. Processos de panificagdo e fabricacdo de bolachas,
massas, cereais matinais e petiscos. Tecnologia da producédo de amidos e féculas.
Controle de qualidade. Legislacdo especifica.

Bibliografia Basica:

1. CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Productos de Panaderia: Ciencia, Tecnologiay
Practica. 1.ed. Zaragoza: Acribia, 2008.

2. DENDY, D. A. V.; DOBRASZCZYK, BOGDAN J. Cereales y Productos
Derivados: Quimicay Tecnologia. Zaragoza: Acribia, 2001. 552 p.

3. WEBER, E. A. Exceléncia em Beneficiamento e Armazenagem De Gréaos.
Canoas: Salles, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. MANLEY, D. J. R. Tecnologia de la Industria Galletera: Galletas, Crackers y
Otros Horneados. Zaragoza: Acribia, 1989.

2. MORETTO, E.; ALVES, R. F. Processamento e Analise de Biscoitos. Sdo Paulo:
Varela, 1999.

3. SALINAS, R. D. Alimentos e Nutri¢do: Introducdo a Bromatologia. 3.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002.

Disciplina: Carater:
CIENCIA E TECNOLOGIA DE AVES E OVOS Eletiva
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Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Proporcionar aos discentes conhecimentos a respeito das caracteristicas quimicas e
fisico-quimicas da matéria-prima, métodos de conservacado, processamento industrial
e alteracBes. Controle de qualidade. Legislacao.

Ementa:

Importéncia econdmica, sistema de producdo, comercializacdo de aves e ovos.
Quimica do ovo. Conservacao e classificacdo. Operacdes unitarias e processamento
de ovos e derivados. Processamento Industrial de obtencdo da carne de aves.
Qualidade da carne de aves. Operacdes unitérias. Controle de qualidade. Legislagédo
especifica.

Bibliografia Basica:
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
2. GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2008.

3. SOARES, L.A.S. Siewerdt, F. Aves e Ovos. Pelotas: Ed. da Universidade UFPEL,
2005.

Bibliografia Complementar:

1. BARUFFALDI, R; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo: Atheneu Editora, 1998.

2. BELITZ, H. D. Quimica de los Alimentos. Edicdo 2.ed. Zaragoza. Editora Acribia,
1997.

3. FELOWS P.J Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Préaticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Disciplina: Carater:
CIENCIA E TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS | Eletiva
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Fornecer informacdes a respeito das caracteristicas quimicas e fisico-quimicas da
matéria-prima, métodos de pré-processamento, conservacédo e alteragdes. Controle
de qualidade. Legislacéo.

Ementa:

Quimica do mel. Classificacédo e caracteristicas fisico-quimicas. Processamento do
mel; obtencdo e processamento de produtos apicolas (pélen, propolis, geleia real,
cera e apitoxina. Controle de qualidade. Legislacé@o especifica.

Bibliografia Basica:
1. Almeida, L.B., BERA, A. Manual de controle de qualidade do mel. S&o Paulo:
APACAME, 2008.

2. COUTO, L.A. Apicultura: manejo e produtos. 3.ed. Jaboticabal: FUNEP. 2008.
191p.

3. NOGUEIRA-NETO, P. Vida e criacdo de abelhas indigenas sem ferrdo — Séo
Paulo: Nogueirapis, 1997.

Bibliografia Complementar:

1. BARUFFALDI, R; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 1998.
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2. BELITZ, H. D. Quimica de los Alimentos. 2.ed. Zaragoza: Acribia, 1997.
3. FELOWS P.J Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e

Praticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Disciplina: Carater:
BIORREATORES Eletiva
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno uma visao sobre a relevancia da Engenharia Bioquimica e dos
Processos Biotecnolégicos na industria de alimentos.

Ementa:

Engenharia bioquimica. Cinética enzimética. Reatores ideais e reatores reais.
Estequiometria e Cinética microbiana. Biorreatores. Tecnologia de biorreatores.
Reatores com células e enzimas imobilizadas.

Bibliografia Basica:
1. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial — Fundamentos. Vol.1. S&o Paulo: Edgard Blucher Ltda, 2001.

2. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial — Processos Fermentativos e Enzimaticos. Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard
Bllicher Ltda, 2001.

3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial — Engenharia Bioquimica. Vol. 2. Sdo Paulo: Edgard Blicher Ltda, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial — Alimentos e Bebidas Produzidos por Fermentacdo. Vol. 4. Sdo Paulo:
Editora Edgard Blucher Ltda, 2001.

2. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2004.

3. NELSON, D.L., COX, M.M. Lehninger - Principios de Bioquimica. 4.ed. Sao
Paulo: Sarvier, 2006.

4. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagdes. Vol. 1 e Vol.2. Makron
Books, 1998.

5. MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica basica. 3.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.

Disciplina: Carater:
TERMOBACTERIOLOGIA APLICADA A ALIMENTOS | Eletiva
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 17 h 34 h

Objetivo Geral:

Demonstrar ao discente as técnicas e processos de engenharia que podem ser
aplicadas aos micro-organismos de forma a estressa-los e destrui-los.

Ementa:

Marcha do FDA para deteccdo de contaminantes e ensaio de esterilidade comercial.
Resisténcia dos microrganismos ao calor. Modelo de RAHN e ARRHENIUS.
Determinacao dos parémetros D, z e F, requerido. Penetracdo de calor. Avaliacéo de
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processos de esterilizacdo pelo calor. Taxa letal, método geral e matematico em
sistemas continuos e descontinuos. Tempo de resisténcia para
esterilizacao/pasteurizacdo em processos continuos. Validacdo biologica e
bioindicadores de esterilizacéo.

Bibliografia Basica:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

2. GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
3. JAY, M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre, Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. FRANCO, B.D.G.M; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

2. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A. Manual de Métodos de
Andlise Microbioldgica de Alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Varela, 2007.

3. MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sao Paulo:
Varela, 2005.

4. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagdes. Vol. 1 e Vol.2. Makron
Books, 1998.

Disciplina: Carater:
LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS (LIBRAS) Eletiva
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 51h -

Objetivo Geral:

Instrumentalizar e dar subsidios teéricos e préaticos para a aquisicdo de LIBRAS.
Possibilitar condigbes aos profissionais a atuar frente ao mercado de trabalho.
Contribuir para o rompimento de blogueios de comunicacdo, geralmente, existentes
entre Surdos e ouvintes. Intensificar a integracdo entre os surdos brasileiros.

Ementa:

A cultura surda. O cérebro e a lingua de sinais. Processos cognitivos e linguisticos.
Topicos de linguistica aplicados a lingua de sinais: fonologia, morfologia e sintaxe.
Uso de expressbes faciais gramaticais (declarativas, afirmativas, negativas,
interrogativas e exclamativas). Alfabeto digital e ndmero. Vocabulario (familia,
pronomes pessoais, verbos e etc.)

Bibliografia Basica:
1. KARNOPP; QUADROS. Lingua de Sinais Brasileira. Porto Alegre: Artmed, 2004.

2. FELIPE, T.; MONTEIRO, M. LIBRAS em Contexto: Curso Basico: Livro do
Professor. 4.ed. Rio de Janeiro: LIBRAS, 2005.

3. PIMENTA, N. Colecao Aprendendo LSB. vol. 1. Rio de Janeiro: Regional, Bésico,
2000.

1. PIMENTA, N. Colecdo Aprendendo LSB. vol. Il. Rio de Janeiro: Regional,
Intermediério, 2000.

2. FERNANDES, E. (Org.). Surdez e Bilinguismo. Porto Alegre: Mediacdo, 2005.
3. LANE, H. A Mascara da Benevoléncia. Lisboa: Instituto Piaget, 1992.

4.MOURA, M.C.de. O surdo, caminhos para uma nova ldentidade. Rio de Janeiro:
Revinter, 2000.

5. LACERDA, C.B.F. de; GOES, M.C. R. de; (Orgs.) Surdez: processos educativos
e subjetividade. S&o Paulo: Lovise, 2000.
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Disciplina: Carater:

ESTUDO DAS RELAGOES ETNICO-RACIAIS NA | Eletiva
SOCIEDADE BRASILEIRA

Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
34 h 17 h 17 h

Objetivo Geral:

Discutir os conceitos de cultura, monocultura, multiculturalismo, interculturalismo e
suas relacdes com os termos e conceitos de identidade, identidade negra, raca, etnia,
racismo, etnocentrismo, preconceito racial, discriminagéo racial, democracia racial.

Ementa:

Discutir a presenca da diferenca, da diversidade na sociedade, em uma abordagem
pluriétnica, multicultural e multidisciplinar, tomando como desafio possibilidades mais
democraticas de tratar a diferenga, o outro no cotidiano e, ainda, favorecer o
aprofundamento da teméatica da formacéo cultural brasileira questionando as leituras
hegemonicas da nossa cultura e de suas caracteristicas, assim como das relacées
entre os diferentes grupos sociais e étnicos, bem como as implicagfes para o trabalho
e desenvolvimento.

Bibliografia Basica:

BANDEIRA, M.L. Antropologia. Diversidade e Educacgéo. Fasciculos 3° e 4°, 2° ed.
rev. Cuiaba, EDUFMT, 2000

CANCLINI, N.G. Culturas Hibridas. Edusp: Sao Paulo, 2003.

MCLAREN, P. Multiculturalismo critico. 3. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2000.

Bibliografia Complementar:
AZEVEDO, T. Democracia Racial: Ideologia e realidade. Petrépolis: Vozes, 1995.

BRASIL. ConstituicAo da Republica Federativa do Brasil; 1999. 11. Ed. Brasilia:
Cémara dos Deputados, Coordenagéo de Publicacdes, 1999.

Resolucdo n°. 1, de 17 de junho de 2004, do CNE/MEC, que “Institui
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacédo das Relacdes Etnico-Raciais e
para o Ensino de Historia e Cultura Afro- Brasileira e Africana”.

. MINISTERIO DA EDUCACAO. Superando o racismo na escola. 2. ed.
Brasilia: Ministério da educacéo, 2005. 204 p. (nimero de consulta: 379.260981 S959
2. ed./ 2005).

. Educacgéo anti-racista: caminhos abertos pela lei federal n°® 10.639/03.
Brasilia: Ministério da educacéo, 2005. 236p. (Cole¢do Educacao para todos).

Disciplina: Caréter:
EDUCA(;AO DO CAMPO E DIREITOS HUMANOS Eletiva
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51h 34 h 17 h

Objetivo Geral:

Propiciar a discussdo sobre a educacao e os Direitos Humanos, nos aspectos que
abrangem a aplicagdo na vida cotidiana e cidada de direitos, com énfase na Educagéo
do Campo.

Ementa:

Reflexdo sobre a dignidade humana; Igualdade de direitos; reconhecimento e
valorizacdo das diferencas e das diversidades; laicidade do Estado; Democracia na
educacao; Educacéo, direitos humanos no campo. Politicas de Educacé&o do Campo
e reforma agréria. Lutas sociais no campo. Histéria dos direitos humanos e suas
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implicacdes para a vida no campo. Estatuto da Crianca e do Adolescente e os direitos
humanos; sociedade, violéncia e construcdo de uma cultura da paz; preconceito,
discriminacao e pratica educativa; politicas curriculares, temas transversais, projetos
interdisciplinares com énfase em educac¢éo do campo e direitos humanos. Direito das
mulheres diversidade social.

Bibliografia Basica:

ANTUNES-ROCHA, M. I.; MARTINS, A. A. Educacéo do Campo: Desafios para a
formacédo de professores. 22 ed. Belo Horizonte: Auténtica Editora, 2011

CANDAU, V.M.; ANDRADE, M.; SACAVINO, S. et al. Educacdo em direitos
humanos e formacao de professores/as; Sao Paulo: Cortez, 2013.

PIOVESAN, F. Direitos Sociais, Econbmicos e Culturais e Direitos Civis e
Politicos. Sao Paulo : Rev. Sur, 2004, vol.1, n.1, 27 p.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, M. E a educagdo um direito humano? Em busca de razdes
suficientes para se justificar o direito de formar-se como humano. Revista de
Educacéo, v. 36, p. 21-27; Rio Grande do Sul: PUC-RS, 2013.

BRASIL. Programa Nacional de Direitos Humanos (PNDH-3) — Brasilia : SEDH/PR,
2010, 228p. BRASIL. Lei N° 7.352, DE 4 DE NOVEMBRO DE 2010. sobre a politica
de educacédo do campo e o Programa Nacional de Educag&o na Reforma Agraria -
PRONERA. Brasilia, 4 de novembro de 2010.

CANDAU, V.M.; SACAVINO, S. (org.). Educar em direitos humanos: construir
democracia. Rio de Janeiro: Vozes, 2000. CORTINA, A. Cidadaos do mundo: para
uma teoria da cidadania; Sao Paulo: Loyola, 2005.

PAIVA, A.R. (Org.). Direitos Humanos em seus desafios contemporaneos. Rio de
Janeiro: Pallas, 2012.

WOLFF, C.S. Mulheres da Floresta: uma histdria. Alto Jurua, Acre. Sao Paulo:
Hucitec. 1999.

Disciplina: Carater:
TECNICAS EM EDUCACAO AMBIENTAL Eletiva
Carga Horaria Total: CH Tedrica: CH Pratica:
51 h 51h --

Objetivo geral:

Conhecer a evolucéo historica da educagédo ambiental no Brasil e no mundo, teorias
gue norteiam a construcdo do arcabouco teérico, bem como a implementacao de
estratégias e metodologias que possibilitam a construcdo de uma sociedade mais
sustentavel.

