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1. INTRODUCAO

Os paises desenvolvidos estdo hoje seriamente preocupados com o0s
problemas gerados pela industrializacdo e tém procurado acionar suas instituicoes,
sobretudo o setor educacional, em busca de uma reorientacdo no sentido de
minimizar os problemas sociais, através da organizacdo de uma vida melhor para o

homem.

Na verdade, a vida social moderna esta exigindo do Engenheiro uma atuacao
mais lacida: j& ndo é mais suficiente prepara-lo apenas para ser um bom executor de
obras ou um excelente projetista mecéanico. Ele tem sido chamado a desempenhar
tarefas que ultrapassam sua especializacéo, intervindo na solucao de problemas de

ordem social.

Por isso, o Engenheiro ndo pode ser considerado um produto langado no
mercado de trabalho, uma vez que ele deve estar no conscio de sua
responsabilidade no desenvolvimento social, através das obras que realiza e das
maquinas que constroi. Uma reorientacdo se faz necessaria na formagédo e
educacdo do engenheiro, para dota-lo dos conhecimentos indispensaveis a

compreensao do homem que vai fazer uso dos instrumentos tecnologicos.

A atualizacdo do Projeto Politico Pedagogico para o curso de Engenharia de
Alimentos € uma necessidade a ser satisfeita devido as repercussdes positivas que
deverdo promover no ambito académico do curso. Principalmente, no que diz

respeito a professores e alunos e sua adequacdo a filosofia da Universidade,



inserida no ecossistema costeiro e a modernidade que a Engenharia precisa para

situar os alunos egressos na realidade nacional e internacional.

A Universidade Federal do Rio Grande — FURG, por meio da Pro-Reitoria de
Graduacao, vem promovendo o desenvolvimento de Projetos Politico Pedagdgicos
dos diferentes cursos oferecidos na Universidade, como uma maneira de promover a
atualizacdo dos curriculos, dos professores, das diferentes disciplinas oferecidas, o
ajuste de cargas horarias, a criacdo de novas disciplinas e a substituicdo por outras
gue melhor se adequam as necessidades atuais.

Nesse sentido, o curso de Engenharia de Alimentos vem trabalhando nos
ultimos anos na construcdo de um Projeto Politico Pedagdgico que atenda as
expectativas dos profissionais formados neste curso, adequando a parte didatica
com as exigéncias das diretrizes curriculares nacionais dos cursos de graduacédo em

Engenharia.

2. HISTORICO DA ENGENHARIA DE ALIMENTOS NA FURG

Desde 1967, assumindo a vanguarda, o Departamento de Quimica da
Fundacdo Universidade Federal do Rio Grande, por meio de suas atividades de
ensino, pesquisa e de prestacdo de servicos, e em conjunto com outros 6rgaos
publicos, vem criando, adaptando e transferindo tecnologias para a industria de

alimentos, principalmente da regiéo.

A FURG localiza-se em uma regido que sempre se caracterizou por possuir
um numero significativo de induastrias alimenticias, destacando-se a de pescado,
laticinios, carnes, frutas, hortalicas, legumes e as de Oleos vegetais. Pelo
consideravel avanco da tecnologia na producdo de alimentos, constata-se a
existéncia de um mercado de trabalho para técnicos de nivel superior em

Engenharia de Alimentos na regiao.

Considerando a prioridade dada pelo governo a area de Tecnologia de
Alimentos, expressa no |l Programa Brasileiro de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico — PBDCT, no qual esta incluida a FURG como entidade participante no
desenvolvimento do setor e na formagéo de recursos humanos; considerando ainda
a inexisténcia, no estado do Rio Grande do Sul, de um curso de nivel superior em

Engenharia de Alimentos e, considerando que a FURG possuia a infraestrutura
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basica dos seus cursos de Engenharia, 0 Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo
da FURG determinou em 01/09/1978 criar o curso de Engenharia de Alimentos (Ata
N° 34 do COEPE).

O curso iniciou seu funcionamento em 1979, com 30 (trinta) vagas anuais. O
curso de Engenharia de Alimentos teve o seu reconhecimento em 17/10/85 atraves
da portaria N° 810 publicada no DOU em 18/10/85. Seu curriculo minimo foi
estabelecido na nova concepcéo do ensino de Engenharia no Brasil, como base nas
Resolugbes do CFE 48/73 e 52/76. Através da Deliberacdo 024/91 de 28/10/1991 do
COEPE, o curso sofre uma modificacdo no seu quadro de sequéncia légica (QSL)
com disciplinas semestrais passando para anuais. Em 1999, ampliou a oferta para
50 (cinquenta) vagas anuais através da Deliberacdo 43/1999 do COEPE. Por meio
da Deliberacdo 076/2015 do COEPEA, o Curso de Engenharia de Alimentos passou
por mais uma alteracdo curricular objetivando a semestralizacao das disciplinas. Por
fim, uma udltima alteracdo foi realizada por meio da Resolucdo do COEPEA N°

109/2022, a qual visou atender a curricularizagdo da extensao.

3. MISSAO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS DA FURG

O curso de Engenharia de Alimentos da FURG tem por missdo formar
profissionais da area de Engenharia, capazes de contribuir para a melhoria e o
desenvolvimento de novos processos de transformacdo de alimentos, garantir a

seguranca e a sustentabilidade alimentar, com responsabilidade social e ambiental.

4. OBJETIVOS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS DA FURG

O curso de Engenharia de Alimentos da FURG tem por objetivos formar
profissionais da area de Engenharia, capazes de desempenhar com propriedade as
atividades da Engenharia aplicadas a industria de alimentos, desde a selecdo da
matéria-prima adequada a industrializacdo, passando por todas as etapas do
processo e pela definicho das melhores condicbes de distribuicdo e de
armazenamento do produto acabado, nos diferentes ramos da industria de

alimentos, quais sejam:
- Industria de processamento de carnes e pescados;

- Industria de processamento de cereais;



- Industria de processamento de Oleos vegetais;
- Industria de processamento de frutas e hortalicas;
- Industria de processamento de leite.

Assim, desenvolve projetos e processos produtivos a partir das caracteristicas
de qualidade dos produtos, objetivando a otimizacdo de recursos e aumento de
produtividade. Dessa forma, além da formacdo basica de engenharia, 0 curso
oferece disciplinas da &rea de Ciéncias humanas, visando introduzir os conceitos

administrativos para as atividades gerenciais.

5. PERFIL DO ENGENHEIRO DE ALIMENTOS DA FURG

O Engenheiro de Alimentos da FURG contempla o perfil do egresso
estabelecido pelas Diretrizes Curriculares, Resolucdo 02/2019 do CNE/CES, para o
curso de graduacdo em Engenharia possuindo as caracteristicas de uma formacéao
generalista, humanista, cooperativa, e técnico cientifica de forma a ser capaz de
atuar coletivamente, tanto tecnologicamente quanto gerencialmente. O egresso deve
possuir uma visao critica, holistica e reflexiva, com capacidade de absorver, adaptar,
pesquisar, utilizar e desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua atuacéo
criativa na identificacdo e resolucdo de problemas, considerando seus aspectos
politicos, econdmicos, sociais, ambientais, culturais, e éticos em atendimento as
demandas da sociedade. O egresso devera adotar perspectivas multidisciplinares e
transdisciplinares em sua préatica profissional, este devera atuar com
responsabilidade socioambiental, sendo capaz de reconhecer as necessidades das
industrias e/ou consumidores, podendo atuar de forma inovadora e empreendedora,
formulando, analisando e resolvendo de forma criativa, os problemas relativos a
produtos e processos com a finalidade de garantir a seguranca e sustentabilidade

alimentar.

6. COMPETENCIAS E HABILIDADES

A formacéo do Engenheiro de Alimentos tem por objetivo dotar o profissional
dos conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e

habilidades gerais:



| — Aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos, instrumentais,

estatisticos, computacionais e de simulagao a engenharia;

Il — Projetar, e conduzir experimentos de forma criativa, técnica e economicamente
viavel;

[l — Conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos, sempre avaliando
critica e reflexivamente o contexto social, cultural, legal, ambiental e econémico;

IV — Planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia,;
V — Identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

VI — Desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

VII — Supervisionar a cooperacdo e a manutencéo de sistemas;

VIII — Avaliar criticamente a operagao e a manutencao de sistemas;

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

X — Ser capaz de aplicar conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e

coordenar a implantacéo de solu¢cbes de engenharia;

Xl — Estar apto a gerir, tanto a forca de trabalho quanto os recursos fisicos, no que

diz respeito aos materiais e a informacao;
Xl — Desenvolver sensibilidade global nas organizacoes;

Xlll — Projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solucdes

inovadoras para os problemas;

XIV — Atuar e liderar equipes multidisciplinares, gerenciando projetos de forma
proativa, interagindo com diferentes culturas, de modo presencial ou a distancia, de

forma colaborativa, ética e profissional;

XV — Compreender e aplicar a legislacao, a ética e a responsabilidade profissional,

avaliando os impactos das atividades na sociedade e no meio ambiente;

XVI — Ser capaz de modelar fenbmenos, sistemas fisicos e quimicos, prever 0s
resultados dos sistemas por meio de modelos, e gerar resultados reais para o

comportamento dos fendbmenos e sistemas em estudo;
XVII — Avaliar a viabilidade econdémica de projetos de engenharia;

XVIII — Assumir a postura de permanente busca de atualizagao profissional.



7. FORMACAO DO ENGENHEIRO DE ALIMENTOS
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A Engenharia de Alimentos € uma profissdo de carater multidisciplinar.
Abrange diversas areas de conhecimento humano, especialmente as ciéncias exatas
e as ciéncias biologicas. Esse aspecto da profissédo € consequéncia da variedade de
informacdes necessarias para o dominio da tecnologia de processamento de
alimentos. E preciso conhecer com profundidade os alimentos: os diferentes tipos,
sua composicdo proximal, a bioquimica envolvida, sua microbiologia, as
caracteristicas sensoriais, as diversas operacfdes de beneficiamento, os tratamentos
térmicos e a biotecnologia envolvida. Assim como, 0 emprego de ingredientes e
matérias-primas para promover a correta interacdo entre processo e alimentos
visando ao controle das condi¢cdes que proporcionam os padroes de qualidade
desejados, a evolucdo de técnicas tradicionais e a viabilizacdo de produtos inéditos

no mercado.

Por meio de métodos tedrico-praticos o estudante € estimulado a aplicar seus
conhecimentos e desenvolver o senso critico, a criatividade, a capacidade de
planejar e analisar dados, a expressao oral e escrita. Espera-se 0 aprimoramento
das relacfes interpessoais a partir de trabalhos em equipe desenvolvidos em sala de
aula e a participacéo dos estudantes em atividades complementares, como iniciagao
cientifica, empresa junior, programa de educacdo tutorial e grupos estudantis.

8. AREAS DE ATUACAO DO ENGENHEIRO DE ALIMENTOS

O Engenheiro de Alimentos pode exercer suas atividades nas seguintes

areas:

PRODUCAO/PROCESSOS: Racionalizacdo e melhora de processos e fluxos
produtivos para incremento da qualidade e produtividade e para reducao dos custos

industriais.

GARANTIA DE QUALIDADE: Determinacao dos padrdes de qualidade para os
processos (desde a matéria-prima até o transporte do produto), planejamento e
implantagcdo de estruturas para analise e monitoramento destes processos e

treinamento de pessoal para pratica da qualidade como rotina operacional.



PESQUISA E DESENVOLVIMENTO: Desenvolvimento de produtos e
tecnologias com objetivo de atingir novos mercados, reducdo de desperdicios,

reutilizacdo de subprodutos e aproveitamento de recursos naturais disponiveis.

PROJETOS: Planejamento, execucéo e implantacdo de projetos de unidades
de processamento (layout, instalagdes industriais, equipamentos), bem como seu

estudo de viabilidade econémica.

COMERCIAL/MARKETING: Utilizacdo do conhecimento técnico como
diferencial de marketing na prospeccao e abertura de mercados, na assisténcia
técnica, no desenvolvimento de produtos junto aos clientes e apoio a area de

vendas.

FISCALIZACAO DE ALIMENTOS E BEBIDAS: Atuacdo junto aos Orgaos
governamentais de ambito municipal, estadual e federal, objetivando o
estabelecimento de padrdes de qualidade e identidade de produtos, e na aplicacéo

destes padrdes pelas industrias, garantindo assim, os direitos do consumidor.

9. OGANIZACAO E ESTRUTURA DO CURSO

9.1. Infraestrutura disponivel

Deste 2014 o curso de Engenharia de Alimentos funciona no Campus
Carreiros da FURG, principalmente nas instalacbes da Escola de Quimica e
Alimentos — EQA, mas também outras instalacdes da FURG. A EQA tem uma éarea
superior a 5500 m?, incluindo os espacos administrativos, auditério equipado para
realizacdo de videoconferéncias com capacidade para aproximadamente 100
pessoas, sala de seminarios com capacidade para aproximadamente 50 pessoas,
salas de reunibes, laboratérios de ensino, laboratorios de pesquisa, almoxarifado
central, salas de permanéncia de professores, salas para grupos PET. Todos os
espacos tém acesso livre a rede internet Wi-Fi e todas as salas de aulas dispdem de
recursos audiovisuais. O curso possui um Espaco de Aprendizagem Colaborativa
(EAC), o espago conta com 4 bolsistas (Quimica Geral, Quimica Organica,
Fendbmenos de Transporte e Termodinamica) para atendimento dos alunos de

graduacéo da EQA Campus Carreiros.



O curso de Engenharia de Alimentos da FURG dispde do Sistema de
Bibliotecas (SiB) da FURG, que contém um acervo de obras nas diferentes areas da
Engenharia de Alimentos, bem como pessoal técnico especializado. Os alunos em
geral utilizam a Biblioteca Central Hugo Dantas do Campus Carreiros, podendo
ainda utilizar outras 7 bibliotecas, sendo 2 no Campus Carreiros. O acervo do
Sistema de Bibliotecas, atualmente € composto por um total de 81.164 obras, em
239.897 exemplares, sendo desses, somente livios — 60.273 obras em 150.442

exemplares, e periédicos, 4.418 titulos, em 68.158 exemplares.

Através do endereco eletronico (http://www.argo.furg.br/), os discentes,
identificados por seu numero de matricula e senha de acesso, podem pesquisar,
renovar e reservar obras. Além disso, podem acessar e-books, normas ABNT, Teses
e Dissertacbes, Projetos Finais de Curso, Repositorio Institucional e Portal de
Periodicos CAPES. Este ultimo, inclusive, pode ser acessado remotamente via CAFe
(Comunidade Académica Federada), informando seu wusuario e senha do
sistemas.furg.br, permitindo o acesso do discente a uma variedade de periddicos
internacionais que podem ser Uteis no desenvolvimento de seminarios, trabalhos de

conclusao de curso e pesquisas relacionadas a iniciacao cientifica e tecnologica.

As atividades experimentais desenvolvidas pelos discentes do Curso de
Engenharia de Alimentos, incluindo aulas préticas, projetos de iniciacdo cientifica e
tecnoldgica e projetos de conclusédo de curso, sdo desenvolvidas principalmente nos
laboratorios da EQA, sendo os mais importantes os listados a seguir, com suas

respectivas areas:
- Laboratério de Andlise Sensorial e Controle de Qualidade (110 m?);
- Laboratério de Engenharia Bioquimica (170 m?);
- Laboratério de Micotoxinas e Ciéncia de Alimentos (140 m?);
- Laboratério de Microbiologia e Biosseparagdes (130 m?);
- Laboratério de Processamento de Pescado (54 m?);
- Laboratério de Quimica de Alimentos (130 m?);
- Laboratério de Tecnologia de Alimentos (80 m?);

Estes laboratérios possuem bancadas construidas em material adequado,

equipadas com corrente elétrica em diferentes voltagens (127, 220 e 380 V), linha de
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agua, gas, ar comprimido, gases especiais (hidrogénio, nitrogénio, oxigénio, gas
carbobnico, hélio) e capelas de exaustdo para manuseio e preparo de solucdes.
Todos os cuidados com seguranca sao tomados, sendo que os corredores da EQA
possuem chuveiro e lava-olhos para primeiros socorros, extintores de incéndio, e 0s
laboratorios possuem portas de acesso de abertura para os dois lados. Os
laboratorios contam com técnicos e a Universidade tem servico especializado de
manutencdo, vinculados a Prefeitura Universitaria, bem como conta com servi¢os

contratados de empresas especializadas.

Os laboratorios contam com infraestrutura de equipamentos adequada para o
desenvolvimento de atividades experimentais, adquiridos principalmente através de
projetos de pesquisa do seu corpo docente e de projetos institucionais de
infraestrutura, podendo-se destacar 0os seguintes equipamentos: tensiometro digital,
cromatoégrafos liquido de alta eficiéncia, ultrafreezers, incubadoras BOD, conjunto de
eletroforese, sistema de purificacdo de proteinas (FPLC), extrusora, rebmetros,
liofilizadores, texturdmetro, dispersor ultraturrax, fotobioreatores tubulares verticais,
fotobiorreatores tubulares horizontais, cromatdgrafos gasoso, cromatdgrafo gasoso
com detector de massa, espectrofotometros visivel, espectrofotdometros UV/VIS,
sistemas para digestdo e destilacdo de nitrogénio, compressores, banhos
termostatizados, microscopios épticos, colorimetro, bombas de vacuo, biorreatores
Bioflo, placas de aquecimento, balancas analiticas e de precisdo, destiladores e
deionizadores de &gua, purificadores de agua, reatores de aco inox para
hidrogenacdo, estufas, camaras de fluxo laminar, autoclaves, incubadoras com
agitacdo orbital, oximetros, muflas, tachos de inox, placas de aquisicdo de dados,
bombas peristalticas, computadores, centrifugas refrigeradas, agitadores, entre

outros.

As instalacGes de outros laboratérios da EQA, tais como Quimica Geral | e I,
Quimica Organica, Fisico-Quimica, Quimica Analitica e Fenbmenos de Transporte; e
de outras Unidades da FURG, como Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica
(Laboratério de Fisica Experimental) e Escola de Engenharia (Laboratério de

Expressao Grafica), também séo utilizados ao longo do curso.
O curso de Engenharia também dispde das plantas piloto da EQA, sendo elas:

- Planta de Processamento de Pescados (190 m?);



- Planta Piloto de Operag¢6es Unitarias (135 m?), que conta com filtro prensa
de marcos e placas, filtro prensa tipo camara; modulo didatico de destilacdo, médulo

didatico de meios porosos, médulo didatico de trocadores de calor, entre outros;
- Centro de Elaboracgédo de Alimentos com Spirulina (250 m?).

Os alunos podem contar com Centros Transversais e Multiusuarios como o
Centro de Microscopia Eletrénica (CEME-SUL) e o Centro Integrado de Analises —
CIA. O CEME-SUL € um laboratério de microscopia pertencente a FURG, tendo
iniciado sua operagdo em 2013, contando com Microscopio Eletronico de Varredura,
Microscopio Eletronico de Transmissdo e Microscopio Multifocal, Difratdmetro de
Raio-X e homogeneizador de alta pressdo. O CIA, com area de 700 m?, foi
implementado em 2015 na EQA (Campus Carreiros). No CIA, os seguintes
equipamentos estdo disponiveis: Ressonancia Magnética Nuclear — RMN,
Cromatografia Gasosa com deteccao por Espectrometria de Massas — GC-MS/MS,
Espectrometro de Massas de Razdes Isotépicas — IRMS, Espectrébmetro de
Absorcdo Atbmica de Alta Resolucdo com Fonte Continua — HR-CS-AAS,
Espectrometro de Massas com Plasma Indutivamente Acoplado — ICP-MS,
Analisador Térmico — TGA/DSC e Analisador superficial — BET.

O OCEANTEC, Parque Cientifico e Tecnoldgico da FURG, tem como
diretrizes criar condicbes para a atracdo de novos investimentos e proporcionar o
desenvolvimento de projetos locais que tenham por base o conhecimento cientifico e
tecnolégico de alto valor agregado, com foco na inovacdo e no desenvolvimento
sustentavel da regido. Tem como visdo prover um ambiente que possibilite a criagdo
e instalacdo de empresas de base tecnoldgica que impactem no desenvolvimento
socioeconémico e ambiental brasileiro e do RS, em especial no Ecossistema
Costeiro e Oceanico da cidade de Rio Grande. As areas disponiveis do Parque

Tecnoldgico estédo divididas em cinco zonas:
- INNOVATIO, espaco de incubacgéo e pré-incubacao de empresas;
- TECNAVAL, espago de pesquisa, ensino e desenvolvimento;
- APL, espaco de conexao/network com arranjo produtivo local;
- OPENLAB, espaco de uso compartilhado para coworking;

- EMPRESAS, espaco de uso individual para empresas residentes.
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Desta forma, os discentes e egressos do curso de Engenharia de Alimentos
da FURG tém a possibilidade tanto para a proposicao de criagdo de startups na area
de alimentos, através dos editais periodicamente lancados, como para atuarem

como estagiarios ou empregados em empresas implantadas.

9.2. Estrutura Curricular
O curso oferece disciplinas de:

- Formacéo Bésica: Calculo |, Geometria Analitica, Quimica Geral |, Quimica
Geral Experimental |, Fisica |, Desenho Técnico, Algebra Linear, Céalculo 11, Quimica
Geral I, Quimica Geral Experimental I, Fisica Il, Algoritmos Computacionais, Calculo
lll, Fisica 1ll, Mecanica Geral, Ciéncias do Ambiente, Célculo Numérico
Computacional, Equacdes Diferenciais, Economia, Administracdo da Producéo,
Fendmenos de Transporte |, Eletricidade, Fenbmenos de Transporte 1l e Fenbmenos

de Transporte III.