Ementa:

A crise dos paradigmas da sociedade moderna e suas conseqiéncias ambientais. A
evolucdo historica e teérica da Educacao Ambiental. A Educacdo Ambiental como
eixo do Desenvolvimento Sustentavel. Caracteristicas, funcdes e objetivos da
Educacao Ambiental para o Desenvolvimento Sustentavel. A Questdo Ambiental e as
Conferencias Mundiais de Meio Ambiente. Educacdo ambiental formal e informal.
Técnicas e Metodologias em Educagdo Ambiental. Educagdo Ambiental rural e
urbana. Educacdo Ambiental junto as comunidades. O papel do educador ambiental.

Bibliografia Basica:
CARVALHO, I.C.M. Educacdo Ambiental: a formag¢&o do sujeito ecoldgico. Séo
Paulo: Cortez Editora, 2004.

DIAS, G.F. Educacédo ambiental: principios e praticas. Sao Paulo: Gaia, 1993.
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DIEGUES, A.C. O Mito Moderno da Natureza Intocada. Sao Paulo: HUCITEC,
2001.

LEFF, E. Epistemologia Ambiental. Sdo Paulo: Cortez, 2001.

LOUREIRO, C.F. Trajetéria e fundamentos da educacdo ambiental. Sdo Paulo:
Cortez, 2004.

REIGOTA, M. A floresta e a escola: por uma educacdo ambiental moderna. Sao
Paulo: Cortez, 1999.

Bibliografia Complementar:
MEDINA, N.M.; SANTOS, E.C., Educagdo ambiental: uma metodologia
participativa de formacdao. Petrépolis, RJ:Vozes, 1999.

SILVA, M.L. Educacdo Ambiental e cooperacdo internacional na Amazoénia. Belém,
Editora UFPA, 2008.PAIVA, A.R. (Org.). Direitos Humanos em seus desafios
contemporaneos. Rio de Janeiro: Pallas, 2012.
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11. METODOLOGIA

Esse PPC ja esta sendo baseado nas recomendacfes do Plano de
Desenvolvimento Institucional (PPI, 2018) da Ufra, o qual estabelece que os
Cursos de Graduacéo da Universidade devem, obrigatoriamente, conter em seus
componentes curriculares, o TCC e 0 ESO.

Consta ainda com a matriz curricular desmembrada em eixos tematicos,
como norteador de conteudos que possuem afinidade, elemento agregador de
duas ou mais disciplinas onde acontece o trabalho interdisciplinar entre os
professores envolvidos naquele eixo ou inter-eixos, se possivel, permitindo aos
professores mostrar aos alunos as conexdes entre os conteludos aprendidos,
cada conteudo é fruto de uma interconexao, formando um profissional que vé a
relagdo ndo compartimentalizada dos contetdos e sim uma relacdo sistémica
entre 0os mesmos, culminando todo o trabalho com uma avaliacdo
interdisciplinar. Assim, a matriz curricular desse PPC é flexivel e plural, onde o
processo ensino-aprendizagem € centrado fundamentalmente no aluno,
proporcionando uma visdo mais ampla de como conteudos diferentes que
podem se complementar e interagir, proporcionando uma abrangéncia a cerca
da importancia de cada contetdo na construcdo do conhecimento e consequente
consolidacao do futuro profissional da area de alimentos.

Os conteudos dos eixos tematicos poderdo funcionar de forma modular
ou paralela. Na forma modular, um contetdo devera ser esgotado para poder
iniciar outro; ja na forma paralela os contetdos serdo vistos simultaneamente. A
decisdo de com um eixo deve operar sera decidida pela comissao dos eixos
tematicos que sera composta pelos professores responsaveis pelas disciplinas,
tendo como base a interdisciplinaridade no sentido do dialogo, humildade e
cooperacao.

A inclusdo de dois Seminarios de Integracdo (4° e 8° semestres), terdo
como foco a promocéao da relagéo teoria-pratica, onde no Seminério Integrado |,
os discentes serdo incentivados a desenvolver o senso critico, atividades em
grupos e analise cientifica dos assuntos relacionados a area da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. No Seminario Integrado IlI, os discentes seréo
desafiados a desenvolver uma tecnologia para o0 desenvolvimento do

agronegocio regional. Para alcancar esse objetivo, faz-se necessario a aplicacéo
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de conhecimentos adquiridos ao longo do curso, assistindo aos assuntos
tedricos das Ciéncias e Tecnologias dos diversos produtos de interesse na
Regido (Oleos, frutas, leite, carnes, pescados, bebidas), assim como as
disciplinas dos eixos “Economia e Administracdo” e “Inovagdes Tecnoldgicas e
Alimentos Funcionais”, que dardo todo o suporte da gestdo empresarial e
empreendedorismo, 0 que permitira o desenvolvimento de um trabalho com
exceléncia, e quem sabe, um projeto apto para ser aplicado na pratica (o
empreendedorismo tdo almejado entre os jovens).

Outra visdo inovadora proposta aqui € a interface das Tecnologias em
eixos contendo as grandes areas de: I) Ciéncia, Il) Tecnologia e lll) Inovacao,
trés grandes areas que serdo amplamente exploradas para melhor
aproveitamento do contetdo e assim, melhor formacao profissional do discente.

Os professores serdo sempre orientados e estimulados a buscar novas
metodologias de ensino, metodologias ativas que promovam a melhor absorcao
dos conteudos e consequentemente, a insercdo dos discentes, estimulando-os
sempre a buscar mais conhecimentos. A Ufra, assim como o ISPA, estdo sempre
buscando essa capacitacdo para seu corpo docente. Nos Ultimos anos, Cursos
de Capacitacdo com diferentes tematicas sao ofertados para que haja uma
atualizacdo e aprimoramento dos docentes.

Esse PPC engloba ainda o Programa de Tutoria Académica, o qual tem
sido amplamente desenvolvido na UFRA e tem como finalidade integrar o aluno
com a colaboracéo de um Professor Tutor, que serd um professor do curso, com
a responsabilidade de orientar os alunos nos assuntos internos e nas duvidas
decorrentes sobre o curso ao longo da formacéo do discente, permitindo assim,
que a Instituicdo cumpra com sua missao e objetivos de formar cidaddos com
postura profissional ética, reflexiva e com visdo humanistica.

O programa de tutoria prevé acompanhamento das turmas por parte dos
professores tutores, bem como aconselhamento e orientacdo académica. O
programa de tutoria € Institucional e regido segundo as normas contidas no

Anexo .
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12. ATIVIDADES ACADEMICAS
12.1 Estagio Supervisionado Obrigatorio - ESO

O Estagio Supervisionado Obrigatério em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos é um conteudo curricular obrigatério, sendo um conjunto de atividades
de formacédo programada e diretamente supervisionado por membros do corpo
docente do Curso.

O estagio supervisionado tem como objetivo o contato direto do discente
com situacdes, contextos, instituicdes e empresas alimenticias, permitindo que
conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem em agdes profissionais.

O discente devera cumprir 340 (trezentos e quarenta) horas em estagio
supervisionado. Para isso, 0 mesmo devera ter integralizado o curriculo até o 6°
semestre e pode ser cursado no decorrer dos ultimos semestres (9° e 10°). Sera
exigido do discente um Plano de Atividades, o qual dever& ser cadastrado na
Comisséo de Trabalho de Concluséo de Curso e Estagio Supervisionado (CTES)
com a devida ciéncia do orientador. As normas propostas para o ESO em Ciéncia

e Tecnologia de Alimentos constam em anexo (Anexo Il e IV).

12.2 Atividades Académicas Complementares

As atividades complementares de graduacdo constituirdo no
aproveitamento de estudos e praticas na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e éareas afins, realizadas ao longo dos 10 semestres e podem ser
cumpridas como participacdes em eventos técnico-cientificos, publicacées de
trabalhos em eventos técnico-cientificos, publicacdo de artigos em periédicos
indexados, atividades de ensino, pesquisa, extensdo e administracdo. Estas
atividades sado planejadas para atender os objetivos de aprimoramento da
formacao profissional dos discentes ou de incremento de interdisciplinaridade na
sua preparacado académica.

Para a contabilizacdo da carga horaria das atividades complementares de
graduacéo, o discente devera formalizar a solicitagdo na coordenadoria do curso
mediante documentos comprobatorios das atividades, ao final de cada semestre
letivo. Os discentes deveréo integralizar um minimo de 120 horas em atividades

complementares de graduacdo. As ACG’s cujos comprovantes nao
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especificarem a carga horéaria receberdo a equivaléncia em horas conforme a
Tabela 03.

Tabela 3 - Equivaléncia em horas das Atividades Complementares de
Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

ATIVIDADES | HORAS
Participacdo em eventos técnico-cientificos
Eventos técnico-cientificos regionais 10
Eventos técnico-cientificos nacionais 15
Eventos técnico-cientificos internacionais 20
Publicacdo de trabalhos em eventos técnico-cientificos
Resumos simples em eventos cientificos 10
Resumos expandidos em eventos cientificos 15
Trabalhos completos em eventos cientificos 20
Publicacéo de artigos em periédicos indexados
Periédicos Nacionais 35
Periddicos Internacionais 50
Ensino
Programa de Educacéo Tutorial (PET) 25 / semestre
Monitoria académica 20 / semestre
Pesquisa

Bolsista PIBIC - Ufra 25 / semestre

Participacdo em projetos cadastrados na 20
PROPED
Extenséo

Bolsista PROBEX-Ufra 25 / semestre
Acdes Curriculares Integradas (ACI) 20
Participacdo em projetos cadastrados na PROEX 15

Administracéo
Colegiados Superiores — CONSEPE/CONSUN 15
Colegiado da Coordenadoria do Curso 10
Colegiado de Instituto 10
Comissao Organizadora de Eventos 10
Representante de Turma 5
Disciplina Optativa

Disciplina Optativa | 25

10.3 Trabalho de Concluséo de Curso

O Trabalho de Concluséo de Curso consiste em um trabalho final de
graduacéo, sob forma de projeto de pesquisa que aborde temas ligados a area
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, ou areas afins, a ser elaborado e
defendido pelo discente sob orientacdo de um docente por ele escolhido, e
aprovado pela CTES. O TCC sera desenvolvido no 10° periodo, com total de 340
horas.

As normas propostas para o TCC em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
constam em anexo (Anexos Il e IV).
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13. APOIO AOS DISCENTES
A Ufra dispde de mecanismos de apoio aos discentes, ofertados por meio
de algumas de suas Pro-Reitorias, disponibilizadas em forma de atendimento e

programas especificos.

13.1 Pr6-Reitoria de Assuntos Estudantis (PROAES)

Com a democratizacao do ensino superior muitos individuos entraram na

Universidade, porém alguns entraves (social, pedagogico, econdmico, de salude
psicoldgico, entre outros) dificultam o processo de formacéo académica. Sendo
assim, a PROAES tem como misséo proporcionar igualdade de oportunidades e
oferendo estrutura capaz de subsidiar a formacdo académica, pessoal, social,
afetiva e profissional do discente.
Suas acbes estdo pontuadas em planejamento coordenacdo, execucdo e
avaliacdo de programas, projetos e acles voltados a politica de assuntos
estudantis. Tais politicas atendem as demandas sociais, psicoldgicas,
pedagdgicas e de saude, criando alternativas socioeducacionais e culturais de
permanéncia do estudante na Universidade, proporcionando assim a formacao
profissional e o pleno desenvolvimento da cidadania.

Os programas, projetos e acdes serdo geridos pela Superintendéncia de
Assuntos Estudantis e efetivados por suas trés divisbes (Psicossocial e
Pedagogica; Assisténcia Estudantil; Qualificacdo Académica) e Restaurante
Universitario-RU. A PROAES trabalha com o Plano Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), ofertando assisténcia por meio de processo seletivo aos
estudantes com vulnerabilidade social, através de uma série de auxilios
financeiros como, por exemplo, moradia estudantil, satide, inclusao digital, apoio
pedagogico, entre outros. Com os recursos do PNAES foi montada uma Sala de
Informatica de Apoio ao Estudante com o propdsito de funcionar como um centro
de aprendizagem virtual, estudos em grupo, ambientes de acesso a internet e
digitacdo de trabalhos académicos. O RU, através do sistema de bandejdes,

oferece refei¢cOes gratuitas para os estudantes.
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13.2 Pro-Reitoria de Ensino (PROEN)

A Divisdo de Apoio Pedagogico (DAP) ligada a PROEN é responsavel
pelo acompanhamento da politica educacional e por sua articulacdo com o
ensino da graduacdo, funcionando como apoio técnico-pedagdgico para as
diversas atividades relacionadas ao desenvolvimento e aprimoramento dos
cursos de graduacdo. Tem por missdo, "promover, mediar e orientar o
desenvolvimento didatico-pedagogico dos docentes e discentes da UFRA", por
meio de atendimentos especializados, intervencdo em conflitos em sala de aula
envolvendo, docentes e discentes e entre discentes, esclarecimentos a respeito
das Legislacdes Internas, além da integracdo e a construcdo de parcerias com
os demais setores da Instituicdo para encaminhamento aos setores
especializados, contribuindo para a formacdo de profissionais éticos e
competentes para o exercicio da cidadania.

13.3 Programa de Monitoria
Monitores voluntarios e bolsistas atendem em horérios extraclasse os
estudantes que apresentem dificuldades ou duvidas em relacdo as disciplinas do

curso.

13.4 Representacéao estudantil

O Diretério Central dos Estudantes (DCE) e os Centros Académicos
(CA's) de todos os cursos de Graduagcdo da UFRA estardo concentrados no
pavimento superior do RU. Essas entidades estudantis possuem salas, mobilia,
equipamentos de informatica, quotas de fotocdpias.

Um sistema de transporte publico gratuito, com 0Onibus da prépria
universidade, garante um deslocamento regular da comunidade universitaria

dentro do campus Belém.

13.5 Biblioteca Central

A Biblioteca Central da UFRA possui uma area de 1250 m? e conta comum
auditério, sala prépria para periodicos, um laboratério de informatica, sala de
reunido e cabine para estudo individual. O acervo esta franqueado ao publico
em geral, totalmente magnetizado, informatizado e tombado junto ao patrimonio

da Instituicdo. A consulta pode ser feita em rede local ou através da internet
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(biblioteca on line). A biblioteca disponibiliza computadores para acesso a um
grande namero de material eletrdnico, tais como: bibliotecas virtuais, bases de
dados on line, jornais diarios, portal de periédicos da CAPES com mais de 9.500

periddicos, entre outros.

13.6 Estagio Extracurricular

O curso de Ciéncia e Tecnologia de alimentos vai oferecer estagios nos
seus laboratérios e setores especificos da é&rea de alimentos para o0s
académicos, bem como promover estagios em outras Instituicdes de Ensino e
Pesquisa. Ficara sob responsabilidade do coordenador do curso firmar contratos
de estagios com empresas da regido metropolitana de Belém ou no interior do
Estado, caso haja demanda. Todos os estagios serdo administrados pela Divisdo
de Estagios da Pré-Reitoria de Extensédo, juntamente com uma coordenadoria

especifica do Curso.

13.7 Mobilidade Académica e Intercambios

Os alunos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos poder&o cursar
disciplinas em outras universidades (nacionais ou internacionais), podendo ter
tais disciplinas consignadas no seu histérico escolar. Para isto serd necessario
que a Instituicdo parceira possua convénio com a Ufra. Os discentes seréo
orientados a buscar a Coordenadoria de Mobilidade Académica, da Pro-Reitoria
de Ensino, bem como a Assessoria Internacional da Ufra, de forma a auxiliar na
busca de financiamentos através de programas especificos, tais como o
Programa Ciéncia sem Fronteiras do Governo Federal. Essas agOes seréo de
grande importancia para o discente, contribuindo para a formacdo de

profissionais globalizados.

13.8 Participacédo de Alunos em Eventos Técnico-Cientificos

Os alunos serdo incentivados pela Coordenadoria do Curso a
participarem de congressos, encontros técnicos, seminarios, simposios, cursos
e atividades de extensdo. Os discentes serdo incentivados também a criar a
Semana de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, onde os alunos além de

participarem das atividades desenvolvidas (palestras, mesa-redonda,
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minicursos) poderao trabalhar na organizacao do evento. Os académicos serdo
incentivados a participar de eventos nacionais como forma de adquirir
experiéncia, novos conhecimentos e manter contatos com

professores/pesquisadores para futura orientacdo em pos-graduacao.

13.9 Acdes Curriculares Integradas (ACI)

Sao constituidas por acbes extensionistas curriculares multi, inter e
transdisciplinares, certificadas e creditaveis, previstas em projetos de extensao
cadastrados na PROEx para fins de integralizagdo curricular, com

regulamentacdes gerais descritas em anexo (Anexo V).

14. PROGRAMAS
O curso desenvolve alguns programas institucionalizados na Ufra,

conforme as definicbes abaixo:

14.1 Programa de Tutoria Académica

O Programa de Tutoria Académica (PTA), previsto no Regulamento de
Ensino de Graduacdo, visa proporcionar aos discentes uma condicdo de
orientacdo permanente através de um docente do curso (tutor). O tutor ira
trabalhar junto aos alunos nos aspectos da sua formacao profissional e humana,
e facilitar seu acesso aos diversos setores da Universidade, incentivando,
inclusive, que nao haja retencao e evasao.

Dentre os objetivos do PTA, destacam-se:
I- acompanhar, de forma personalizada, a integragéo dos discentes e facilitar a
transicdo do ensino médio para 0 ensino superior;
II- acompanhar os discentes ao longo do seu percurso académico;
[lI- identificar precocemente situagOes que levem o discente ao insucesso;
IV- orientar e esclarecer questdes relacionadas a organizagdo do curriculo e a
sua integralizagéo.
V- Contribuir para a melhor qualidade do processo ensino-aprendizagem.

O PTA é de carater complementar e sera administrado pela
Coordenadoria do Curso. Na pratica, cada docente assumira a tutoria de uma

turma por um prazo minimo de um ano. Todos os discentes ingressantes ou nao
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terdo direito ao programa de tutoria sendo o mesmo facultado ao interesse

proprio.

14.2 Programa de Monitoria

O Programa de Monitoria da UFRA é uma acao institucional direcionada
a melhoria do processo de ensino-aprendizagem dos cursos de graduacéo,
envolvendo professores e alunos na condicdo de orientadores e monitores,
respectivamente, efetivados por meio de programas de ensino.

Tém os seguintes objetivos:
I- Complementar a formacdo académica do aluno, na area de seu maior
interesse;
[I- Oportunizar o monitor(a), o repasse de conhecimentos adquiridos a outros
alunos;
Ill- Possibilitar a cooperacao do corpo discente, nas atividades de ensino, com
vistas a melhoria das mesmas;
IV- Dar oportunidade ao monitor(a) de desenvolver aptiddo nas carreiras
profissionais, a exemplo da carreira docente, sendo este objetivo, que mais
chama a atencdo de um candidato a monitor(a).
V- Facilitar o relacionamento entre alunos e professores, especialmente na

execucao dos planos de ensino.

14.3 Programa Institucional de Bolsas de Iniciacéo Cientifica - PIBIC

O Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC) visa
apoiar a politica de Iniciacao Cientifica desenvolvida nas Instituicdes de Ensino
e/ou Pesquisa, por meio da concesséo de bolsas de Iniciacdo Cientifica (IC) a
estudantes de graduacdo integrados na pesquisa cientifica. A cota de bolsas de
(IC) é concedida diretamente as Instituicdes, estas sdo responsaveis pela
selecao dos projetos dos pesquisadores orientadores interessados em participar
do Programa. Os estudantes tornam-se bolsistas a partir da indicacdo dos
orientadores. Sao objetivos especificos do Programa:

e despertar vocacao cientifica e incentivar novos talentos entre estudantes
de graduacéo;

e contribuir para reduzir o tempo médio de titulagcdo de mestres e doutores;
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e contribuir para a formacédo cientifica de recursos humanos que se
dedicardo a qualquer atividade profissional;

e estimular uma maior articulacdo entre a graduacéo e pés-graduacao;

e contribuir para a formacé&o de recursos humanos para a pesquisa,

e contribuir para reduzir o tempo médio de permanéncia dos alunos na poés-
graduacéo.

e estimular pesquisadores produtivos a envolverem alunos de graduacao
nas atividades cientifica, tecnolégica e artistico-cultural,

e proporcionar ao bolsista, orientado por pesquisador qualificado, a
aprendizagem de técnicas e métodos de pesquisa, bem como estimular o
desenvolvimento do pensar cientificamente e da criatividade, decorrentes
das condi¢cdes criadas pelo confronto direto com os problemas de
pesquisa; e

e ampliar o acesso e a integracao do estudante a cultura cientifica.

15. GESTAO DO CURSO
15.1 Colegiado do Curso

O colegiado do Curso tem funcao deliberativa e consultiva em matéria
académica, respeitando a competéncia dos 6rgaos superiores, e é constituido
pelo:
I- Coordenador, que presidira com voto de qualidade;
[I- 4 (quatro) docentes, em atividade, com seus respectivos suplentes,
representantes de cada Instituto responsavel pelas disciplinas no curso,
escolhidos entre seus pares, para um mandato de 4 (quatro) anos, permitida uma
reconducao;
[1I- 4 (quatro) representantes discentes escolhidos entre os alunos do curso, com
seus respectivos suplentes, para o mandato de 1 (um) ano, permitida uma
reconducao;
IV- 4 (quatro) representantes dos técnicos-administrativos, escolhidos entre seus
pares, com seus respectivos suplentes, para um mandato de 4 (quatro) anos,
permitida uma recondugéo.

De acordo com o Art. 5 da Resolugao CONSUN/UFRA n° 133 de 02 de

outubro de 2015, compete ao Colegiado das Coordenadorias de Cursos:
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I- estudar e sugerir normas, critérios e providéncias ao Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensdo (CONSEPE), sobre matéria de sua competéncia, ouvindo
o Nucleo Docente Estruturante (NDE) de seu curso;

II- definir o projeto politico-pedagdgico de orientacdo académica do curso sob
sua orientagéo, ouvindo o NDE;

lll- fiscalizar o desempenho de programas de ensino que se incluam na
organizacao curricular do curso coordenado;

IV- julgar pareceres em processos pertinentes as necessidades do curso;

V- avaliar e deliberar sobre recursos contra atos dos docentes, interpostos por
alunos, relacionados com o ensino e trabalhos didaticos;

VI- coordenar o programa de tutoria académica, quando implantado;

VII- orientar o processo de matricula;

VIII- avaliar a necessidade de abertura de novas turmas, de acordo com as
normas proprias vigentes;

IX- apreciar propostas sobre assuntos de interesse do curso, encaminhadas
pelas coordenadorias, representacdes das categorias ou individualmente;

X- opinar junto aos Institutos/Campus quanto a necessidade de contratacéo de
professores;

XI- opinar sobre assuntos referentes ao Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)
e ao Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) por solicitacdo da Comisséo de
Trabalho de Conclusdo de Curso e Estagio Supervisionado Obrigatorio (CTES);
XII- cumprir as determinacdes das unidades superiores no que se refere a sua

esfera de acao.

15.2 Papel do coordenador do Curso

O Coordenador do Curso exerce papel de relevancia no contexto
educacional e organizacional da Instituic&o, por isso, a qualidade de seu trabalho
se reflete na organizacéo didatico-pedagdgica do curso e, consequentemente,
na qualidade do curso de graduacéao ofertado.

De acordo com o Art. 6 da Resolucdo CONSUN/UFRA n° 133/2015, sao
atribuic6es do Coordenador do Curso:

I- convocar e presidir as reunides do NDE e Colegiado do Curso;
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[I- responder, perante o Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensédo pela
eficiéncia do planejamento e da coordenacdo das atividades de ensino nos
cursos sob a sua responsabilidade;

Ill- representar contra medidas ou determinagbes emanadas dos Diretores ou
Colegiados dos Institutos que interfiram com os objetivos ou nhormas fixadas para
0 CUrso;

IV- encaminhar ao Diretor do Instituto e/ou Campi o programa de ensino para
cada periodo letivo, apds aprovacgéo do colegiado correspondente, solicitando a
designacéao de professores para execucéao dos referidos programas;

V- apreciar e julgar solicitacfes de alunos referente a justificativa de faltas;

VI- emitir contetdo dos programas de ensino, comprovantes de matricula e
demais correlatas;

VII- coordenar e supervisionar as atividades de conclusdo de curso (TCC)
necessarias a formacdo profissional dos discentes do curso sob sua
coordenacao;

VIII- coordenar, orientar e avaliar a execug¢do dos curriculos dos respectivos
curso propondo aos 6rgdos competentes cabiveis para que sejam atingidos os
objetivos do curso;

IX- analisar e emitir parecer sobre os processos de validacao, revalidacao de
diplomas e convalidagéo de estudos;

X- coordenar o programa pedagoégico de orientacao académica do curso sob sua

coordenacao.

15.3 Nacleo Docente Estruturante

A Resolugdo CONSEPE/UFRA n° 76, de 21 de junho de 2011 institui as
normas, 0s aspectos gerais e comuns da estruturacdo e do funcionamento dos
Nucleos Docentes Estruturantes (NDE) dos Cursos de Graduagédo da UFRA. O
NDE tem fungao consultiva e de acompanhamento dos trabalhos de natureza
académica, integrando a Estrutura de Gestao Académica.

O NDE de um Curso de graduacdo em Licenciatura ou Bacharelado
constitui-se de um grupo de docentes, com atribuicdbes académicas de
acompanhamento, atuante no processo de concepg¢ao, consolidagéo e continua

atualizacao do Projeto Pedagogico do Curso.
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Deve ser constituido por membros do corpo docente do curso, que exergam
lideranca académica no ambito do mesmo, percebida na producdo de
conhecimentos na area, no desenvolvimento do ensino, e em outras dimensdes
entendidas como importantes pela Instituicio, e que atuem sobre o
desenvolvimento do curso.

Séo atribuicbes do NDE, entre outras:

I- contribuir para a consolidacéo do perfil profissional do egresso do curso;

II- zelar pela integrag&o curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades
de ensino constantes no curriculo;

[lll- indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensao, oriundas de necessidades da graduacao, de exigéncias do mercado
de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area de
conhecimento do curso;

IV- zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos
de Graduacao.

Quanto aos critérios de constituicdo, o NDE de cada curso deve atender
aos seguintes requisitos:

I- Ser constituido por um minimo de 5 (cinco) professores pertencentes ao corpo
docente do curso, incluindo o Coordenador do Curso;

[I- ter todos os seus membros com titulagdo académica obtida em programas de
pos-graduacao stricto sensu;

lll- ter todos os seus membros em regime de trabalho de tempo parcial ou
integral, sendo pelo menos 80% em tempo integral;

IV- assegurar estratégia de renovacado parcial dos integrantes do NDE de modo
a assegurar continuidade no processo de acompanhamento do curso.