- Formacgédo Profissional: Quimica Orgéanica |, Quimica Orgéanica Il, Quimica

Analitica, Fisico-quimica |, Fisico-quimica 1l, Bioquimica de Alimentos I,
Probabilidade e Estatistica |, Probabilidade e Estatistica Il, Termodinamica I,
Termodinamica Il, Introducdo aos Processos Industriais, Operac¢des Unitarias I,

Laboratodrio de Engenharia e Operag6es Unitarias |l.

- Formacao Especifica: Fundamentos em Engenharia de Alimentos, Quimica
de Alimentos |, Analise de Alimentos |, Quimica de Alimentos I, Analise de Alimentos
II, Bioquimica de Alimentos IlI, Microbiologia de Alimentos |, Matérias-primas
Agropecuarias, Aguas Industriais de Consumo, Microbiologia de Alimentos |I,
Instalacdes Industriais, Higiene e Legislacdo de Alimentos, Nutricdo Aplicada a
Engenharia de Alimentos, Tratamento de Residuos, Engenharia Bioquimica, Analise
Sensorial de Alimentos, Processamento de Alimentos |, Embalagens de Alimentos,
Controle de Qualidade de Alimentos, Processamento de Alimentos Il, Bioprocessos
em Alimentos, Refrigeracdo, Processamento de Produtos de Origem Animal,
Processamento de Produtos de Origem Vegetal, Projeto Final de Curso |, Projeto
Industrial, Engenharia de Seguranca, Projeto Final de Curso Il e Estagio

Supervisionado.

- Formacéao Extensionista: Extensao | — EA e Extenséao Il — EA.
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- Disciplinas Optativas: Metodologia Cientifica, Quimica Organica
Experimental, Fisico-quimica Experimental, Fisica Experimental, Inglés Instrumental
Leitura, LIBRAS I, LIBRAS II, Instrumentacéo e Controle de Bioprocessos, Relacoes
Humanas no Trabalho, Empreendedorismo, Historia da Cultura Afro-Brasileira e
Indigena, Tecnologia de Carnes, Tecnologia de Leite e Derivados, Tecnologia de
Graos e Cereais, Tecnologia de Bebidas, Toxicologia de Alimentos, Pescado:
Preservacdo e Controle, Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos, Tépicos
Especiais em Ciéncia de Alimentos e Programacao e Controle da Producdo. Os
alunos deverdo cumprir um minimo de 90 h em disciplinas optativas dentre aquelas

ofertadas no 9° e 0 10° periodo do Quadro de Sequéncia Logica (QSL).

O curso de Engenharia de Alimentos também atende legislacdes especificas
como a Lei N° 11645 de 2008 e Resolugdo do CNE/CP N° 01 de 2004 que dispdem
sobre as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das rela¢es Etnico-
raciais e para o ensino de Histéria e Cultura Afro Brasileira e Indigena; Lei N° 9795
de 1999 e Decreto N° 4281 de 2002 que disp6em sobre as politicas de Educacéo
Ambiental e d& providéncias sobre a inclusdo dessa discussdo no curriculo dos
cursos de Graduacédo; Decreto N° 5626 de 2005 que dispde sobre o ensino da
Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS); Resolucdo N° 1 do CNE de 2012 que dispbe
sobre a questdo de Educacdo dos Direitos Humanos. Com relacdo ao Direito
Humano, as tematicas sdo abordadas transversalmente em outras disciplinas do
curso. Com relacdo as LIBRAS, Cultura Afro Brasileira e Educacdao Ambiental, o

curso oferta disciplinas especificas para o atendimento dessas demandas.

9.3. Estagios obrigatérios e ndo obrigatérios

Os alunos deverdo cumprir obrigatoriamente, para integralizar o curso de
graduacdo em Engenharia de Alimentos, no minimo 1 (um) estagio curricular
supervisionado de 165 h (11 créditos) apos terem cumprido o pré-requisito de 2300 h
cursadas. O estagio devera observar a Deliberagcdo N° 031/2016, de 15 de Abril de
2016, que dispbe sobre a regulamentacgéo dos estagios curriculares na universidade,
em conformidade com a Lei N° 11788/2008 que dispfe sobre os estagios (Lei do
Estagio), bem como a Instrugdo Normativa N° 01/2016 que estabelece os
procedimentos para a realizacdo e acompanhamento de estagios curriculares dos

cursos de graduacdo da instituicdo. Assim, todas as etapas que envolvem a

12



solicitacdo, tramitacdo e regularizacdo dos estagios deveréo ser realizadas, Unica e
exclusivamente pelo estudante, através do sistema académico da FURG. O sistema
permite que todos os envolvidos — estudante, coordenagéo, orientador, diregdo e
PRAE — acompanhem as tramitacdes e a situacdo do estagio.

O estagio obrigatério considerado dentro das disciplinas curriculares
obrigatérias devera obedecer plenamente a Lei N° 11788/2008. O estagio obrigatorio
ocorrera sob supervisdo de um profissional da unidade concedente e um professor
orientador do curso, através de relatorios técnicos e acompanhamento
individualizado durante o periodo de realizacdo do estagio. Ainda poderdo ser
realizados estagios nao-obrigatérios, os quais deverdo obedecer aos mesmos
procedimentos, exceto o cumprimento do pré-requisito de 2300 h. O plano de
atividades em ambas as modalidades (obrigatério e nao-obrigatério) de estagio
devera contar com atividades realizadas em industrias ou instituicbes de pesquisa
relacionadas a area de atuacdo do Engenheiro de Alimentos. A coordenacdo dos
estagios obrigatorio e ndo-obrigatério serd de responsabilidade do Nucleo Docente
Estruturante, sendo o professor orientador atribuido em sistema de rodizio pela
coordenacao de curso. O professor orientador tera a incumbéncia de zelar pela
execucdo dos atos previstos no termo de compromisso e do plano de atividades
proposto. Serdo adotados os modelos de relatérios disponibilizados pela PRAE para
ambas as modalidades de estagios (https://prae.furg.br/713-documentacao-de-

estagio.html).

9.4. Projeto Final de Curso

O Projeto Final de Curso (PFC) sera desenvolvido pelos académicos através
de duas disciplinas: Projeto Final de Curso | — 02494 e Projeto Final de Curso Il —
02495, tendo carater obrigatorio e com o objetivo principal de sintese e integracao
dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso. A responsabilidade da
organizagcédo das disciplinas do ponto de vista administrativo, como estabelecer
datas, agendar salas, agendamento de palestras e a participagdo como um dos
membros em bancas de avaliagcdo devera permanecer a cargo da Coordenagéo do
Curso. Porém, a infraestrutura fisica e cientifica para a execuc¢ao dos projetos sera

de responsabilidade dos alunos e do orientador de cada grupo.
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O agendamento de palestras, por parte da coordenacdo de curso, visa
aprimorar o conhecimento teérico dos alunos para constru¢do do documento tedrico
do projeto, propondo alguns treinamentos, como cursos de acesso a periddicos
cientificos, atualizacdo de normas da ABNT, elaboracéo de artigos, entre outros que

se identifiqguem como necessarios.

O PFC devera ser em grupo de 2 (dois) a 3 (trés) alunos. A orientacdo dos
grupos de PFC no Curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos devera ocorrer
por docentes lotados na EQA e que sejam professores no curso de Engenharia de
Alimentos. Cada orientador podera orientar 1 (um) grupo somente, as excecoes
deverdo ser consultadas ao NDE. A cada segundo semestre letivo a Coordenacao
de Curso da Engenharia de Alimentos em conjunto com o NDE fard& um
levantamento quanto a disponibilidade de orientadores para os PFCs, assim o aluno

devera adequar-se as demandas oferecidas pelos professores.

A co-orientacao dos grupos de PFC no Curso de graduacdo em Engenharia
de Alimentos podera ser realizada por docentes, pés-doutorandos e doutorandos na
area de Alimentos ou areas afins, e técnicos com doutorado ou que estejam

cursando o doutorado na area de Alimentos ou areas afins.

As bancas de avaliacdo dos PFCs no Curso de Engenharia de Alimentos
deverdo ser compostas por docentes, preferencialmente da EQA, casos especiais
deverao ser direcionados ao NDE do Curso. A banca para avaliagdo das disciplinas
de PFC sera composta por trés (03) membros (Coordenador da disciplina + 02
docentes, definidos mediante convite do préprio grupo juntamente com o professor
orientador). A banca serd a mesma até o término das duas disciplinas, exceto se
ocorrer algum impedimento justificado. A presenca do orientador é obrigatéria na

apresentacao do PFC.

O tema e o0 modo de desenvolvimento do PFC serdo definidos em conjunto
com o orientador e 0s seus orientados. Este podera ser experimental (em
laboratorio ou em parceria com a industria) ou um Projeto Industrial. O PFC
experimental sera caracterizado pelo desenvolvimento de trabalhos experimentais
em laboratério. O PFC experimental em parceria com a indUstria devera ser
constituido pelo atendimento de uma demanda da empresa, desde que a mesma
caracterize uma atribuicdo do Engenheiro de Alimentos. O PFC na forma de projeto
industrial envolvera um estudo da viabilidade técnica, econdmica e financeira de um
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processo industrial de alimentos. E muito importante ser ressaltado que uma revis&o

bibliografica, somente, ndo caracteriza o PFC em nenhuma das modalidades.

A entrega do documento do PFC, bem como a apresentacao oral do mesmo,
sdo atividades obrigatérias das disciplinas Projeto Final de Curso | e Projeto Final
de Curso Il. O documento final do PFC Il com as correcdes da banca devera ser
entregue em meio digital para a Coordenacédo do Curso, conforme o cronograma
definido nas disciplinas para depdsito no sistema de bibliotecas. Este documento
deverd ser estruturado de acordo com as normas da Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) vigentes, seguindo a estrutura proposta nas disciplinas. A
defesa publica do trabalho pelos académicos e a entrega do documento final sédo
elementos obrigatérios para obtencdo do conceito necessario a conclusdo das
disciplinas.

A banca examinadora, previamente constituida, realizara a avaliacdo da
exposicao das atividades desenvolvidas pelos académicos. A critério da banca
examinadora podera ocorrer intervengdes por parte do publico presente. As notas
das avaliagdes das disciplinas PFC | — 02494 e PFC Il — 02495, seréo calculadas
através do sistema Il de avaliacdo da FURG, como nota Unica ao término de cada
semestre. A nota de ambas as disciplinas levara em consideracdo a frequéncia na
participacdo dos académicos nas atividades que constam nos cronogramas das
disciplinas (20%) e da defesa da proposta (80%).