Os membros do NDE seréo indicados pelo Colegiado de Curso entre os
docentes que ministram aula no Curso, e terdo mandato de 4 (quatro) anos,
permitida uma reconducao.

O NDE sera constituido pelo Coordenador do Curso, como seu presidente
e por no minimo mais 4 (quatro) docentes que ministram disciplinas no curso.

De acordo com o Art. 5 da Resolugcdo CONSEPE/UFRA n° 76/2011, a
composicdo do NDE deverd obedecer, preferencialmente, as seguintes

proporcoes:
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I- 60% (sessenta por cento) de docentes com titulagcdo de Doutor;

II- 40% (quarenta por cento) de docentes com regime de trabalho em tempo
integral (Dedicacao Exclusiva);

Ill- 70% (setenta por cento) dos docentes com formagéo especifica na area do

Curso.

16. PROCESSOS DE AVALIACAO

Sugere-se uma avaliagdo anual do funcionamento do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, apds sua implantacdo, para avaliacdo da eficacia da
implantacéo do seu Projeto Pedagdgico, considerando os objetivos, habilidades
e competéncias previstas. Esse processo de avaliacdo sera feito por meio de
questionarios aplicados aos professores, técnicos e discentes e os resultados
serdo discutidos em seminarios e/ou reunifes anuais.

Em termos operacionais, o processo de avaliagdo do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Ufra se dara em trés dimensdes:

a) avaliacdo interna: através de questionarios que serao discutidos em
reunibes especificas e posteriormente, concluidos em relatérios que seréao
disponibilizados para o Colegiado de Curso, responsavel pelo encaminhamento
das mudancas.

b) avaliagdo Institucional: baseada no levantamento de uma gama de
indicadores de desempenho da instituicdo, cujos resultados podem subsidiar o
dimensionamento do nivel de satisfacdo dos docentes, discentes e funcionarios
com o trabalho e envolvimento no a&mbito do curso;

c) avaliacdo externa: composta pelos mecanismos de avaliacdo do MEC
e da sociedade civil, dos quais sdo exemplos: o Exame Nacional de Cursos,
previsto pelo Sistema Nacional de Avaliagdo do Ensino Superior (SINAES) e a
avaliacao efetuada pelos especialistas do INEP (Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais), 0os quais servirdo para afericdo da consonancia dos

objetivos e perfil dos egressos do curso para com 0s anseios da sociedade.
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16.1 Avaliacao de Aprendizado Discente

O procedimentos de avaliacao de aprendizagem discente serdo seguidos
conforme estabelecidos no Capitulo Il do atual Regimento Interno da Ufra, o
qual segue:

A avaliacdo da aprendizagem serd feita mediante apreciacdo de provas
elou tarefas realizadas no decorrer do periodo letivo, que deverdo estar
especificadas no plano de ensino referido e seu resultado expresso em pontos
numa escala numeérica de 0 (zero) a 10 (dez).

A avaliagdo da aprendizagem sera continua e cumulativa e compreendera
provas escritas e praticas, trabalhos de campo, leituras programadas,
planejamento, execucdo e avaliacdo de pesquisa, trabalhos orais, estudo de
caso, pesquisa bibliogréfica e outras atividades previstas nos planos de ensino
elaborados pela comisséo do eixo temético e aprovados pela Coordenadoria do
Curso.

Para efeito de registro e controle da avaliacdo do discente serdo atribuidas
por disciplinas, ao longo do semestre letivo, as seguintes notas: duas (2) Notas
de Avaliacao Parcial (NAP); uma Prova Substitutiva (PS); e quando for o caso,
uma (1) Nota de Avaliacdo Final (NAF):

e A 12 NAP serad composta pela soma ou média das notas obtidas nas
avaliacOes das atividades curriculares preferencialmente de cada uma
das disciplinas componentes dos eixos tematicos;

e A 22 NAP serd obtida através de uma avaliacdo preferencialmente
envolvendo atividades intra e interdisciplinares dos eixos tematicos do
semestre, podendo ser individual ou por equipe. A nota atribuida podera
ser valida para todas as disciplinas envolvidas;

Todo discente tera direito de realizar uma PS. A nota obtida na PS ira
substituir a menor nota obtida nas duas NAP. Quando a nota obtida na PS for
inferior as duas notas obtidas nas NAP, esta sera desprezada,;

A NAF sera obtida por avaliacdo do conteudo da(s) disciplina(s) do eixo
tematico na(s) qual (is) o discente ndo tenha alcancado a nota minima para
aprovacao considerando as avaliacdes anteriores;
5° A data e horario da realizacdo das NAP serdo definidos pelo docente e

deverdo ser divulgados através do plano de ensino de cada disciplina, as PS
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serdo realizadas na Ultima semana de aula, enquanto que o periodo da NAF sera
estabelecido no calendario académico sendo que o horario de realizacado das
mesmas devera ser obrigatoriamente no mesmo horario de realizacdo das aulas
teoricas da disciplina.

Sera considerado aprovado o discente com frequéncia minima de 75% da
carga horaria total da disciplina e que alcancar:

e Meédia Final 1 (MF1), obtida pela média aritmética das notas parciais
[MF1= (13NAP + 22NAP)/2], igual ou superior a seis, ou seja, MF1 = 6,0,
ficando o discente dispensado da avaliacdo final (NAF);

e Média Final 2 (MF2), compreendida como a meédia aritmética entre a
média final um e a nota de avaliacdo final [MF2 = (MF1 + NAF)/2], igual
ou superior a seis, ou seja, MF2 = 6,0.

Se MF1 for < 4,0, o aluno estard automaticamente reprovado, ndo tendo
direito a realizagdo de NAF.

Para efeito de progressdo do discente na matriz curricular, aos eixos
tematicos serdo conferidos 0s seguintes conceitos:

e integralizado (l) — integralizard cada eixo tematico o discente que for
aprovado em todas as disciplinas componentes desse eixo tematico;

e ndo integralizado (NI) — ndo atendendo a condi¢do acima, o discente ndo
integralizara o eixo temético;

O discente que integralizar os eixos tematicos do semestre cursado,
considerando-se os aspectos de frequéncia minima e média final das disciplinas,
sera promovido automaticamente ao semestre seguinte, conforme a matriz
curricular;

Havendo reprovacdo em disciplinas de um mesmo eixo temético, o
discente podera cursar a(s) disciplina(s) em questao, individualmente, em regime
de dependéncia, conforme disponibilidade do Instituto e recomendacéao de seu
tutor ou Coordenador de Curso, sendo avaliado como os demais discentes nao
dependentes;

Configura-se como dependéncia a(s) disciplina(s) na(s) qual(is) o discente
ficou reprovado, a ser(em) cursada(s) concomitantemente com as do eixo(s)
tematico(s) que a(s) tenha(m) como pré-requisito;

Admite-se dependéncia em até duas disciplinas por semestre letivo;
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A avaliagdo do desempenho discente sera feita através da Média de
Concluséo (MC) e do indice de Rendimento Académico (IRA):

A MC é a média do rendimento escolar final obtido pelo aluno nos
componentes curriculares em que obteve éxito, ponderadas pela carga horéria
discente dos componentes. No calculo da MC, sao levados em consideracdo os
componentes curriculares aproveitados ou cursados pelo aluno com aprovacao
durante o curso de graduacgdo, excetuando-se 0s trancamentos, reprovacgoes e
cancelamentos de matricula, os componentes curriculares dispensados, as
atividades complementares e os componentes curriculares cujo rendimento
escolar ndo é expresso de forma numérica.

O IRA é a média do rendimento escolar final obtido pelo aluno nos
componentes curriculares que concluiu, ponderadas pela carga horéaria discente
dos componentes. No célculo do IRA, sdo levados em consideracdo o0s
componentes curriculares aproveitados ou cursados pelo aluno, com aprovacao
ou reprovacao, durante o curso de graduacao, excetuando-se os trancamentos
e cancelamentos de matricula, os componentes curriculares dispensados, as
atividades complementares e os componentes curriculares cujo rendimento
escolar ndo é expresso de forma numérica.

As reprovacfes nas disciplinas serdo omitidas do histérico do aluno tao
logo ele seja aprovado naquela disciplina.

A frequéncia do discente nas atividades extraclasse previstas no
calendario académico devera ser registrada no diario de classe das disciplinas
qgue cederdo seus horarios e os assuntos abordados nesses eventos poderéo

ser empregados pelos docentes nas atividades das disciplinas que ministram.

16.2 Avaliacdo de Desempenho (CPA e desempenho Docente)

A Comissao Propria de Avaliacdo (CPA) da UFRA, por meio do Sistema
Nacional de Avaliagdo da Educacao Superior (SINAES), criado pela Lei n°
10.861, de 14 de abril de 2004, é responsavel pela Autoavaliacéo Institucional e
tem a funcdo de tornar mais eficaz e eficiente a avaliagdo da gestdo das
Instituicbes de Ensino Superior (IES) por meio de contribuicbes para a

readequacdo dos objetivos, metas e ac¢bes do Planejamento Estratégico da
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Instituicdo. Essa avaliacdo € mais ampla e abrange todos os aspectos e
atividades desenvolvidas na Instituicao.

Outra forma de avaliacdo desenvolvida na UFRA é a de desempenho
docente, realizada ao final de cada semestre letivo. E constituido por um
processo de autoavaliagdo docente e foi elaborado para funcionar em estagios,
propostos em consonancia com a perspectiva de avaliacdo adotada pela Divisao
de Apoio pedagdgico/Pré-Reitoria de Ensino. Os dados obtidos se estabelecem
como norteadores para a consecuc¢ao dos objetivos formativos, com a funcéo de
orientar e harmonizar a pratica de ensino na Universidade. Uma das finalidades
do diagnéstico é o feedback sobre o desempenho, contudo, a acdo se estende
para além do papel de indicador do desenvolvimento profissional, compreende,
no sentido de contribuir para o aprimoramento pedagdgico.

O periodo do preenchimento dos formularios de avaliagdo (estudantes
avaliando docentes) e autoavaliacdo (professore se autoavaliando e avaliando
as turmas que ministrou aulas) é precedido pela fase de divulgacao ao publico-
alvo (discentes e docentes), por meio de comunicados compartilhados.

Apbs o processamento dos e analise dos resultados, € possivel identificar,
entre outras questdes, as médias abaixo de 05 pontos, 0 que caracteriza o
conceito insuficiente. Inicia-se, entdo, o atendimento individual aos docentes
com baixo rendimento realizado por profissionais da area pedagdgica, e tem
como objetivos: conhecer o ponto de vista do professor sobre os fatores que
prejudicaram sua atuacdo, analisar pontos especificos desses indicadores,
oferecer apoio pedagodgico e questbes como: metodologia, didatica, uso de
tecnologias de informacdo e comunicagcdo no processo ensino-aprendizagem
(SIGAA), assessoria em fases de planejamento, execucdo e avaliacdo da
disciplina.

Também sé&o elaborados graficos e relatorios por Instituto/campi/curso,
cuja finalidade € oferecer informacg@es (aos diretores, coordenadores de curso e
docentes) que possam subsidiar as acdes em prol da qualidade do ensino.

Os professores podem acessar os resultados de suas avaliagbes

individuais em seus perfis na plataforma SIGAA.
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16.3 Avaliacdo do Curso

Da mesma forma que todas as avaliacbes devem ser realizadas por todos
0s angulos possiveis, os coordenadores também devem ser submetidos a
avaliacbes constantes, tanto pelos discentes e docentes quanto pela
Administracdo Superior e pelo proprio Ministério da Educagdo. Os
coordenadores de curso serdo avaliados semestralmente pela DAP/PROEN, no
mesmo periodo que os discentes avaliam os docentes. Serdo avaliados pelos
discentes do curso, docentes que ministram disciplinas no semestre em vigor,

pelos membros do colegiado e também realizardo sua autoavaliagao.

16.4 Avaliacdo do Projeto Pedagdgico pelo NDE

O projeto aqui desenvolvido ndo deve ter seu valor condicionado como
verdade absoluta. Seu valor depende da capacidade de atender a realidade em
sua constante transformacdo e por isso, passivel as modificacbes e
incorporacdes de novas perspectivas, devido aos processos de mudancas
naturais.

A avaliacdo do Projeto Pedagdgico deve ser considerada como
ferramenta construtiva que contribui para melhorias e inova¢des e que permite
identificar possibilidades, orientar, justificar, escolher e tomar decisées.

O desenvolvimento do PP é importante por estabelecer referéncias a
serem seguidas, visando sempre atender todos 0s anseios e expectativas da
Instituicdo e sociedade em geral. Assim, durante as atividades de avaliacdo do
seu funcionamento, levem-se em conta seus objetivos e principios orientadores,
tenha condigdes de discutir o seu dia a dia e consiga, assim, reconhecer nas
entrelinhas do PP, a expresséo de sua identidade e prioridades.

Sugere-se que a avaliagdo do projeto no que diz respeito a sua eficacia,
seja realizada anualmente, em trés modalidades:

Avaliacao interna: através de questionarios elaborados em oficinas de
trabalho para avaliacdo sobre os resultados positivos, possiveis mudancas e
adequacdes, concluidos em relatorios que deverdo ser analisados pelo
Colegiado de Curso para avaliacéo e providéncias.

Avaliagdo institucional: baseada no levantamento de uma gama de

indicadores de desempenho da Instituicdo, cujos resultados podem subsidiar o
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dimensionamento do nivel de satisfacdo dos docentes, discentes e funcionarios
com o trabalho e envolvimento no ambito do curso.