A avaliacdo da Defesa do Projeto Final de Curso perante a banca
corresponde a avaliacdo dos membros da banca e diz respeito aos elementos
textuais e apresentacdo oral do projeto. Cada um dos avaliadores devera atribuir
uma nota de 0 (zero) a 10 (dez) para o projeto, sendo que para o calculo da nota
final das disciplinas, sera considerada a média aritmética das notas dadas pelos
membros da banca e do orientador. Para a parte escrita, em ambas as disciplinas,
deverdo ser avaliados critérios quanto: a organizacdo do trabalho; o uso da
linguagem técnica; clareza e facilidade de compreenséao; clareza dos objetivos e da
metodologia; dentre outros que a banca julgar pertinentes. Quanto a parte oral, em
ambas as disciplinas, nesta deverdo ser avaliados critérios como: conhecimento do
tema; capacidade de resposta; seguranca; postura e clareza de ideias; tempo e

utilizacao dos recursos audiovisuais; dentre outros que a banca julgar pertinente.

15



9.5. Atividades complementares

Os académicos do curso de Engenharia de Alimentos deverdo desenvolver

atividades complementares, totalizando no minimo 30 h, cuja finalidade é introduzir

os graduandos em praticas voltadas para o ensino, a pesquisa e a extensao. Essas

atividades serdo realizadas por iniciativa do académico em carater obrigatério,

podendo envolver:

- Estagios ndo-obrigatérios e obrigatérios;

- Monitorias;
- Projetos de ensino;

- Projetos de iniciacao cientifica;

- Participacdo em semanas académicas;

- Palestras técnicas;

- Visitas técnicas;

- Congressos, seminarios, feiras e mostras;

- Qutros.

As atividades complementares serdo registradas no Historico Escolar em

termos de pontuacdo equivalente (Quadro 1). Para isto, os académicos deveréo

inseri-las no sistema até o ultimo dia letivo do correspondente semestre, para que

posteriormente, sejam apreciadas pelo Nucleo Docente Estruturante do Curso de

Engenharia de Alimentos.

Quadro 1: Pontuacéo das atividades complementares.

N° de Horas Carga
ATIVIDADE por atividade | Requisito Horéria
(h) maxima (h)
Estagio ndo-obrigatério (no minimo 165 h) ou
obrigatério (a partir do 2° estagio e no Termo de
- . ) , 2 : 8
minimo 165 h) em areas afins — Engenharia compromisso
de Alimentos
Cursos de longa duragéo na area (min. 10 h) 2 Certificado 6
Cursos de curta duracdo na area (min. 3 h) 1 Certificado 5
Monitorias (minimo 12 h semanais) 3 Certificado 9
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P_artlc,:l'pagao,e_m atividades de iniciacao 5/semestre Certificado 15

cientifica (minimo 12 h semanais)

Participacdo na Empresa Junior do curso -

(Maillard Alimentos) 5/semestre Certificado 15

Participacdo no Programa de Educacéo

Tutorial da Engenharia de Alimentos (PET- 3/semestre Certificado 9

EA)

Membro do Diretorio Académico da 1/semestre Certificado 3

Engenharia de Alimentos (DAEA)

Participacdo em eventos da area 2 Certificado 10

Visitas Técnicas 1 Certificado/ 5
comprovante

Representagéo discente em colegiados 1/semestre Certificado 3

Reallzat;go de curso regular de Ilngua 1/semestre Certificado 3

estrangeira, fora da estrutura curricular

IntercAmbio 1 Certificado 2

Organizacéo e/ou execucao de eventos de

carater cientifico e cultural vinculado a 1 Certificado 5

atividade universitaria

Participagéo em corais, grupos de_teatro, 1 Certificado 3

danca ou outras atividades culturais

Partlupagao como yqluntarlo_ em atividades 1 Certificado 3

de caréater humanitario e social

Outras atividades - ficard@o a critério do NDE 1 Certificado/ 3
comprovante

10. EXTENSAO

Seguindo as novas Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s cursos de
graduacédo em engenharia (Resolugdo do Conselho Nacional de Educacao N° 2, de
24 de abril de 2019) o curso de Engenharia de Alimentos inclui metodologias
baseadas na utilizacdo de tecnologias da informacéo, aliadas ao desenvolvimento de
competéncias comportamentais e a motivacdo dos estudantes para buscar
conhecimento. Nesse ambiente, os professores deixam de ter o papel principal e
central na geracdo e disseminagdo dos conteudos, para adotar o papel de
mediadores e tutores. A principal metodologia de ensino € baseada em projetos ou
Project Based Learning (PBL), com lastro no desenvolvimento de competéncias, na

aprendizagem colaborativa e na interdisciplinaridade.

O ponto principal é imprimir maior sentido, dinamismo e autonomia ao
processo de aprendizagem em Engenharia por meio do engajamento do aluno em

atividades praticas ao longo de todo o curso. Com um aprendizado baseado em
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metodologias ativas, com a solu¢do dos problemas concretos em atividades, que

exijam conhecimentos interdisciplinares.

Com esse pensamento o PPC do Curso contém 10% (dez por cento) do total
da carga horéaria curricular estudantil do curso de Engenharia de Alimentos em
extensdo, correspondendo a 420 h. Essa carga horéria € dividida em: Componentes
Curriculares de Extensdo denominados de Extensdo | — EA (02496), Extenséo Il —
EA (02497) e Projetos de Extensao.

As componentes de Extenséo | — EA e Extenséo Il — EA terdo durag&o anual
de 180 h (12 créditos) cada e terdo 100% de sua carga horaria destinada a
extensdo, atendendo ao Paragrafo | do Art. 5° da Instrucdo Normativa Conjunta
PROEXC/PROGRAD/FURG N° 1, de 8 de abril de 2022.

As 60 h restantes necessérias para atingir os 10% da carga horaria total do
curso seguira o Paragrafo 1l do Art. 5° (Instrucdo Normativa Conjunta
PROEXC/PROGRAD/FURG n° 1, de 8 de abril de 2022) na forma de Projetos de
Extensado, oferecidos pela unidade Académica ou realizados pelo estudante em
outras unidades ou em outras instituicdes, devendo totalizar no minimo 60 h (4

créditos), resultando nas 420 h totais de extensao.

10.1. Extensao | — EA (180 h)

A componente de Extens&o | — EA foi estruturada de forma a possibilitar uma
visdo sistémica e holistica de formacdo, ndo sé do profissional, mas também do
cidaddo-engenheiro, de tal modo que ele(a) se comprometa com os valores

fundamentais da sociedade na qual se insere.

Essa componente consistira na elaboracdo e execucdo de um projeto de
extensdo, cuja tematica serd captada pela equipe executora de alunos a partir de
uma demanda da comunidade sob tutoria de um professor do curso. O projeto deve
ter no minimo 5 (cinco) acdes (treinamentos, oficinas tedricas/praticas, montagem de
material, palestras e outras) que poderdo ter cunho educacional e/ou técnico e/ou

social.

10.2. Extenséo Il — EA (180 h)
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Nesta componente, seguindo 0s conceitos das novas diretrizes Curriculares
Nacionais para os cursos de graduacdo em engenharia (Resolu¢cdo do Conselho
Nacional de Educacédo N° 2, de 24 de abril de 2019) € necessario a substituicdo da
I6gica da assimilacdo prévia dos conteldos, para posterior incorporacao e uso, pela
ocorréncia concomitante desta com o desenvolvimento de habilidades e atitudes a
partir de conhecimentos especificos. Nessa perspectiva, considerando que o0s
saberes sdo empregados para projetar solugcbes, para tomar decisbes e para
desenvolver processos de melhoria continua, os estudantes ndo apenas acumulam
conhecimentos, mas buscam, integram, criam e produzem a partir de um processo
gradual. O foco no desenvolvimento de competéncias, como defendido para a
Engenharia na atualidade, ocorre de maneira mais proficua através da
implementagdo de atividades de contextualizagdo. Baseado nessa ideia a
componente de Extensdo Il — EA, consistira em um projeto de extensdo que
envolvera a aquisicdo e aplicacdo concomitantes de conhecimentos técnicos para

solucao de uma demanda real da area de alimentos.

Essa perspectiva sera captada e proposta pela equipe executora, a partir de
demandas da area de alimentos e sera trabalhada em conjunto com um grupo de no

minimo 3 (trés) e no maximo 4 (quatro) professores do curso de diferentes areas.

10.3. Projetos de Extenséo (60 h)

O restante da carga horaria em extensdo (60 h) serd desenvolvido pelo
aluno(a) do 2° ao 8° periodo do curso através da participacdo em projetos de
extensdo. Esses projetos também visam o desenvolvimento de competéncias, de
maneira mais Util através da implementacdo de atividades de contextualizacdo. As
organizacdes, portanto, sdo 0s espacos privilegiados para isso, por serem 0s locais

onde a aplicacdo da Engenharia de fato se faz imprescindivel.

O curso deve ser levado a interagir com as organizagbes para desenvolver
atividades e projetos de interesse comum. Para tanto, devem ser estimuladas as
atividades para além das ja tradicionais oportunidades de estagio. Pode ser prevista,
seguindo esse principio, a acdo de docentes nas empresas, de profissionais das
empresas no ambito do curso, seja do setor produtivo, seja da sociedade em geral.
Ressaltando a importancia de uma relacédo, de modo mais ampla, dos cursos com a
sociedade, ou seja, para além das empresas privadas e publicas.
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A Operacionalizacdo das componentes curriculares de Extensdo | — EA,

Extensdo Il — EA e do Projeto de Extens&o encontra-se no APENDICE 1.

11. CARACTERIZACAO DAS DISCIPLINAS

11.1. Disciplinas obrigatorias

1° Periodo
Nome da disciplina Célculo |
(%)
=} - .
S Caodigo 01351
@)
Lotacéo IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica
Pré-requisito N&o possui
T |Carga horaria total (h) 60
O |creditos 4
Limites de func¢des: nocao intuitiva, definicdo, teorema
do confronto, propriedades, limites laterais, limites no
infinito, limites infinitos, indeterminagfes, limites
fundamentais. Continuidade, teorema de Weierstrass,
teorema do valor médio, tipos de descontinuidade.
Derivadas: motivacao, definicéo, interpretacéo
Ementa geométrica e fisica, derivabilidade e continuidade,
regras de derivacao, derivadas das funcdes implicitas,
derivadas das fung¢des paramétricas. Propriedades das
funcbes derivaveis — teorema de Rolle, teorema de
Cauchy, Teorema de L'Hospital. Calculo de limites
indeterminados. Extremos de fun¢bes de uma variavel
real: maximos e minimos, teste da primeira derivada,
teste da segunda derivada. Aplicagdes.
Nome da disciplina Geometria Analitica
S =
S Caodigo 01442
@)
Lotacao IMEF - Instituto de Matemética, Estatistica e Fisica
Pré-requisito N&o possui
- | Carga horéria total (h) 60
O Icréditos 4
Vetores. Produto escalar. Produto Vetorial. Produto
Ementa Misto. Retas. Planos. Curvas conicas: parabola, elipse e
hipérbole. Superficies Quadricas. Coordenadas polares.
Coordenadas cilindricas. Coordenadas esféricas.
© " . . ;.
8 o/ Nome da disciplina Quimica Geral |
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Cddigo

02285

Lotacéo EQA - Escola de Quimica e Alimentos
Pré-requisito N&o possui
T |Carga horaria total (h) 45
O |créditos 3
Estequiometria. Estudo do &tomo. Tabela periddica.
E Ligacbes quimicas. Estrutura molecular. Estado da
menta i , ~ .
matéria. Propriedades das solucdes. Gases. Sdélidos.
Liquidos.
Nome da disciplina Quimica Geral Experimental |
(%2}
o .
o | Codigo 02286
)
Lotagao EQA - Escola de Quimica e Alimentos
Pré-requisito N&o possui
- | Carga horéaria total (h) 45
O |créditos 3
Normas e Seguranga no laboratério de Quimica,
Ementa Residuos Quimicos, Vidrarias, Operagfes gerais no
laboratério de Quimica, Célculos Estequiométricos.
Nome da disciplina Fundamentos de Engenharia de Alimentos
S =
o Caodigo 02381
o)
Lotagao EQA - Escola de Quimica e Alimentos
Pré-requisito N&o possui
- | Carga horéaria total (h) 30
O |créditos 2
Papel do Engenheiro de Alimentos na indulstria e nas
instituicbes de pesquisa. Operagcdes bésicas do
processamento dos alimentos. Principios de
preservacdo dos alimentos: uso do frio e calor, reducéo
Ementa do teor de Aagua, abaixamento de pH, fracionamento
relativo e métodos nao convencionais. Apresentacado de
fluxogramas de producdo de diversos produtos
alimenticios, inserindo a participacdo do engenheiro de
alimentos no processo de producao.
Nome da disciplina Desenho Técnico |
(%)
o
g | Codigo 04341
o)
Lotac&o EE - Escola de Engenharia
Pré-requisito N&o possui
- | Carga horéaria total (h) 30
O Icréditos 2
Fundamentos da percepcdo espacial. Instrumental e
Ementa Normas Técnicas da ABNT para desenho técnico.

Nocbes de desenho geométrico. Nocoes de proporcao e
escala. O croqui como elemento de apreensdo e
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compreensdo grafica dos objetos. Introducdo aos
sistemas de projecdo. Vistas ortograficas. Cotagem.

Nome da disciplina

Algoritmos Computacionais

(%)
2 | codigo 23067
o
Lotacéo C3 - Centro de Ciéncias Computacionais
Pré-requisito N&o possui
< |Carga horaria total (h) 60
O |créditos 4

Algoritmos estruturados e Linguagem de programagao:
conceitos gerais; tipo de algoritmos; definicdo de
constantes e variaveis; expressdes aritméticas, logicas

Ementa . . .
e literais; estruturas de controle de fluxo; sequencial,
condicional e repeticdo; estrutura de dados: vetores e
matrizes.

2° Periodo

Algebra Linear

01260

IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica

N&o possui

60

4

Algebra Linear: Matrizes. Sistemas de Equacoes
Lineares. Forma de Gauss e forma de Gauss-Jordan.
Espacos Vetoriais. Produto interno. Transformacdes
Lineares. Autovalores e Autovetores. Diagonalizacdo de
Operadores Lineares.

Céalculo 1l

01352

IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica

01351 - Célculo |

60

4

Diferenciais. Integracdo: definicdo, soma de Riemann,
integral definida, integracdo de fung¢des continuas,
teorema fundamental do calculo, integrais indefinidas,
mudanca de variavel, integracdo por partes, integrais de
funcbes trigonométricas, integracao por fracbes parciais.
Aplicacdes da integral: calculo de éreas, volume de
sélidos por rotacdo. Sequéncias e séries numéricas:
definicdo, convergéncia. Séries de func¢des: definicado,
convergéncia. Séries de poténcias. Séries de Taylor.
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Quimica Geral

02287

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

N&o possui
45
3

Fundamentos de termodinamica. Cinética. Acidos e
bases. Equilibrios quimicos e idnico. Eletroquimica.

Quimica Geral Experimental Il

02288

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02286 - Quimica Geral Experimental |
30
2

Experimentos relacionados com termodinamica, cinética,
equilibrios quimicos e ibnico, eletroquimica.

Quimica Orgéanica |

02289

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02285 - Quimica Geral |

60

4

Introducdo da disciplina: alguns aspectos historicos e de
teoria estrutural. Estrutura eletrdnica e ligacao quimica.
Estruturas orgénicas. ReacOes orgéanicas. Alcanos.
ReacOes de alcanos. Estereoquimica. Haletos de alquila
e organometalicos. Estrutura e propriedades fisicas de
haletos de alquila. Uso de hidrocarbonetos halogenados,
nomenclatura e estrutura de substancias
organometalicas, propriedades fisicas e preparacdo de
organometalicos, reacdes de organometalicos.
Substituicdo nucleofilica e eliminagdes. Alcoois e éteres.
Alcenos (alqguenos). Alcinos (alquinos) e nitrilos.

Fisical

03195

IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica

N&o possui
60
4

Mecéanica Classica: medidas de tempo e espago,
cinematica da particula, Leis de Newton, trabalho e
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energia, momento linear e momento angular, forcas de
inércia. Gravitacdo: Lei da Gravitacdo de Newton, sistema
solar e movimento planetério.

3° Periodo

Dados

Nome da disciplina

Extensdo | - EA

Cddigo 02496
Lotacéo Escola de Quimica e Alimentos - EQA
Duracéao Anual

Localizac&o no QSL

2° Ano - 3° e 4° Periodo

Pré-requisito N&o possui
< | Carga horaria total (h) 180
O |créditos 12
Planejamento e execucdo de projetos de extensdo de
cunho educacional, técnico ou social. Promoc¢éo da visao
sistémica e holistica da formacéo, ndo sé do profissional,
Ementa . ! ~ .
mas também do cidaddo-engenheiro, de tal modo que
traga os valores fundamentais da sociedade na qual o
profissional esta inserido.
Nome da disciplina Calculo 1l
(%)
=} y
g |Cadigo 01444
Q
Lotacéo IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica

Pré-requisito

01352 - Célculo Il
01442 - Geometria Analitica

Carga horaria total (h)

60

Créditos

4

Ementa

Funcdes de varias variaveis: dominio, gréfico, limites,
continuidade. Derivadas parciais: interpretacéo
geométrica, diferenciabilidade, derivada de ordem
superior, teorema de Schwartz, regra da cadeia,
derivadas de fungbes implicitas. Valores extremos e
pontos de sela. Integrais multiplas. Teorema de Fubini.
Areas e volumes através da integral dupla. Massa e
centro de massa. Mudanca de varidvel para integrais
triplas (coordenadas cilindricas e esféricas). Funcédo
vetorial de uma variavel: operacoes, limites, derivadas.
Campos escalares e vetoriais, derivada direcional,
gradiente de um campo escalar, aplicagbes. Campos
conservativos. Divergéncia e rotacional. Integrais de linha
de um campo escalar. Integrais de linha de um campo
vetorial. Trabalho. Independéncia do caminho de
integracdo. Teorema de Green. Integrais de superficie de
campos vetoriais. Teorema da Divergéncia. Teorema de
Stgokes.

24



m Nome da disciplina Fisicalll
o
o | Codigo 03196
)
Lotacéo IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica
Pré-requisito N&o possui
T |Carga horaria total (h) 60
O |créditos 4
Hidrostatica e HidrodinAmica: pressdo, Principio de
Pascal, Principio de Arquimedes, Equacdo de Bernoulli,
viscosidade. Oscilagdes: oscilador harménico. Ondas
Ementa ~ oA
mecénicas, ondas sonoras. Termodinamica: temperatura
e calor, Primeira Lei da Termodinamica, Segunda Lei da
Termodindmica, Teoria Cinética dos Gases.
m Nome da disciplina Mecéanica Geral |
o
o | Codigo 04388
&
Lotacéo EE - Escola de Engenharia
. - 01442 - Geometria Analitica
Pré-requisito 03195 - Fisica |
- | Carga horéaria total (h) 60
O |créditos 4
Conceitos e principios fundamentais da Mecéanica e
abordagem vetorial. Estatica da particula. 1° Lei de
E Newton. Corpos rigidos: sistemas de for¢as equivalentes.
menta P . :
Equilibrio de corpos rigidos. Centroide, centro de
gravidade e momentos de inércia. Analises de estruturas:
vigas, trelicas e cabos. Atrito. 3° Lei de Newton.
m Nome da disciplina Quimica Analitica
g [Ccodigo 02182
)
Lotagao EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02287 - Quimica Geral |l

- | Carga horéaria total (h) 60
O |créditos 4
Introducdo a quimica analitica, Introducdo a analise
gualitativa, Técnicas de analise qualitativas envolvendo a
separacgao e reconhecimento de cations e anions, Erros e
Ementa ” ~ e
tratamento de dados analiticos, Introducdo a analise
guantitativa, Gravimetria, Volumetria de neutralizacdo, de
precipitacdo, de oxi-reducdo e de complexagao.
Nome da disciplina Quimica Orgénica ll
S =
g | Codigo 02291
a
Lotacédo EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02289 - Quimica Organica |
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- |Cargahorariatotal (h) |60
O |créditos 4
Aldeidos e cetonas. Acidos carboxilicos. Derivados dos
acidos carboxilicos. Conjugacéo, sistemas alilicos, dienos
e polienos, compostos carbonilicos insaturados, reacfes
Ementa do tipo Diels-Alder. Benzeno e o anel aromético.
Substituicdo eletrofilica aromética. Haletos de arila e
substituicdo nucleofilica aromatica. Fendis. Aminas.
Outras fungdes nitrogenadas.
Nome da disciplina Fisico-Quimica |
S =
3 |Codigo 02355
)
Lotacéo EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

01352 - Calculo Il
02287 - Quimica Geral

- |Carga horaria total (h) |60

O |creditos 4
Gases ideais, Géas real, Termodindmica quimica,

Ementa Transformagdo Fisica de substancias puras e Misturas

simples.

m Nome da disciplina Quimica de Alimentos |

g |Codigo 02382

a

Lotagao EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02289 - Quimica Organica |

I
)

Carga horaria total (h)

60

Créditos

4

Ementa

Introducdo & Quimica de alimentos. Agua: propriedades
fisicas e quimicas. Agua nos alimentos. Carboidratos:
propriedades fisico-quimicas dos monossacarideos.
Oligossacarideos e polissacarideos. Propriedades
guimicas e funcionais de polissacarideos. Lipidios:
propriedades fisico-quimicas. Funcionalidade dos lipidios
nos alimentos; reacdes de alteragbes. Proteinas:
unidades estruturais das proteinas; propriedades fisico-
guimicas de aminoacidos, peptideos e proteinas.
Funcionalidade das proteinas nos alimentos.

4° Periodo

Calculo Numérico Computacional

01271

IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica
01444 - Célculo IlI

23067 - Algoritmos Computacionais

60
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4

Introducéo; solucdo de equacgbes polinomiais, algébricas
e transcendentes. Sistemas de equacdes lineares.
Interpolacdo. Ajuste de curvas. Integragdo numeérica.
Solucdo numérica de equacdes diferenciais ordinrias.