Avaliacao externa: esta sera composta pelos mecanismos de avaliacdo
do MEC e da sociedade civil, dos quais sdo exemplos o Exame Nacional de
Cursos, previsto pelo Sistema Nacional de Avaliagdo do Ensino Superior
(SINAES) e a avaliacao efetuada pelos especialistas do INEP (Instituto Nacional
de Estudos e Pesquisas Educacionais), 0s quais servirdo para afericdo da
consonancia dos objetivos e perfil dos egressos do curso para com 0S anseios
da sociedade.

O NDE deveréa atuar na concepcéao, consolidacéo e atualizacdo do PPC.
Bem como, zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para
os cursos de Graduacéo, pela regularidade e qualidade do ensino ministrado no
curso pela integragéo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de
ensino constantes no curriculo. Além de contribuir para a consolidacao do perfil
profissional do egresso do curso, indicar formas de incentivo ao desenvolvimento
de linhas de pesquisa e extenséo, oriundas de necessidades da graduacéao, de
exigéncias do mercado de trabalho e em consonancia com as politicas relativas
a area de conhecimento do curso e emitir pareceres em assuntos relacionados
ao PPC, ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso, quando solicitado.
Dessa forma, o NDE fara avaliacdes no Projeto Pedagdgico do Curso a cada
dois anos, conforme as normativas presentes no Regulamento de Ensino

Institucional.

17. ACOMPANHAMENTO DO EGRESSO

As politicas e as ac¢des direcionadas ao acompanhamento dos egressos
sera de grande importancia no Curso, uma vez que permitird fazer o
mapeamento e a construcéo de indicadores, a partir das informacgdes colhidas,
para uma discussdo em termos da efetiva qualidade do curso e da repercussao
do mesmo no mercado e na sociedade.

Por meio do acompanhamento do egresso, o contato direto em
atendimento em eventos e/ou pesquisa, sera possivel vislumbrar o perfil do

profissional formado e a capacidade desses se integrarem no mercado de
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trabalho. Constitui em uma ferramenta de fonte de dados e informacdes para a
autoavaliacdo continuada do curso.

Com o acompanhamento dos egressos, sera possivel avaliar a insercéo
dos egressos no mercado de trabalho, acompanhando também as mudancas e
necessidades do mercado local e nacional, visando subsidiar os proponentes do
Curso para a revisdo e organizacao das propostas de formacao, no intuito de
formar profissionais cada vez mais qualificados para o exercicio de suas
atribuicoes.

Assim, esse PPC sugere: I) a construgdo, a partir de instrumento de
cadastro, um banco de dados com informacdes que possibilitem manter com o
egresso uma comunicacdo permanente e estreito vinculo institucional; II)
construir indicadores que subsidiem a adequacao curricular as necessidades do
desenvolvimento de competéncias e habilidades, em consonancia com as
diretrizes nacionais para 0s cursos superiores; lll) a criacdo de um Portal do
Egresso no site da Instituicdo, desenvolvido para ser um canal permanente e
dindmico de comunicacdo com seus egressos, possibilitando um vinculo
continuo, bem como buscando estender e estreitar a relacdo de confianca ja

estabelecida.

18. INFRAESTRUTURA
18.1 Salas de Aula

Por ser tratar de um curso a ser implantado na Universidade, ainda nao
h& salas de aulas destinadas ao mesmo. Porém, a Ufra conta, atualmente, com
a construcdo de um prédio destinado a pavilhdes de salas de aulas que podera

suprir as necessidades do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

18.2 Biblioteca

Os discentes poderdo contar com as referéncias disponiveis no acervo da
Biblioteca “Lourenco José Tavares da Silva” (Biblioteca Central da Ufra). Séo,
aproximadamente, 160 referéncias voltadas para o setor de alimentos,
distribuidos entre as areas de Quimica de Alimentos, Tecnologia, Microbiologia,
Manuais de Gestdo da Qualidade de Alimentos, Legislagbes Nacionais e

Internacionais, dentre outros.
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18.3 Laboratoérios

O curso podera contar com laboratorios ja estruturados na Ufra, dentre
eles:

Laboratorios especificos da Area de Alimentos:
- Laboratdrio de Analises de Produtos de Origem Animal (ISPA): consiste de
um setor destinado para a realizacdo de analises de rotina do leite e o
Laboratério de Microbiologia de Alimentos;
- Centro de Tecnologia Agropecuaria (ISARH): consiste de um laboratério
piloto de Tecnologia de Alimentos, com despolpadeiras, fogdes industriais e
camaras frigorificas e um laboratorio de elaboracao de produtos e determinacao
de analises fisico-quimica de alimentos;
- Microbiologia e Qualidade do Leite (ISPA): laboratério para a realizacédo de
analises microbioldgicas de produtos lacteos.
- Laboratério de Tecnologia do Pescado (ISARH): laboratério para o
desenvolvimento de pesquisas na area de tecnologia de pescados.
- Laboratério de Nutricdo Animal — (ISPA): laboratério voltado para a

determinacao da composicéo centesimal dos alimentos.

Laboratérios Especializados que poderdo dar suporte para as
disciplinas ministradas no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos:
- Laboratério de Quimica Analitica;
- Laboratério de Bioquimica;
- Laboratorio de Fisica;
- Laboratorio de Genética;
- Laborat6rio de Biotecnologia.

Setores de Produc¢édo que dardo suporte no fornecimento das matérias-
primas para as pesquisas, ensino e extensado do Curso:
- Unidade de Bubalinocultura Leiteira Eva Daher Abufaiad;
- Setor de Postura Comercial de Ovos;
- Estagdo Experimental de Piscicultura no Municipio de Castanhal;

- Setores de Producgao Zootécnica.
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Construgcdo de um novo Laboratorio — LABTEC (Laborat6rio de Tecnologia

de Alimentos)

Porém, tém-se a necessidade de construcdo de um Laboratério de

Tecnologia de Alimentos para dar suporte as atividades a serem desenvolvidas

nas areas de producdo de alimentos, assim como a analise sensorial dos

alimentos a serem desenvolvidos.

Equipamentos como balangas, estufas, incubadoras, geladeiras, fogéo

industrial, mesas e bancadas em inox serdo necessarias.

19. CORPO DOCENTE

O corpo docente efetivo da Ufra que estara apto a contribuir com o Curso

de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta citado na Tabela 4.

Tabela 4 - Corpo docente da Ufra que podera contribuir para o Curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos.

Docente

Titulagéo

Area de Formacao

Area de Atuacéo

Regime
de
Trabalho

Carissa Michelle
G. Bichara (ISPA)

Doutora

Engenheira de
Alimentos.
Doutorado em
Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

Fernando Elias R.
da Silva (ISPA)

Doutor

Médico Veterinario.
Doutorado em
Higiene Veterinéria
e Processamento
Tecnoldgico de
POA*

Rosa Maria Souza
Santa Rosa
(ISARH)

Doutora

Quimica Industrial.
Doutorado em
Higiene Veterinaria
e Processamento
Tecnoldgico de
POA

José Luiz Moraes
(ISARH)

Doutor

Bacharelado em
Quimica.
Doutorado em
Higiene Veterinaria
e Processamento
Tecnoldgico de
POA

Janaina de Cassia
Braga Arruda

Doutora

Médica Veterinaria.
Doutorado em

Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos

DE

DE

DE

DE

DE
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Saude e Producédo
Animal.

Maria Cristina Doutora Zootecnista. DE
Manno Doutorado em
Zootecnia.
Ana Silvia Doutora | Médica Veterinéria. DE
Sardinha Ribeiro Doutorado em
Ciéncias Agrarias.
Israel Hidenburgo Doutor Engenheiro de DE
Aniceto Cintra Pesca. Doutorado
em Engenharia de
Pesca
Dulcidéia da Doutora | Médica Veterinéria. DE
Conceicdo Palheta Doutorado em
Ciéncias Biolbgicas
Ewerton Carvalho Mestre Quimica Industrial. Quimica DE
de Souza (ISARH) Mestre em
Quimica
Joao Augusto Doutor Fisico. Doutor em DE
Pereira Neto (ICA) Ciéncias
Socioambientais
Paulo Roberto de Doutor Gedlogo. Ciéncias Exatas DE
Carvalho (ICIBE) Doutorado em
Geofisica de Poco
Janae Goncgalves Doutora Matematica. DE
Martins (ISARH) Doutorado em
Engenharia de
Producéo
Licinius Alcantara Doutor Engenheiro
(ICIBE) Elétrico. Doutorado
em Engenharia
Elétrica
Elane Guerreiro Doutora | Médica Veterinaria DE
Giese (ISARH) Doutora em Biologia
Biologia Celular
de Agentes
Infecciosos e
Parasitérios
Vania Neu (ICIBE) | Doutora Bacharel em DE
Biologia. Gerenciamento
Doutorado em Ambiental
Ecologia
Aplicada
Eduardo Tavares Doutor Bacharel em DE
Paes (ISARH) Oceanologia. Informética
Doutorado em
Oceanografia
Antonio Cordeiro Doutor Engenheiro DE
de Santana Agrénomo. Doutor
(ISARH) em Economia Economia
Agricola
Nilson Luiz Costa Doutor Cientista DE

(ISARH)

Econdmico. Doutor
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em Ciéncias
Agrérias
Luciara Celi Doutora Agrénoma. DE
Chaves (ISPA) Doutorado em
Zootecnia.
Pedro Silvestre da Doutor Matematico e
Silva Campos Estatistico. Estatistica
(ICIBE) Doutorado em
Ciéncias Agrarias
Antonio Vinicius Doutor Engenheiro Civil. DE
Correa Barbosa Doutorado em
(ICIBE) Gedfisica
Emerson Cordeiro Doutor Engenheiro Civil. DE
Morais (ICIBE) Doutorado em
Engenharia de
Sistemas e
Computacdo
Leandro F.Meyer Doutor Zootecnista. DE
(ISARH) Doutorado em
Economia Aplicada | Administragéo
Isadora Sampaio Doutora Comunicagao DE

(ICIBE)

Social Hab.
Relagbes Publicas.
Doutora em
Engenharia e
Gestao do
Conhecimento

*POA: Produtos de Origem Animal.

Para implantar e cumprir o Curriculo minimo proposto havera a

necessidade de contratacdo de novos docentes, com regime de trabalho

‘Dedicacgao Exclusiva’ para dar suporte ao bom funcionamento do Curso. Segue

na Tabela 5 0 nimero de vagas e as respectivas areas de atuacao e disciplinas

a serem ministradas.
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Tabela 5 - Descricdo do niumero de vagas e area de atuacao dos professores a
serem contratados.

Vagas Area de Atuacio Disciplinas Regime
a serem ministradas de

Trabalho
1 Quimica e Bioquimica Bioquimica Alimentos; DE
de Alimentos

Fundamentos da Nutricao;
Toxicologia; Quimica Alimentos;
Andalise de Alimentos; Analise
Sensorial; Desenvolvimento de Novos
Produtos e Marketing
Conservagéao de Alimentos; DE
Fundamentos de Operacgbes
Unitarias;
Conservagéao de Alimentos por
métodos ndo convencionais;
Inovagéo no Processamento de
Pescado e Carnes
Ciéncia, Tecnologia e Inovagéo de DE
Oleos e Gorduras;
Matérias Primas Alimenticias;
Ciéncia, Tecnologia e
Inovagéo de Frutas;
Embalagem e Estabilidade de
Alimentos
Legislagcéo alimentos
Biotecnologia Agroalimentar; DE
Tecnologia das Fermentacdes;
Inovagéao no Desenvolvimento de
Produtos Regionais; Principios de
Andlise Instrumental de Alimentos;
Protecéo Intelectual; Inovacéo em
Processamento de Leite e Derivados
Microbiologia, Ciéncia e Tecnologia DE
de Leite e Carne
Processamento Tecnoldgico de POA,
Controle Microbiolégico de POA
Higiene e Sanitizagcdo na Industria de
Alimentos; Gerenciamento Ambiental

na Industria de Alimentos
Total de vagas: 5

1 Conservagao de
Alimentos

1 Ciéncia e Tecnologia
de Matérias Primas

Alimenticias de Origem
Vegetal

Biotecnologia
Agroalimentar

1 Microbiologia e
Processamento
Tecnoldgico de
Produtos de Origem
Animal

Tabela 6 — Técnicos Administrativos que podem contribuir para o Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Técnico Escolaridade Funcéo Local de
Administrativo Trabalho
Antbnio Santos de Superior Gerente Secretaria do
Sousa Administrativo do ISPA

ISPA
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Eduardo Magno 2° grau Auxiliar de Laboratério de
Teixeira Agropecuaria Analises de POA
Genoveva Siriaca Superior Técnico de Laboratoério de
Reis da Silva incompleto Laboratério Andlises de POA
José Ricardo Ensino Técnico de Laboratorio de
Oliveira e Silva técnico Laboratério Nutricdo Animal
Cleidiane Superior Engenheira de Laboratorio de
Goncalves e completo Alimentos Andlises de POA
Gncalves
Luciana Pinheiro Mestre Técnico de Centro de
Santos Laboratorio Tecnologia
Agropecuéria

20. RECURSOS HUMANOS ENVOLVIDOS NO PROJETO PEDAGOGICO

Presidente da Comisséao de Elaboracéo do PP
Prof2. M.Sc. Carissa Michelle Goltara Bichara - ISPA

Colaboradores
Profa. M.Sc. Maria Cristina Manno - ISPA
Prof. Dr. Fernando Elias Rodrigues da Silva - ISPA
Prof. Dr. Cristian Faturi - ISPA
Prof. Dr. Djacy Ribeiro Barbosa - ISPA
Prof. Dr. Kedson Raul de Souza Lima - ISPA
Profd. Dr2. Rosa Maria Souza Santa Rosa - ISARH
Prof. Dr. Israel Hidenburgo Aniceto Cintra - ISARH
Pedag. Esp. Emilce Nascimento Pacheco - PROEN

Colaboradores - Discentes

Evelin Wanzeler da Silva

Residente em Inspecéo Higiénico-Sanitéria de Produtos de Origem Animal
UFRA

Colaboradores de Outras Instituicdes
Prof. Dr. Hervé Rogez - UFPA

Instituto de Tecnologia — Faculdade de Engenharia de Alimentos
Universidade Federal do Para

Prof. M.Sc. Adriano César Calandrini Braga - UEPA
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Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia
Universidade Estadual do Para

Prof. M.Sc. Victor Lamarao Pereira — UFAM

Faculdade de Ciéncias Agrarias
Universidade Federal do Amazonas

21. CRONOGRAMA DE IMPLANTACAO DO PROJETO PEDAGOGICO

Por ter sua primeira turma prevista para ingressar em 2020, o ciclo basico
(1°, 2°e 3° periodos) estara com funcionamento previsto, justo e acordados com
0s respectivos diretores de Instituto. Prevé-se a contratagéo dos novos docentes
a partir de 2020, para dar suporte a implantacdo do segundo ano do curso, a
partir de 2021.

Prevé-se a concluséo do Ciclo de Desenvolvimento Profissional para o
segundo semestre de 2021, e a colacdo de grau da primeira turma para o
segundo semestre de 2024.

Para os discentes provenientes de processo seletivo especial
(Vestibulinho) ou ingresso ex officio, nas formas previstas em Lei, sera realizado
um plano de estudos individual de adaptacao curricular, em conformidade com
a programacao de oferta de eixos tematicos a cada semestre, até a total
implantac&do da matriz curricular do Curso. O plano de estudos sera tomado com
base no sistema de creditacdo de disciplinas ja cursadas em outras Instituicoes,
mediante avaliacdo de ementas, conteudos programaticos e carga horaria
concluida no curso de origem, as quais devem apresentar equivaléncia minima
de 75% com as disciplinas/eixos ofertados pelo Curso de Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos da Ufra, conforme Regimento Geral da Instituicéo.
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CURSO DE GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
PROJETO PEDAGOGICO

REITORIA

Prof. Dr. Marcel do Nascimento Botelho
Reitor

Profa. Dra. Janae Goncalves
Vice-Reitora

PRO-REITORIAS

Pro-Reitora de Ensino (PROEN)

Pro-Reitora Adjunta

Profa. Dra. Ruth Helena Falesi Palha
de Moraes Bittencourt

Profa. Dra. Ana Silvia Sardinha Ribeiro

Pr6-Reitora de Pesquisa e
Desenvolvimento Tecnoldgico
(PROPED)

Pro-Reitor Adjunto

Profa. Dra. Maria de Nazaré Martins
Maciel

Prof. Dr. Candido Ferreira de Oliveira Neto

Pro-Reitor de Extensdo (PROEX)
Pro-Reitor Adjunto

Prof. Dr. Eduardo do Valle Lima

Prof. Msc. Jonas Elias Castro da Rocha

Pr6-Reitor de Administracdo e
Financas (PROAF)

Pro-Reitor Adjunto

Marcelo Robson Silva Vilela

Kleyton Arthur Sousa Lisboa

Pr6-Reitora de Planejamento e
Desenvolvimento Institucional
(PROPLADI)

Pro-Reitor Adjunto

Profa. Dra. Silvana Rossy de Brito

José Raimundo Viana

Pro-Reitor de Gestdo de Pessoas
(PROGEP)

Pro-Reitor Adjunto

Saulo Pereira Wanzeler

Victor Daniel de Oliveira e Silva

Pro-Reitora de Assuntos Estudantis

(PROAES)
Pré-Reitor Adjunto

Profa. Dra. Iris Lettiere do Socorro
Santos da Silva

Prof. Dr. Anténio José Figueiredo Moreira
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INSTITUTOS
Instituto de Saude e Prof. Dr. Raimundo Nelson Souza da Silva
PrOdUQaO Animal Profa. Dra. Maria Cristina Manno
(ISPA)
Instituto de Ciéncias Prof. Dr. Rodrigo Otavio R. de Melo Souza
Agrarlas (ICA) Profa. Dra. Marcela Gomes da Silva

Instituto Ciberespacial  Prof. Dr. Pedro Silvestre da Silva Campos
(lCIBE) Prof. Dr. Rosemiro dos Santos Galate

Instituto Prof. Dr. Israel Hidenburgo Aniceto Cintra
SOCIoamble[]ta_l e dos Profa. Dra. Ruth Helena Cristo Almeida

Recursos Hidricos

(ISARH)

COORDENACAO GERAL DE ELABORACAO

Pro-Reitoria de Ensino

COMISSAO DE ELABORACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Portaria Interna n°08/2013-ISPA 18.04.2013

Profa. Dra. Carissa Michelle Goltara Bichara - ISPA
Profa. Dra. Maria Cristina Manno — ISPA
Profa. Dra. Rosa Maria Souza Santa Rosa - ISARH
Prof. Dr. Fernando Elias Rodrigues da Silva - ISPA
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ANEXOS

I. Instrucdo Normativa para as Disposicdes do Programa de Tutoria
Académica

II. Instrucdo Normativa para as Disposi¢cdes do Estagio Supervisionado
Obrigatorio (ESO) do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

lll. Instrugdo Normativa para as Disposi¢gdes do Trabalho de Concluséo de
Curso (TCC) do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

IV. Regulamento que Estabelece a Comissao de Trabalho de Concluséao
de Curso e do Estagio Supervisionado Obrigatorio do Curso de
Graduacao

V. Instrugdo Normativa para as Agdes Curriculares Integradas.
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I. Instrucdo Normativa para as Disposi¢cdes do Programa de Tutoria
Académica para os Cursos de Graduacado da UFRA

SERVICO PUBLICO FEDERAL .
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
PRO-REITORIA DE ENSINO

Instrucdo Normativa para as Disposi¢coes do Programa de Tutoria Académica para os Cursos
de Graduacgédo da UFRA

EMENTA: Regulamenta as disposi¢des
especificas do Programa de Tutoria
Académica para os Cursos de Graduagéo
da UFRA

CAPITULO |
DOS OBJETIVOS E DEFINICOES

Art. 1° O programa de tutoria dos cursos de graduacdo da Ufra tem por objetivo colocar
um docente, o tutor, a disposicéo do discente, desde seu ingresso na instituicdo, para orienta-lo
na sua formacgdo profissional e humana, e facilitar seu acesso aos diversos setores da
Universidade, de modo a permitir que ambos atinjam suas metas.

Art. 2° O Programa de Tutoria Académica (PTA) é de carater complementar e, embora
seguindo regras comuns, sera gerenciado pela coordenadoria de cada curso de graduagao.

Art. 3° Todos os discentes terdo direito ao programa de tutoria, a ser-lhes proporcionado
consoante o interesse demonstrado por cada um.

Art. 4° Os principais objetivos do PTA séo:
I- acompanhar, de forma personalizada, a integracdo dos discentes e facilitar a transicdo do
ensino médio para 0 ensino superior;
II- acompanhar os discentes ao longo do seu percurso académico;
IlI- identificar precocemente situacdes que levem o discente ao insucesso;
IV- orientar e esclarecer questdes relacionadas a organizacao do curriculo e a sua integralizacao.

Art. 5° Para ser tutor, o docente deve:
I- fazer parte do quadro efetivo da Ufra;
II- dedicar carga horaria semanal de orientagcdo de 2 (duas) horas/turma as atividades de tutoria;
Ill- comprometer-se a assumir a tutoria de cada turma por um prazo minimo de um ano.

Art. 6° Cada docente somente podera desenvolver as atividades de tutoria no curso para
0 qual ministrar aulas.

Art. 7° O tutor ficara responsavel por no maximo duas turmas.
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CAPITULO Il
DAS ATRIBUICOES

Art. 8° E de competéncia das coordenadorias dos cursos:
I- indicar os docentes para tutorarem as turmas;
II- acompanhar, incentivar e facilitar as acées desenvolvidas pelo tutor; Ill- interagir com o tutor
sempre que se fizer necessario;
IV- elaborar e encaminhar a CPA, ao término de cada ano letivo (dois semestres), o relatorio
anual da tutoria.

Art. 9° Cabe ao tutor:
I- ter conhecimento dos dispositivos estatutarios, regimentais e demais normas da Instituicdo
para ajudar os discentes a entendé-los e observa-los;
II- ouvir e discutir com os discentes acerca de propostas pedagdégicas em beneficio de melhorias
da qualidade do curso;
Ill- orientar o discente no seu desempenho, individualmente ou ndo, a fim de vencer suas
deficiéncias com relacdo a competéncias e habilidades;
IV- participar de reunifes referentes ao Programa de Tutoria Académica, quando convocado
pelos coordenadores dos respectivos cursos;
V- elaborar e apresentar a Coordenacdo do Curso, ao término de cada ano letivo (dois

semestres), o relatério das atividades desenvolvidas nas turmas.
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II. Instrucdo Normativa para as Disposi¢cdes do Estdgio Supervisionado
Obrigatorio (ESO) do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

SERVICO PUBLICO FEDERAL .
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
PRO-REITORIA DE ENSINO

Instrucdo Normativa para as Disposices do Estagio Supervisionado Obrigatério
(ESO) do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

EMENTA: Regulamenta as disposi¢es
especificas para o Estagio Supervisionado
Obrigatério (ESO), do curso de Graduagéo
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal Rural da Amazénia.

CAPITULO |
DO ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO (ESO)

Art. 1° O Estagio Supervisionado Obrigatério, que tem carater de disciplina, é uma
atividade inserida no curriculo de cada curso e tem por objetivos:

I- proporcionar ao discente, a oportunidade de treinamento especifico com a vivéncia de
situagBes pré-profissionais, nas diferentes areas de atuagéo do curso;

II- preparar o discente para o pleno exercicio profissional através do desenvolvimento de
atividades referentes a area de opg¢édo do estagio;

Ill- proporcionar uma oportunidade de retroalimentacdo aos docentes e as instituicdes
envolvidas, bem como a incorporacéo de situacdes-problemas e experiéncias profissionais dos
discentes no processo de ensino-aprendizagem, visando a permanente atualizacao da formagéao
proporcionada pelo curso;

IV- promover o intercambio entre a Ufra e entidades, 6rgdos e instituicdes publicas ou privadas.

Paragrafo Unico: O discente devera ser acompanhado no local de realizagao do ESO por
um profissional de nivel superior, denominado Supervisor do ESO, podendo ser o préprio
orientador.

Art. 2° Os recursos materiais necessarios ao desenvolvimento do ESO ser@o as
instalacdes e equipamentos dos Institutos da Ufra e das empresas, érgdos e instituicdes,
caracterizados como campo de atuacao e cadastrados na CTES.

Paragrafo tnico: Todo o desenvolvimento do ESO, em Instituicbes, Orgédos e Empresas
publicas ou privadas, devera estar em concordancia com este Regulamento, com minuta padrao
de Convénio ou Termo de Compromisso firmado entre estas e a Ufra, e com o Plano de ESO

desenvolvido em comum acordo entre o Supervisor e Orientador do ESO.
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Art. 3° O planejamento das atividades de ESO sera efetuado em conjunto pelo discente
e seu orientador e submetido a CTES para avaliagdo, parecer e providéncias cabiveis, dentro da
dotagdo orcamentdria da Instituicéo.

Art. 4° O ESO tera carga horaria de 340 horas.

§1° - A carga horaria do ESO podera ser cumprida em apenas uma etapa, de forma
continua, ou distribuida em etapas alternadas de no minimo de 20 (vinte) horas, desde que seja
observado o Caput deste Artigo.

§2° - O horério destinado as atividades do estagio sera estabelecido pelo discente, em
comum acordo com o orientador, ndo podendo haver coincidéncia com o horéario de aulas dos
eixos tematicos ou de disciplinas eletivas e optativas que esteja cursando.

Art. 5° Visando avaliar e acompanhar o desenvolvimento do ESO, as premissas basicas
adotadas deveréo ser:

I- cumprimento do Plano de ESO cadastrado na CTES;

II- frequéncia minima de 75 % as atividades previstas no Plano de ESO;

§ 1°. A verificacdo da frequéncia em documento préprio € incumbéncia do supervisor do ESO,
que podera ser o proprio orientador, que entregara uma declaracdo de cumprimento da carga
horéaria ao orientador;

§ 2°, Nao havendo o cumprimento do Plano de ESO, o orientador encaminhara, por escrito a
CTES, uma exposicdo de motivos juntamente com uma proposta de solugdo, para que esta
avalie e se manifeste.

IIl — Entrega do Relatério Preliminar de ESO, para avaliacéo.

Art. 6° O discente ser& aprovado se obtiver nota final igual ou superior a 6,0 (seis) de
acordo com o relatério do Orientador/Supervisor.

Paragrafo unico: No caso de reprovacao o discente devera fazé-lo novamente seguindo
as mesmas normas.