Equacdes Diferenciais

01445

IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica

01444 - Calculo 1l

60

4

Definicho de equacgdes diferenciais ordinérias.
Enunciado do teorema de existéncia e unicidade.
Métodos elementares de resolucdo de equacdes de
primeira ordem, exemplos, equagbes escalares
autbnomas de segunda ordem. Transformada de
Laplace. Equagdes diferenciais parciais lineares de 2°
ordem: a equacdo de onda, a equacdo do calor, a
equacao de Laplace. Separacao de variaveis. Séries de
Fourier em uma e varias variaveis. Teoria de Sturm-
Liouville. Aplicacoes.

Fisica lll

03197

IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica

N&o possui

60

4

Teoria Eletromagnética: Lei de Coulomb e eletrostética,
Lei de Biot-Savarte magnetostatica, corrente e circuitos
elétricos, Lei de Ampére, Lei de Inducdo de Faraday,
Leis de Maxwell e ondas eletromagnéticas.

Fisico-Quimica ll

02358

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02355 - Fisico-Quimica |

60

4

Equilibrio Quimico, Eletroquimica e Cinética.

Bioquimica de Alimentos |

02383
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EQA - Escola de Quimica e Alimentos
02382 - Quimica de Alimentos |

60

4

Enzimologia aplicada & Engenharia de Alimentos,
controle e aplicacdo industrial de enzimas.

Analise de Alimentos |

02384

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02182 - Quimica Analitica

02381 - Fundamentos de Engenharia de Alimentos

60

4

Amostragem e preparo de amostras; Caracterizagdo
guimica de rotina em alimentos; Técnicas de avaliagao
de propriedades extensivas e interativas para
determinacdo de carboidratos, lipidios e proteinas.

Quimica de Alimentos Il

02385

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02291 - Quimica Organica Il

02382 - Quimica de Alimentos |

60

4

Minerais: Formas minerais em alimentos. Propriedades
guimicas e funcionais dos minerais nos alimentos.
Vitaminas hidrossolUveis: estrutura, propriedades e
estabilidade. Vitaminas lipossoluveis: estrutura,
propriedades e estabilidade. Cor natural dos alimentos:
pigmentos em alimentos. Propriedades e alteragfes.
Aditivos alimentares. Interacdes fisicas e quimicas dos
componentes dos alimentos: interacdes proteinas-
lipideo; polissacarideos-proteina. Interac6es quimicas
dos componentes alimenticios.

Introducéo aos Processos Industriais

02391

EQA - Escola de Quimica e Alimentos
02355 - Fisico-Quimica |

60

4

Grandezas, dimensfes e unidades. Variaveis de
processo. Balancos de massa e energia em sistemas
sem reacdo quimica. Balancos de massa e energia em
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5° Periodo

sistemas reativos. Balancos de massa e energia em
sistemas complexos (reciclo, by-pass e purga). Cartas
psicrométricas para ar  Umido/vapor  d’agua.
Propriedades térmicas dos alimentos. Balanco completo
de uma industria de alimentos.

Nome da disciplina

Probabilidade e Estatistica |

0
o
o | Codigo 03219
o
Lotacédo IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica
Pré-requisito 01352 - Célculo 11
< | Carga horéaria total (h) 45
O |creditos 3
Conceitos basicos de estatistica. Distribuicbes de
frequéncias. Representagdo grafica. Medidas de
tendéncia central. Medidas de dispersdo. Medidas
Ementa . ~ . . -
separatrizes. Nocdes de simetria e de curtose. Introducao
a probabilidade. Variaveis aleatorias. Distribuicbes de
probabilidade discretas e continuas.
m Nome da disciplina Eletricidade |
o
o | Codigo 04342
)
Lotacéo EE - Escola de Engenharia
Pré-requisito 03197 - Fisica lll
- |Carga horaria total (h) |60
O |créditos 4
E Principios basicos de eletricidade. Elementos de circuitos
menta o S o
Primérios. Andlise de circuitos. Circuitos polifasicos.
Nome da disciplina Termodinamica |
(%)
o .
o | Codigo 02191
)
Lotacéo EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02358 - Fisico-Quimica Il

- | Carga horéaria total (h) |60
O |creditos 4
Conceitos basicos de termodinamica. Superficie PVT.
Equacbes de Estado. Conservacdo da energia. Primeira
Lei da Termodinamica. Efeitos térmicos. Segunda Lei da
Ementa Termodinamica. Aplicacfes a processos ciclicos e ndo
ciclicos. Ciclos Termodinamicos. Relacdes entre
propriedades termodindmicas de sistemas reais. Efeitos
da pressao e temperatura nas variaveis dos processos.
§ S/ Nome da disciplina Fendmenos de Transporte |
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Cddigo

02389

Lotacéo

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

01445 - Equacbes Diferenciais

03196 - Fisica Il
- | Carga horéaria total (h) 60
O Icréditos 4
Conceitos e defini¢cdes, propriedades dos fluidos, estatica
dos fluidos, descricdio do movimento de fluidos,
Ementa conservacdo de massa, quantidade de movimento e

energia no volume de controle, as formas diferenciais das
equacdes de conservagdo, andlise dimensional,
escoamento em dutos fechados, escoamentos externos.

Nome da disciplina

Analise de Alimentos Il

S =
o Caodigo 02386
)
Lotagao EQA - Escola de Quimica e Alimentos
Pré-requisito 02384 - Analise de Alimentos |
- | Carga horéaria total (h) 60
O |créditos 4

Ementa

Propriedades da radiacdo eletromagnética aplicada a
espectrometria de UV/visivel e infravermelho; absorcéo e
emissao atdmica; indicativos de mérito analitico; técnicas
de separacédo, com énfase em métodos cromatograficos e
eletroforéticos.

Nome da disciplina

Bioquimica de Alimentos Il

(%)
S | Codigo 02387
)
Lotagao EQA - Escola de Quimica e Alimentos
Pré-requisito 02383 - Bioquimica de Alimentos |
< |Carga horaria total (h) 60
O |créditos 4

Ementa

Estudo bioquimico dos principais componentes dos
alimentos nos seus aspectos dinamicos (interagdes,
transformagcbes e fermentagbes); mecanismos de
obtencdo de energia; consideracbes gerais sobre
bioguimica de carnes e vegetais.

Nome da disciplina

Microbiologia de Alimentos |

(%)
S | codigo 02388
)
Lotacdo EQA - Escola de Quimica e Alimentos
Pré-requisito 02382 - Quimica de Alimentos |
+ |Carga horaria total (h) 60
O |créditos 4

Ementa

Importancia da microbiologia de alimentos. Morfologia e
fisiologia de bactérias e fungos. Métodos de visualizacao
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de bactérias e fungos. Bactérias e fungos de importancia
em alimentos. Medidas de crescimento microbiano
aplicados a microbiologia de alimentos. Fatores
intrinsecos e  extrinsecos que controlam 0
desenvolvimento de micro-organismos nos alimentos.
Micro-organismos indicadores.

6° Periodo

Probabilidade e Estatistica Il

03220

IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica

03219 - Probabilidade e Estatistica |

Nocdes de amostragem. Distribuicbes amostrais.
Métodos de estimacdo e intervalos de confianca. Testes
de hipbteses paramétricos. Testes de hipbteses nao
paramétricos. Andlise de correlacdo e regresséo.

Administracdo da Producéo

07536

ICEAC - Instituto de Ciéncias Econdmicas,
Administrativas e Contabeis

N&o possui

Sistemas de producdo. Produgdo enxuta. Seis Sigma.
Balanced Scorecard - BSC. Teoria das restricbes.
Automacdo industrial e sistemas flexiveis de producéo.
Producdo mais limpa.

Economia

07537

ICEAC - Instituto de Ciéncias Econdmicas,
Administrativas e Contabeis

N&o possui

30

2

Noc¢OGes de economia. Teoria da producgdo. Custos de
producdo. Engenharia econdémica. Comparacdo entre
alternativas de investimento.

Matérias-primas Agropecuarias

02064
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EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02387 - Bioquimica de Alimentos Il
02388 - Microbiologia de Alimentos |

60

4

Principais matérias-primas de origem vegetal e animal de
importancia econémica no Brasil, com énfase no Estado
do Rio Grande do Sul. Caracterizacdo, morfologia,
composi¢cdo quimica, manipulagdo e armazenamento de
matérias-primas de origem vegetal e animal. Fontes de
producao e utilizacdo das matérias-primas agropecudarias.
Interface da matéria-prima com o produto terminado e
processado.

Termodinamica ll

02192

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02191 - Termodinamica |

Equacdes de Estado para misturas. Propriedades criticas.
Regras de mistura. Fugacidade e Energia Livre. Equilibrio
liquido-vapor. Constante K de equilibrio. Diagrama de
fases. Coeficiente de Atividade. Outros equilibrios.
Equilibrio Quimico. O papel do micro-computador na
Termodinamica Quimica.

Aguas Industriais e de Consumo

02200

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02182 - Quimica Analitica

45

3

Aguas: agua para fins industriais e potavel e reuso.
Controle de qualidade: Grandezas usadas e unidades
para medi¢cdes analiticas da agua. Processos de
tratamento usados. Combate ao oxigénio e CO;
dissolvidos na agua. Influéncia do pH na corrosédo do aco
e prevencdo A corrosdao em aguas de caldeiras e
prevencdo. Contaminantes Curva Sag de oxigénio.

Microbiologia de Alimentos I

02392

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02388 - Microbiologia de Alimentos |

60
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4
Alteracdes quimicas dos alimentos. Micro-organismos
patogénicos importantes em alimentos. Técnicas para
deteccdo, enumeracdo e identificacdo destes micro-
organismos. Principios gerais de conservacdo dos
alimentos. Deterioracdo microbiana de alimentos.

Fendmenos de Transporte Il

02485

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

02389 - Fenbmenos de Transporte |
|45

Créditos 3
Fundamentos de transferéncia de calor. Equacdo da
difusdo de calor. Conducdo em estado estacionario e
transiente. Fundamentos da transferéncia de calor por
conveccao. Escoamento externo. Escoamento interno.
Ebulicdo e condensacdo. Equipamentos de transferéncia
de calor. Transferéncia de calor por radiacao.

Instalagdes Industriais

02484

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

1500 h cursadas

30

2

Métodos de unido dos metais. Processos de soldagem.
Caldeiras. Vasos de pressdo. Normas e seguranca das
instalacBes de alta pressdo. Tubos. Materiais apropriados
para diferentes fluidos. Meios de ligacdo dos tubos.
Valvulas. Purgadores. Acessoérios de tubulacéo.
Isolamento das tubulagBes e acessorios. Suportes de
tubulacdo. Desenhos de tubulagdes. Dimensionamento.

7° Periodo
Nome da disciplina Extenséao Il - EA
Cédigo 02497
(%]
-c% Lotacéo Escola de Quimica e Alimentos - EQA
)
Duracéo Anual
Localizagc&o no QSL 4° Ano - 7° e 8° Periodo
Pré-requisito N&o possui
- | Carga horéaria total (h) 180
O |créditos 12
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Ementa

Planejamento e execucdo de projetos de extensdo com
aquisicdo e aplicacdo concomitantes de conhecimentos
técnicos para solugdo de uma demanda real.
Conhecimentos através da busca, integracdo e producao
com o desenvolvimento gradual de competéncias
técnicas, pratica da tomada de decisbes e solucdo de
problemas da &rea e o exercicio profissional.

Dados

Nome da disciplina

Refrigeragéo - EA

Cddigo

03085

Lotacéo

EE - Escola de Engenharia

Pré-requisito

02192 - Termodinamica Il
02485 - Fendomenos de Transporte Il

- | Carga horéaria total (h) 60
O |créditos 4
Principios de Refrigeragdo. Refrigerantes. Descrever
equipamentos. Sistemas de Refrigeracdo. Descricdo de
E isolamento térmico. Carga Térmica. Estocagem em
menta ~ o A .
Céamaras frigorificas. Utilizacdo do gelo. Célculos de
tempo para resfriamento. Calculos de tempo para
congelamento. Célculos de tempo para estocagem.
Nome da disciplina Operacdes Unitarias |
S =
o Caodigo 02264
o)
Lotagdo EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02389 - Fenbmenos de Transporte |
02391 - Introducdo aos Processos Industriais

< | Carga horaria total (h) 75
O |créditos 5
Conceitos e fundamentos da caracterizagcdo de particulas
e dos sistemas particulados. Dinamica da particula.
Aplicagbes em sistemas diluidos: elutriacdo, ciclonagem
Ementa . ~ o : .
e centrifugacdo. Aplicagbes em sistemas concentrados:
escoamento monofasico em meios porosos, filtracao
sélido-liquido, fluidizacdo e sedimentacao.
Nome da disciplina Tratamento de Residuos
(%)
o 1
o Caodigo 02272
a
Lotacéo EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02200 - Aguas Industriais e de Consumo

< | Carga horéaria total (h) 60
O |créditos 4
Tratamento prévio. Tratamento primério. Tratamento
Ementa Biol6gico. Tratamento terciario. Disposicédo e tratamento

de lodos. Poluicdo atmosférica. Operagdes de tratamento
de emissdes aéreas. Estudo de casos.
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Dados

Nome da disciplina

Engenharia Bioquimica

Cddigo

02396

Lotacéo

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02388 - Microbiologia de Alimentos |
02391 - Introducdo aos Processos Industriais

Carga horaria total (h)

60

T
O |créditos 4
Introducdo aos processos fermentativos. Cinética
Enzimética. Cinética de Micro-organismos. Fermentacao
Ementa . ~ . ) 3
descontinua. Fermentagdo continua. Biorreatores ideais.
Calculo de Biorreatores.
Nome da disciplina Processamento de Alimentos |
S =
o Caodigo 02398
o)
Lotacéo EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02392 - Microbiologia de Alimentos Il

- | Carga horaria total (h) 60
O |créditos 4
Métodos de conservacdo de alimentos. Branqueamento,
pasteurizacdo, esterilizacdo, apertizacdo, secagem,
concentracdo, resfriamento, congelamento, atmosfera
Ementa o A o2 ~
modificada, fermentacdo, irradiagdo, conservagdo por
adicdo de aditivos, sal e agucar, aquecimento dielétrico,
6hmico e infravermelho, e métodos inovadores.
Nome da disciplina Higiene e Legislacdo para Alimentos
(%)
=} .
o | Codigo 02451
Q
Lotacéo EQA - Escola de Quimica e Alimentos
Pré-requisito 02392 - Microbiologia de Alimentos I
- |Carga horaria total (h) |30
O |créditos 2
Introducao a higiene e legislacédo de alimentos. Principais
intoxicacdes alimentares de origem bacteriana. Infecgbes
por outros micro-organismos. Doencgas transmitidas por
Ementa : ~ . .
alimentos provocadas por agentes ndo microbianos. A
sanificacdo das industrias de alimentos. Legislacao de
alimentos.
Nome da disciplina Fenémenos de Transporte lli
(%)
o
S | Codigo 02486
a
Lotac&o EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02485 - Fendbmenos de Transporte Il

I
)

Carga horaria total (h)

45

Créditos

3
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Ementa

Fundamentos de transferéncia de massa. Equacbes
diferenciais de transferéncia de massa. Difusdo molecular
em estado estacionario. Difusdo molecular em regime
transiente. Transferéncia de massa por conveccao.
Transferéncia de massa em interfaces. Transferéncia de
massa: correlagbes e equipamentos de transferéncia de
massa.

Dados

Nome da disciplina

Laboratério de Engenharia

Cddigo

02487

Lotacéo

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02485 - Fendmenos de Transporte |l

T |Carga horaria total (h) 45

O |creditos 3
Experimentos de laboratério envolvendo conceitos de

Ementa propriedades de fluidos, fenbmenos de quantidade de

movimento, calor e massa.

m Nome da disciplina Andlise Sensorial de Alimentos

2 | codigo 02488

o)

Lotacé&o EQA - Escola de Quimica e Alimentos

Pré-requisito

02382 - Quimica de Alimentos |
03220 - Probabilidade e Estatistica Il

- | Carga horéaria total (h) 45
O |créditos 3
Aplicacdo e importancia da andlise sensorial de
alimentos. Fisiologia dos 6rgdos dos sentidos. Técnicas
de recrutamento, selecdo e treinamento de julgadores
Ementa L L . e )
para painéis sensoriais. Métodos de analise sensorial
objetivos e subjetivos. Anadlise estatistica experimental
aplicada aos dados obtidos em aulas praticas.
8° Periodo
Nome da disciplina Nutricdo Aplicada a Engenharia de Alimentos
(%)
o .
3 |Codigo 02078
o)
Lotacéo Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Pré-requisito

02387 - Bioquimica de Alimentos Il

- |Cargahorariatotal (h) |45
O |creditos 3
Ecologia da nutrigho humana. Nutrigdo ciéncia
multidisciplinar. Bioenergética. Metabolismo intermediario.
Ementa Processos digestivo, absortivo e de transporte de

nutrientes, principais interagbes entre nutrientes,
requerimentos nutricionais, nutricdo dos principais grupos
etarios. Biodisponibilidade dos nutrientes e sua interacao.
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Qualidade nutricional dos alimentos. Efeitos do
processamento na qualidade nutricional dos produtos
alimenticios.

Operacdes Unitarias Il

02267

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

02485 - Fendbmenos de Transporte Il

75

5

Equipamentos de troca térmica.  Evaporacao.
Psicrometria. Operacbes de contato gas-solido
(Secagem). Operagdes de contato gas-liquido (Absorcéo
e Umidificacdo). Operacdes por estagios: Destilacao;
Extracdo Sélido-Liquido; Extracao Liquido-Liquido.

Processamento de Alimentos Il

02401

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

02398 - Processamento de Alimentos |

60

4

Operacdes de transformacdo. Preparo de matérias-
primas. Redugdo de tamanho. Mistura e modelagem.
Separagdo e concentragdo. Extrusdo. Evaporagdo e
destilacao.

Bioprocessos em Alimentos

02402

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

02396 - Engenharia Bioquimica

60

4

Esterilizacdo de meios. Esterilizagcdo de ar. Aeragcdo e
agitacdo. Otimizacdo de processos biotecnoldgicos.
Tecnologia dos processos fermentativos: produgdo de
biomassa (bactérias, leveduras, fungos e microalgas);
fermentacdo alcodlica (alcool e bebidas alcodlicas);
producdo de enzimas; producdo de &cidos por micro-
organismos  (Acidos orgéanicos, iogurtes, carnes
fermentadas, vegetais fermentados, vinagre); producdo
de solventes por micro-organismos.

Controle de Qualidade de Alimentos

02489
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9° Periodo

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

02398 - Processamento de Alimentos |

45

3

Controle de qualidade: importdncia e aplicacdo na
industria de alimentos. Principios gerais do controle de
gualidade. Organizagdo do sistema de controle de
gualidade na industria de alimentos. Normas e padrées
de qualidade. Ferramentas gerenciais da qualidade.
Controle estatistico de processos. Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC. Planos e
amostragem.

Embalagens para Alimentos

02491

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

2500 h cursadas

30

2

Historico e fungdo das embalagens nas industrias de
alimentos. Embalagens plasticas, metalicas, celuldsicas e
de vidro. Sistemas de embalagens. Maquinas e
equipamentos. Embalagens ativas. Controle de
gualidade. Legislagao.

Nome da disciplina

Processamento de Produtos de Origem Animal

Caddigo

Dados

02403

Lotacéo

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Pré-requisito

02064 — Matérias-primas Agropecuarias

< | Carga horéaria total (h)

60

O |créditos

4

Ementa

Propriedades fisicas e fisico-quimicas; composi¢ao
guimica e aproveitamento industrial das matérias-primas
de origem animal usadas na inddstria alimenticia.
Operacdes unitarias envolvidas no processamento
especifico. Pecuéria de corte e abate de bovinos, suinos
e aves. Processamento de pescado. Conservacdo e
gualidade do leite, mel e correlatos.

Nome da disciplina

Processamento de Produtos de Origem Vegetal

Cdédigo

Dados

02404

Lotagcéo

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Pré-requisito

02064 — Matérias-primas Agropecudrias
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- | Carga horéaria total (h) 60
O |créditos 4
Propriedades fisicas, composi¢cdo quimica, maturagéao,
colheita, estocagem e aproveitamento industrial das
matérias-primas de origem vegetal usadas nas industrias
Ementa . ~ s .
de alimentos. Operacfes unitarias envolvidas no
processamento especifico. Processamento de sucos, de
frutas e conservas de legumes e hortalicas.
Nome da disciplina Ciéncias do Ambiente
(%)
o .
o Caodigo 11024
=)
Lotacéo 10 - Instituto de Oceanografia
Pré-requisito N&o possui
- | Carga horaria total (h) 30
O |créditos 2

Ementa

NogOes gerais sobre: Ecologia (Individuo, Populagéo,
Comunidade, Ecossistema). Ciclos Biogeoquimicos.
Impacto Ambiental. Energia. Acdo do homem sobre a
biosfera  (impactos, harmonizacdo e estratégias
alternativas).

Nome da disciplina

Projeto Industrial

Caddigo

Dados

02407

Lotacéo

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Pré-requisito

02401 - Processamento de Alimentos |l
07536 - Administracéo da Producgéo
07537 - Economia

< | Carga horaria total (h) 45

O |créditos 3
Elaboracéo do anteprojeto de uma industria de alimentos
ou correlata. Identificacdo dos objetivos. Definicdo do
plano de producdo. Definicho da localizagéo.
Especificacdo de processos, sistemas de qualidade,

Ementa insumos  industriais, equipamentos, instalacbes e

edificacdes. Elaboragdo do arranjo fisico. Caracterizagéo
e quantificacdo do investimento fixo. Célculo dos custos
de producdo, capital de giro e preco de venda.
Determinacdo dos indicadores de rentabilidade e risco.
Estudo preliminar de viabilidade econémica.