CAPITULO Il
DA ORIENTACAO DO ESO

Art. 7° S&o atribui¢cdes do orientador de ESO:
| - orientar o discente na elaboragéo e implantagéo de um Plano de ESO, bem como submeté-
los a avaliagdo e aprovacgédo da CTES;

II- orientar, supervisionar e avaliar o desempenho do discente durante desenvolvimento das
atividades, inclusive quando realizadas fora da Ufra;

Ill- encaminhar a CTES relatério mensal do ESO;

IV- manter a CTES informada sobre as atividades do estudante;

V- comparecer, sempre que convidado, as reunides da CTES;

VI- atender, periodicamente, seus orientados, em horario previamente estabelecido;

VII- participar, como membro, das bancas examinadoras para as quais for indicado pela CTES;

Art. 8° O orientador podera computar a carga horéaria correspondente a cada discente
orientado, de acordo com as normas estabelecidas pela Comissdo Permanente de Pessoal

Docente.
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CAPITULO IlI
DO DISCENTE

Art. 9° Compete ao discente:
I- escolher os temas de seu ESO bem como seus orientadores, dentre os docentes cadastrados
na CTES.
II- Apresentar Plano de Trabalho no ESO a CTES, com o aceite do orientador.
IlI- participar das atividades para as quais for convocado, pelo orientador ou pelo Presidente da
CTES;
IV- respeitar o cronograma de trabalho, de acordo com o plano aprovado na CTES;
V- cumprir o horério de atendimento estabelecido pelo orientador;
VI- cumprir o horario programado para desenvolvimento das atividades do ESO nas instituicdes
que o receberem na qualidade de estagiario;
VII- entregar ao orientador 3 (trés) exemplares do relatério final do ESO, até 10 (dez) dias antes
da data prevista para avaliagdo, conforme o calendario estabelecido pela CTES;
VIII- Apés a realizagéo das corregdes sugeridas pelos avaliadores, o discente devera entregar
01 (um) Relatério Final de ESO na versao pdf (em CD) na CTES, obedecendo o calendario da
CTES, porém, podendo ser até o ultimo dia do semestre letivo;

Art. 10. S&o direitos do discente:
I- receber a orientacdo necessaria para realizar as atividades previstas em seu plano de ESO;
Il- apresentar qualquer proposta ou sugestdo que possa contribuir para o aprimoramento das
atividades relativas ao ESO;
Ill- estar segurado contra acidentes pessoais que possam ocorrer durante o cumprimento da
atividade em questao dentro ou fora da Ufra;

Art. 11. S&o deveres do discente:
I- tomar conhecimento e cumprir as presentes normas;
II- demonstrar interesse e boa vontade para cumprir seu plano de atividades, com
responsabilidade e zelo;
IlI- zelar e ser responséavel pela manutencao das instalagdes e equipamentos utilizados durante
o0 desenvolvimento das atividades, bem como pela guarda dos equipamentos que tiver
necessidade de retirar da instituicdo, com a finalidade de realizar trabalho de campo;
IV- respeitar a hierarquia funcional da Universidade e a das demais instituicbes onde estiver
desenvolvendo suas atividades, obedecendo a ordens de servico e exigéncias desses locais;
V- manter elevado padrdo de comportamento e de relagdes humanas, condizentes com as
atividades a serem desenvolvidas;
VI- usar vocabulario adequado, respeitoso e manter postura ética;
VII- participar de outras atividades correlatas que venham enriquecer seu ESO, por iniciativa
propria ou por solicitagdo do orientador;
VIII- comunicar e justificar ao orientador, com a maxima antecedéncia possivel, sua auséncia
nas atividades do ESO;

IX- apresentar e justificar a CTES, por escrito, a sua solicitacdo de substituicao do orientador.
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CAPITULO IV
DAS CONSIDERACOES FINAIS
Art. 12. Os casos omissos serdo analisados em primeira instancia, pela CTES, e
posteriormente, pelas instancias superiores cabiveis.
Art. 13. A presente norma entrara em vigor, a partir da data de sua aprovacéo pelo

Conselho Universitario, revogadas as disposi¢cdes em contrario.
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[ll. Instrugcdo Normativa para as Disposi¢des do Trabalho de Concluséao de

Curso (TCC) do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

SERVICO PUBLICO FEDERAL .
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
PRO-REITORIA DE ENSINO

Instrucdo Normativa para as Disposi¢cdes do Trabalho de Concluséao de Curso (TCC)
do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

EMENTA: Regulamenta as disposi¢des
especificas para o Trabalho de Concluséo
de Curso (TCC), do curso de Graduagéo
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal Rural da Amazbnia.

CAPITULO |
DAS DISPOSI(;C)ES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento tem por finalidade normalizar as atividades relacionadas
ao Trabalho de Concluséo de Curso - TCC, do Curriculo Pleno do Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, indispensavel para a colacédo de grau.

Art. 2° O TCC, atividade curricular obrigatéria do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos consiste em trabalho final de graduagéo, abordando temas das areas de conhecimento
das Ciéncias Agroalimentares a ser elaborado pelo discente, em forma de monografia, sob a
orientacdo de um professor por ele escolhido e aprovado pela CTES (Comisséo de Trabalho de
Concluséo de Curso e Estagio Supervisionado), podendo ser o mesmo orientador do ESO.

Paragrafo Unico: a monografia segue as normas tragadas pela Biblioteca Central da Ufra.

Art. 3° O TCC tem como objetivos:
| - dinamizar as atividades académicas;

Il - estimular a producéo cientifica;
Il - realizar experiéncia de pesquisa e extensao;
IV - relacionar a teoria com a pratica;
V - demonstrar a habilitagdo adquirida durante o curso;
VI - aprimorar a capacidade de interpretacéo e de criticidade do discente.

CAPITULO Il

DA ORGANIZACAO
Art. 4° Os orientadores serdo aprovados pela CTES, com anuéncia da Coordenadoria

do Curso de Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, e suas horas-atividades confirmadas
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pelo Colegiado dos Institutos, em conformidade com normas vigentes institucionais, de acordo
com a Comissdo Permanente de Pessoal Docente (CPPD).

§ 1° Ao orientador do TCC, professor efetivo da Ufra com, no minimo, titulo de mestre
ou equivalente, sera computada a carga horaria de 2 (duas) horas semanais, para cada
orientando.

§ 2° A carga horéria do orientador sera limitada ao méximo de 12 (doze) horas semanais,
ndo podendo aceitar mais de 6 (seis) orientandos.

CAPITULO IlI
DA ORIENTACAO DO TCC

Art. 5° Séo atribuicbes do orientador de ESO ou de TCC:
| - orientar o discente na elaboracdo e implantacdo de um Plano Projeto de TCC, bem como
submeté-los a avaliacéo e aprovacao da CTES;

Il- orientar, supervisionar e avaliar o desempenho do discente durante desenvolvimento das
atividades, inclusive quando realizadas fora da Ufra;

IlI- encaminhar & CTES relatério mensal do ESO;

IV- manter a CTES informada sobre as atividades do estudante;

V- comparecer, sempre que convidado, as reuniées da CTES;

VI- atender, periodicamente, seus orientados, em horario previamente estabelecido;

VII- participar, como membro, das bancas examinadoras para as quais for indicado pela CTES;
VIII- A carga horaria do orientador sera limitada ao maximo de 12 (doze) horas semanais nas
duas modalidades (TCC e ESO).

Art. 6° O orientador poderd computar a carga horéaria correspondente a cada discente
orientado, de acordo com as normas estabelecidas pela Comissdo Permanente de Pessoal
Docente.

CAPITULO IV
DA MATRICULA, DA CARGA HORARIA E DA FREQUENCIA

Art. 7° Na atividade curricular TCC |, o discente devera desenvolver e entregar um
projeto de TCC, o qual sera avaliado pela CTES para aprovagdo do componente curricular.

§ 1° Cada membro da CTES atribuira uma nota de 0 (zero) a 10,0 (dez) ao candidato,
considerando os critérios estabelecidos em formulario proprio, onde sera atribuida uma média
final ao candidato.

§ 2° O candidato sera considerado aprovado se obtiver nota superior a 6,0 (seis).

Art. 8° Uma vez aprovado o projeto no TCC |, o candidato estara apto para a matricula
no TCC Il, obedecendo o periodo de matricula, segundo o Calendario Académico.

§ 1° Uma vez aprovado o Projeto de TCC, a mudancga de tema sera permitida, somente,
mediante a elaboragdo de um novo projeto, com parecer do orientador, que devera ser
apresentado a CTES, para novo cadastramento.

§ 3° Em caso de mudanca de orientador, um novo projeto podera ser apresentado pelo

discente, no prazo de 15 dias apds a comunicacéao oficial dessa mudanca a CTES.

144



Projeto Pedagdgico do Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Ufra/Belém-PA

Art. 92 O TCC serda acompanhado e avaliado pelo orientador através de formulario
proprio emitido pela CTES.

Art. 10. A atividade curricular TCC Il apresenta carga horaria total correspondente a 340
(trezentos e quarenta) horas de atividades.

Art. 11. A frequéncia no TCC deveréa atender aos seguintes critérios:

I. Comparecer as reunifes convocadas pelo presidentes da CTES, coordenador do
Curso ou pelo orientador do TCC;

II. Manter contatos, no minimo, semanais, com o professor orientador;

lIl. Proceder a defesa publica do seu trabalho monogréfico, perante banca examinadora,
conforme calendario estabelecido pela CTES.

CAPITULO V
DO PROJETO E DA MONOGRAFIA

Art. 12. A estruturagdo do Plano de Trabalho, que devera ser apresentado na atividade

TCC I, deve conter:

I. Introducéo;

1. Objetivos;

III. Justificativa,;

IV. Material e Métodos (exceto para as revisdes de literatura);
V. Cronograma de atividades;

VI. Referéncias Bibliogréficas;

Art. 13. A estrutura da monografia deverdq seguir as orientacdes e normas para
confec¢des de monografias, dissertacdes e teses da Biblioteca “Lourenco José Tavares Vieira
da Silva” e deverao conter os seguintes itens:

I. Introducao;

Il. Objetivos Gerais e Especificos;

Ill. Revisdo da Literatura,;

IV. Material e Métodos (exceto para as revisGes de literatura);

V. Resultados e Discusséo;

VI. Referéncias Bibliogréficas;

VII. Concluséo;

VIII. Sugestbes para trabalhos futuros;

IX. Anexo com o Parecer da Comisséo de Etica no Uso de Animais, quando necessario.

Art. 14. A monografia devera ser defendida perante banca examinadora em até 30
(trinta) dias antes do término do semestre letivo, segundo o Calendario Académico, conforme
calendario da CTES.

Art. 15. Na defesa da monografia o discente dispora de até 30 (trinta) minutos para expor
o0 seu trabalho e cada membro da banca examinadora dispora de 10 (dez) minutos para arguicao
e comentarios.

Art. 16. A banca examinadora da monografia de TCC sera assim constituida:

| - pelo orientador do discente, que presidira os trabalhos;
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Il - por um docente ou técnico de nivel superior da respectiva area, podendo ser indicado pela
CTES, podendo ser membro externo a Ufra;

Il - por um docente ou técnico de nivel superior escolhido pelo discente em comum acordo com
o orientador, podendo ser membro externo a Ufra.

Art. 17. Para as monografias com nota superior a 6,0 (seis), feitas as correcdes
solicitadas pela banca examinadora, o aluno devera entregar a CTES 1 (um) exemplar impresso
e 1 (um) CD com a versdo da monografia em pdf (contendo a ficha catalogréafica e a folha de
aprovacao assinada e digitalizada); e para os membros da banca, o discente devera entregar o
material em pdf, ficando a critério se por meio eletrénico ou meio fisico (CD).

Art. 18. O envio da nota de aprovacdo do TCC ficard condicionada a entrega dos
exemplares da monografia, as quais deverao ser entregues a CTES, com o aceite do orientador,
obedecendo o calendario da CTES, porém, podendo ser aceito até 10 dias Uteis antes do prazo
final estabelecido pela PROEN para o langcamento das notas no SIGAA;

Art. 19. O discente reprovado tera que se matricular novamente no TCC no semestre
subsequente.

CAPITULO VI
DO DISCENTE

Art. 20. Compete ao discente:
I- escolher o tema de seu TCC bem como seus orientadores, dentre os docentes cadastrados na
CTES.
II- Apresentar o Projeto de TCC na atividade curricular TCC | (9° periodo) e defesa da monografia,
no TCC Il (10° periodo), com o aceite do orientador.
I1l- participar das atividades para as quais for convocado, pelo orientador ou pelo Presidente da
CTES;
IV- respeitar o cronograma de trabalho, de acordo com o plano aprovado na CTES;
V- cumprir o horéario de atendimento estabelecido pelo orientador;
VII- entregar ao orientador 3 (trés) exemplares do TCC, para apresentacdo e avaliacdo, até 15
(quinze) dias antes da data prevista para defesa, conforme o calendario estabelecido pela CTES;
VIII- entregar 1 (um) exemplar impresso e 1 (um) CD com a versdao final da monografia do TCC
em pdf & CTES (contendo a ficha catalogréafica e a folha de aprovacéo assinada e digitalizada);
e a versdao em pdf aos membros da banca, apds efetivar as correcées sugeridas durante
apresentacao e/ou defesa, obedecendo o calendario da CTES, porém, podendo ser aceito até
10 dias Uteis antes do prazo final estabelecido pela PROEN para o lancamento das notas no
SIGAA,;

Art. 21. S&o deveres do discente:
I- tomar conhecimento e cumprir as presentes normas;
Il- demonstrar interesse e boa vontade para cumprir seu plano de atividades, com

responsabilidade e zelo;
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IlI- zelar e ser responséavel pela manutencao das instalagdes e equipamentos utilizados durante
o desenvolvimento das atividades, bem como pela guarda dos equipamentos que tiver
necessidade de retirar da instituicdo, com a finalidade de realizar trabalho de campo;

IV- respeitar a hierarquia funcional da Universidade e a das demais instituicdes onde estiver
desenvolvendo suas atividades, obedecendo a ordens de servico e exigéncias desses locais;
V- manter elevado padrdo de comportamento e de relacdes humanas, condizentes com as
atividades a serem desenvolvidas;

VI- usar vocabulario adequado, respeitoso e manter postura ética;

VII- participar de outras atividades correlatas que venham enriquecer seu TCC, por iniciativa
propria ou por solicitagdo do orientador;

VIII- comunicar e justificar ao orientador, com a maxima antecedéncia possivel, sua auséncia
nas atividades do TCC;

IX- apresentar e justificar a CTES, por escrito, a sua solicitacdo de substituicdo do orientador.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS
Art. 22. Os casos omissos serdo analisados em primeira instancia, pela CTES, e
posteriormente, pelas instancias superiores cabiveis.
Art. 23. Este Regulamento entra em vigor na data de sua publicacdo e revoga as

disposi¢des em contrario.
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IV. Regulamento que Estabelece a Comisséo de Trabalho de Conclusédo de Curso
e do Estagio Supervisionado Obrigatorio do Curso de Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
PRO-REITORIA DE ENSINO

Comisséo de Trabalho de Conclusédo de Curso e do Estagio Supervisionado
Obrigatério do Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

EMENTA: Estabelece a Comissédo de
Trabalho de Conclusdo de Curso e do
Estagio Supervisionado Obrigatério do
Curso de Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

CAPITULO |
DOS OBJETIVOS E DA COMPOSICAO DA COMISSAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO E ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO (CTES).

Art. 1° A Comissdo de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e do Estagio
Supervisionado Obrigatério (ESO) é parte integrante da Coordenadoria de cada curso e tem
como objetivos:

I- coordenar, administrar, supervisionar e avaliar as atividades relativas ao desenvolvimento do
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e do Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO), nos
moldes estabelecidos por estas normas;

Il- avaliar e aprovar os planos de trabalho e respectivos orientadores propostos pelos discentes;
IlI- manter um banco de relatérios finais de ESO e TCC;

IV- encaminhar & Coordenadoria de Curso os resultados de suas atividades, na forma de
relatérios, para os devidos fins.

Art. 2° Os 3 (trés) membros componentes da CTES serdo docentes do quadro efetivo
da Ufra indicados pela Coordenadoria do Curso.

8§ 1° A oficializagdo dos membros da CTES far-se-4 mediante indicacdo formal pelo
Coordenador do Curso ao Reitor da Ufra, que emitira portaria para mandato equivalente ao do
Coordenador do Curso.

§ 2° A instalacdo da CTES devera ocorrer no maximo em 30 (trinta) dias apds a posse
do Coordenador do Curso.

§ 3° A substituicdo de membros da Comisséo podera ser feita a qualquer momento, nos

moldes estabelecidos no caput deste artigo.
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Art. 3° Os membros da CTES deverao disponibilizar uma carga horaria minima de 3
(trés) horas semanais para o desenvolvimento de suas atividades.

Art. 4° Tanto o Presidente da CTES como os demais membros deverdo ser docentes do
curso em regime de dedicacdo exclusiva.

Paragrafo Gnico - O Presidente da CTES sera eleito entre seus membros, por maioria
simples de voto.

Art. 5° S&o atribuicdes do Presidente da CTES:
| - coordenar as atividades inerentes ao desenvolvimento do ESO e do TCC;
Il - manter o Coordenador do Curso informado a respeito das atividades da CTES, quando este
néo fizer parte da comisséo;
Il - convocar e coordenar as reunides da CTES;
IV - manter contato com os orientadores, procurando dinamizar a execugéo do ESO e do TCC;
V - elaborar o calendéario de apresentacéo e/ou entrega de relatério final do ESO e de defesa do
TCC;
VI - apresentar relatério, ao final de cada semestre letivo, a Coordenadoria de Curso.
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V. Instrucdo Normativa para as Agdes Curriculares Integradas.

SERVIGO PUBLICO FEDERAL .
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
PRO-REITORIA DE ENSINO

| INSTRUCAO NORMATIVA PARA AS ACOES CURRICULARES INTEGRADAS (ACI) |

EMENTA: Regulamenta as Acdes
Curriculares Integradas, para os cursos de
graduacdo das Unidades de Ensino
Superior da Universidade Federal Rural da
Amazodnia.

CAPITULO |
DA DEFINIGAO, NATUREZA E CONFIGURAGAO ACADEMICA DAS ACOES
CURRICULARES INTEGRADAS (ACI)

Art. 1° As Ac¢Bes Curriculares Integradas (ACI) s@o constituidas por agdes extensionistas
curriculares multi, inter e transdisciplinares, certificadas e creditaveis, previstas em projetos de
extensdo cadastrados na PROEX para fins de integralizag&o curricular.

§ 1° Entende-se por Ag¢Oes Curriculares Integradas as atividades pedagogicas de
intercambio de conhecimentos entre a UFRA e sociedade, desenvolvidas nos projetos de
extensao.

§ 2° Cada ACI terd a duracdo de um semestre letivo e devera possuir carga horaria
maxima de 68 (sessenta e oito) horas-aula, correspondentes a 4 (quatro) créditos.

§ 3° Os discentes desenvolverdo as atividades pedagogicas, ministrando cursos,
promovendo conferéncias, proferindo palestras, oferecendo seminarios, oficinas, exposicoes, e
similares a comunidade interna e/ou externa, como produto de suas atividades académicas
desenvolvidas nos projetos de extenséo

§ 4° A denominagdo de cada ACI devera ser sintética e referir-se ao tema central da
Atividade a ser desenvolvida no projeto.

§ 5° As ACI tera sigla propria fazendo referéncia & Pré-Reitoria de Extensdo e as
Unidades Académicas responsaveis (ex: CCMV/ISPA/PROEX)

§ 6° Serdo oferecidas em cada ACl o minimo de 5 (cinco) e o maximo de 10 (dez) vagas
aos alunos por semestre letivo.

§ 7° Os alunos matriculados nas ACI, terdo direito ao seguro de vida, o qual ficara a

cargo da PROEX para providéncias.
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§ 8° A mesma ACI podera ser ofertada novamente no(s) semestre(s) seguinte(s), devendo-se
fazer a justificativa da necessidade da oferta.

Art. 2° As ACI tem como prioridade atender a comunidade externa da UFRA,
desenvolvendo-se preferencialmente nas comunidades do entorno da UFRA e de suas Unidades
Descentralizadas e ao setor produtivo do Estado do Para.

Art. 3° As ACI deverdo ser coordenadas por professores do quadro efetivo da UFRA
durante o periodo de duracdo das mesmas.

§ 1° A coordenacédo das ACI podera ser exercida por 2 (dois) ou mais professores com
as caracteristicas estipuladas no caput deste artigo, sendo um ou mais coordenadores, um vice
coordenador e os demais como membros integrantes do projeto.

§ 2° Os professores substitutos, visitantes ou credenciados que participarem da ACI
deverdo apresentar documentacdo comprobatéria de que manterdo o vinculo com a Instituicdo
no periodo de vigéncia da ACI.

§ 3° No caso de dois coordenadores, o coordenador e o vice coordenador poderéo ser
do mesmo ou de diferentes Institutos, desde que as ACI sejam aprovadas em seus respectivos
Institutos Tematicos.

8§ 4° Poderdo participar da ACI como Colaboradores, os servidores técnico-
administrativos pertencentes ao quadro efetivo da UFRA, desde que habilitados na é&rea
pertinente as ACI e credenciados pelo(s) Instituto(s) Temético(s) respectivo(s).

§ 5° Podera participar da ACI, a convite do coordenador, um Colaborador Externo, caso
seja comprovada sua necessidade para o bom desenvolvimento do Projeto, desde que aprovada
sua participacdo pelo Colegiado do Instituto Tematico ao qual o projeto estd atrelado e
cadastrado na PROEX e ainda homologado pelo Colegiado da Coordenadoria do Curso de
Graduacdo responsavel pelo oferecimento e acompanhamento das ACI.

CAPITULO Il
DA ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

Art. 4° A proposta de criacdo de ACI devera ser apresentada para aprovacdo do(s)
Colegiado(s) do(s) Instituto(s) Tematico(s) pertinente(s) e homologado pelo Colegiado da
Coordenadoria do Curso de Graduagéo responsavel pelo oferecimento e acompanhamento das
ACI.

§ 1° A cada inicio de semestre letivo o Coordenador das ACI devera encaminhar as Pro6-
Reitorias de Extensdo e Ensino, cépia da ata ou documento comprobatério de aprovacédo das
ACI no(s) respectivo(s) Instituto(s) para que as mesmas tomem as providéncias necessarias para
suas certificacbes (cadastramento, ou prorrogacdo, caso necessario) e creditacao,
respectivamente.

§ 2° A oferta das ACI ser4 amplamente divulgada através de edital, o qual sera afixado
em diversos locais da UFRA.

§ 3° Cabera ao Colegiado da Coordenadoria de Curso responsavel pelo oferecimento a

confeccao do Edital e a divulgacdo do mesmo a PROEX.
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Art. 5° As ACI estardo vinculadas, pedagégica e administrativamente a PROEN e
PROEX, sendo de inteira responsabilidade da PROEX o cadastro das ACl e a emissdo de
certificados e, a PROEN os registros da atividade académico-curriculares.

Paragrafo Unico: A relacéo dos alunos aprovados, com 0s respectivos conceitos, sera de
responsabilidade dos professores coordenadores da ACI, devendo ser entregue na secretaria do
Instituto Tematico ao qual estd cadastrada, para as providéncias cabiveis.

CAPITILO I
DA PARTICIPACAO DO ALUNO

Art. 6° Ao solicitar do professor coordenador, a inscricdo na ACI, o aluno devera
preencher uma ficha de inscricdo, anexando copia do histérico escolar, e assinar um Termo de
Compromisso, no qual se comprometa a ndo cursar mais de uma ACI por semestre, caso venha
a ser selecionado.

§ 1° O preenchimento das vagas serd feito com base no numero de vagas
disponibilizadas pelas Coordenadorias de Curso, conforme previsto na projeto de extensao.

§ 2° O aluno pleiteante a uma vaga na ACI, devera entregar na coordenadoria de curso
a ficha de inscricdo com o aceite do coordenador do projeto, sendo condicionada a esta a sua
matricula na ACI ofertada.

§ 3° Poderdo integrar as ACI, alunos que atenderem aos seguintes requisitos:
| - Estar regularmente matriculado em curso de graduacdo da UFRA em qualquer periodo.

Il - Ter disponibilidade de tempo para cumprir a carga horaria das ACI, seja para atuar na
comunidade ou para 0s encontros com os coordenadores.

§ 4° Poderdo ser exigidos outros requisitos especificos, criados pelos professores
coordenadores, quando da selecdo dos alunos, de acordo com as especificidades de cada ACI.

Art. 7° O aluno participara como membro integrante do projeto, devendo desenvolver
atividades definidas no mesmo, e por ora da matricula entregar, também o Plano de Trabalho, o
qual devera ser encaminhado junto com Termo de Compromisso, pelo Coordenador do Curso.

CAPITULO IV
DA AVALIAQAO DE RENDIMENTO DO ALUNO

Art. 8° A avaliagdo da participacao do aluno em uma ACI sera conclusiva quanto a sua
aprovacao ou a reprovacgao, sendo atribuida nota minima de oito (8) aos itens constantes dos
relatérios bimestrais de acompanhamento do discente, encaminhados a PROEX pelo
coordenador do projeto.

§ 1° O coordenador do projeto, ao final do periodo letivo, deverd encaminhar as notas
das avaliagbes, a secretaria do Instituto ao qual o projeto objeto da ACI encontra-se cadastrado
na PROEX.

§ 2° A secretaria do Instituto registrara as notas atribuidas aos alunos nos formularios
especificos que serdo remetidos a PROEN, considerando que a nota atribuida em cada relatério

bimestral de acompanhamento do discente, correspondera a uma NAP.
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§ 3° Para aprovacéao do aluno, além do acompanhamento de seu desempenho na ACI,
o professor coordenador devera levar em conta a frequéncia por ele obtida, que devera ser de,
no minimo, 75% da carga horéria da ACI.

CAPITULO V
DO FINANCIAMENTO E DA EXECUCAO FINANCEIRA DA ACI

Art. 9° O aporte financeiro para a execugédo de cada ACI sera de responsabilidade do
Instituto ao qual o projeto que gerou a ACI estéa vinculado.

§ 1° As ACI provenientes de projetos de extensdo que dispdem de recursos financeiros,
disponibilizados por entidades de fomento a extensdo ou similares, serdo responsaveis pela
execucao dos mesmos.

§ 2° Caber4d a PROEX, apenas despesas orcamentarias referentes a divulgacéo,
confeccdo de folderes, cartilhas, ou outros instrumentos de difusdo de conhecimento e
divulgacédo, desde que previstos no projeto e aprovado pelo Comité Gestor de Extenséo (CGE)
por ora da apreciagcdo do projeto por este.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 10. Todo material produzido por ocasido da execuc¢do das ACI, tais como fotos,
disquetes, registro de multimidia etc. deverdo ser colocados a disposicdo da PROEX para fins
de divulgacao institucional.

Art. 11. Ao final de cada periodo letivo, o coordenador do projeto devera, sob pena do
cancelamento da ACI, encaminhar a PROEX Relatério Parcial ou Final de Acompanhamento do

Projeto, de acordo com o caso, para as providencias cabiveis referentes aos mesmos.
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