Nome da disciplina

Engenharia de Seguranca

Cdédigo

04389

Dados

Lotacéo

EE - Escola de Engenharia

Pré-requisito

2500 h cursadas

- | Carga horéria total (h)

45

O |créditos

3

Ementa

Aspectos historicos e conceituacdes em Seguranca no
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Trabalho. Normalizacdo e legislacdo especifica em
Seguranca no Trabalho. Responsabilidade profissional,
atribuicoes e consequéncias no caso do descumprimento
das normas de Seguranca no Trabalho. Gestdo de
Riscos, Seguranca, Meio Ambiente e Saude. Ferramentas
do sistema de gestdo: medidas preventivas e corretivas.
Sistemas de prevencdo e controle aplicados em
Seguranca no Trabalho. Acidentes do Trabalho:
conceituacéao, classificacéo, procedimentos,
documentacdo e responsabilidades. Aspectos da
Prevencédo de Incéndio. Abordagem de temas especificos
de Seguranca, Meio Ambiente e Saulde.

Dados

Nome da disciplina

Projeto Final de Curso | - EA

Caddigo

02494

Lotacéo

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Pré-requisito

02385 - Quimica de Alimentos Il
02386 - Andlise de Alimentos I
3000 h cursadas

- |Cargahorariatotal (h) |45
O |créditos 3
Metodologia do trabalho cientifico. Normas de redacéo.
Ementa Resumo do projeto. Elaboracdo do plano de trabalho.

Defesa da proposta de projeto.

10° Periodo

Dados

Nome da disciplina

Estagio Supervisionado

Cddigo

02408

Lotacéo

Escola de Quimica e Alimentos - EQA

Pré-requisito

3000 h cursadas

< | Carga horaria total (h) 165
O |créditos 11
Estagio supervisionado com atividades realizadas em
industrias ou instituicdes de pesquisa relacionadas a area
Ementa de Engenharia de Alimentos. Atividade individual
orientada por um docente do curso de Engenharia de
Alimentos.
m Nome da disciplina Projeto Final de Curso Il - EA
o .
g | Codigo 02495
a
Lotacéo Escola de Quimica e Alimentos - EQA
Pré-requisito 02494 - Projeto Final de Curso | - EA
- |Cargahorariatotal (h) |45
O |creditos 3
Ementa Desenvolvimento do projeto. Andlise e interpretacdo de
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[ Tdados e resultados. Defesa do projeto.

11.2. Disciplinas optativas

Metodologia Cientifica

09804

IE - Instituto de Educacéo

2° Periodo

N&o possui
130

Créditos 2
Fundamentos Epistemolégicos da Metodologia Cientifica.
Natureza do Conhecimento Cientifico. Caracteristicas
Basicas do Método Cientifico. Tipos de Trabalho
Cientifico: Fichamento, Pesquisa, Artigo, Monografia,
Dissertacbes e Teses. Projeto Cientifico: Finalidade,
Tema, Hipéteses, Variaveis, Objetivos Principais e
Especificos. Justificativa. Teoria de Base. Ordenacdo do
Tema. Cronograma de Trabalho. Normas da ABNT
Apliciveis aos Trabalhos Académicos.

Quimica Orgéanica Experimental |

02292

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

3° Periodo

02289 - Quimica Orgéanica |
30

2

Técnicas de laboratério. Determinacdo de constantes
fisicas de compostos organicos. Analise elementar.
Testes de caracterizagdo de grupos funcionais.

Inglés Instrumental: Leitura

06387

ILA - Instituto de Letras e Artes

3° Periodo

N&o possui
45
3

Estudo de textos, conteldo, estruturas fundamentais da
lingua. Redacgdo. Interpretagdo de textos. Textos.
Exercicios estruturais. Elementos de gramatica.
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Fisica Experimental

01294

IMEF - Instituto de Matematica, Estatistica e Fisica

4° Periodo

03195 - Fisica |

30

2

Experimentos Semanais sobre os tépicos: Grandezas
fisicas. Representacdo vetorial. Sistemas de unidades.
Movimento em uma e duas dimensdes. Dindmica da
particula. Trabalho e energia. Conservagédo de energia.
Movimento linear. Cinematica e dindmica de rotacdes.
Rolamento. Momento Angular. Equilibrio de corpos
rigidos. Gravitagdo Universal. Temperatura; Calor e
Trabalho; 12 Lei da Termodinamica; Teoria Cinética dos
Gases; 22 Lei da Termodinamica: Entropia.

Fisico-Quimica Experimental |

02362

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

4° Periodo

02355 - Fisico-Quimica |

45

3

Gases, Termodinamica, Equilibrio Quimico e Diagrama de
fases.

LIBRAS |

06497

ILA - Instituto de Letras e Artes

5° Periodo

N&o possui

60

4

Fundamentos linguisticos e culturais da Lingua Brasileira
de Sinais - Libras. Desenvolvimento de habilidades
basicas expressivas e receptivas em Libras para
promover a comunicagao entre seus usuarios. Introdugéo
as Estudos Surdos.

LIBRAS II

06498
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ILA - Instituto de Letras e Artes

6° Periodo

06497 - LIBRAS |

60

4

A Lingua Brasileira de Sinais - Libras: caracteristicas
basicas da fonologia. Emprego das Libras em situagtes
discursivas formais: vocabulario, morfologia, sintaxe e
semantica. Prética do uso de Libras em situacdes
discursivas mais formais.

Instrumentacao e Controle de Bioprocessos

02490

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

8° Periodo

02485 - Fenbmenos de Transporte |l

45

3

Medicdo instrumental de temperatura, pressdo, vazao,
nivel, pH e concentracdo celular. Elementos de
diagramas de automacdo (ISA). Principios de controle
automatico de bioprocessos. Instrumentos transmissores
analégicos e digitais e controladores automaticos.
Elemento de controle final. Estratégias de controle
automatico e modos de operacao. Controladores
analogicos e digitais. Hierarquia de automacdo de
processos. Controle supervisorio.

Relagdes Humanas no Trabalho

09265

ICHI - Instituto de Ciéncias Humanas e da Informacéao

8° Periodo
N&o possui
30
2
A personalidade humana - Grupos humanos e sua

dindmica - chefia e lideranga: conceito e caracteristicas. A
comunicacdo. Problemas de relacfes e suas solucdes.

Histéria da Cultura Afro-Brasileira e Indigena

10653

ICHI - Instituto de Ciéncias Humanas e da Informacao

8° Periodo
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N&o possui

45

3

As matrizes africanas e indigenas da cultura brasileira.
Historia e memoéria da populagdo afro-brasileira. A
diversidade cultural presente nas linguas, religides, artes
e literatura. O legado cultural dos povos guaranis e
guilombolas: sincretismo e miscigenacao.

Tecnologia de Leite e Derivados

02176

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

9° Periodo

02401 - Processamento de Alimentos |l

Consideragfes gerais sobre a industria de alimentos;
Sintese do leite na glandula mamaéria; Producao higiénica
do leite; Composi¢do quimica do leite; Propriedades
fisicas e organolépticas do leite; Alteracdes e defeitos do
leite; Recepcdo do leite na plataforma da industria;
Tecnologia do leite de consumo; Tecnologia de leites
modificados; Tecnologia de queijos; Tecnologia de
fabricacdo da manteiga; Tecnologia do creme; Tecnologia
de sorvetes; Higienizacdo da industria de laticinios.

Tecnologia de Gréos e Cereais

02405

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

9° Periodo

02401 - Processamento de Alimentos Il

02064 - Matérias-primas Agropecuarias

45

3

Caracterizagdo de gréos e cereais. Beneficiamento e
moagem seca e Umida. Produtos de panificacdo. Massas
alimenticias. Produtos extrusados. Amidos e féculas.
Legislagéo, especificagbes. Calculo de rendimentos.

Tecnologia de Bebidas

02492

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

9° Periodo

02401 - Processamento de Alimentos |l
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02402 - Bioprocessos em Alimentos

60

4

Mercado nacional e internacional de bebidas. Vinhos,
cervejas e destilados: matérias-primas, composicao,
classificagdo, processos e tecnologias de producéo.
Legislagbes, tendéncias e inovagbes do mercado de
bebidas.

Tecnologia de Carnes

02493

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

9° Periodo

02401 - Processamento de Alimentos |l

Emulsdes carneas. Tecnologia de fabricagdo de produtos
carneos frescais, secos, curados e/ou maturados,
embutidos, cozidos, defumados. Subprodutos
comestiveis e ndo comestiveis da industrializacdo da
carne. Tecnologia de fabricacdo dos produtos de
pescado. Inovacbes do setor.

Toxicologia de Alimentos

02410

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

10° Periodo

02387 - Bioquimica de Alimentos Il
02392 - Microbiologia de Alimentos Il

30

2

Conceitos basicos em toxicologia, contaminantes naturais
e formados durante o processamento, mecanismos de
acdo de contaminantes, técnicas de avaliacdo
toxicolégica, manejo de risco de contaminagdo em
alimentos.

Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos

02411

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

10° Periodo

2500 h cursadas

30

2
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Novas tecnologias aplicadas a engenharia de alimentos.
Processamento de produtos alimenticios nao tradicionais.
Equipamentos utilizados para adequacdo dos processos.

Tépicos Especiais em Ciéncia de Alimentos

02412

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

10° Periodo

2500 h cursadas

30

2

Uso de novas técnicas aplicadas a ciéncia de alimentos.
Metodologias analiticas especificas para determinacéo de
compostos em alimentos.

Pescado - Preservacéo e Controle

02478

EQA - Escola de Quimica e Alimentos

10° Periodo

2500 h cursadas

Caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais,
microbioldgicas, nutricionais e toxicolégicas do pescado.
Qualidade, certificacdo e rastreabilidade do pescado.
Sanitizacao e higiene na industria de pescado. Tecnologia
do pescado e de produtos derivados. Aproveitamento de
residuos para obtencdo de subprodutos de pescado.

Programacéo e Controle da Producéo

04320

EE - Escola de Engenharia

10° Periodo

2500 h cursadas

60

4

Natureza do Planejamento e Controle; Planejamento e
Controle de Capacidade Produtiva; Planejamento e
Controle de Estoque; Planejamento e Controle da Cadeia
de Suprimentos; MRP; Planejamento e Controle "Just In
Time".
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12. FUNCIONAMENTO DO CURSO
Local: Campus Carreiros — FURG
Turno: Diurno
Regime de Ingresso: Anual
Numero de vagas por ingresso: 50
Modalidade de ingresso: Processo seletivo pelo SISU
Regime Académico: Semestral, matricula por disciplina
Regime de oferecimento de disciplina: Semestral
Carga horaria:
Disciplinas obrigatorias: 4005 h
Disciplinas optativas: 90 h de disciplinas eletivas
Atividades complementares: 30 h que constardo no Histérico Escolar do aluno
Componentes Curriculares de extensao: 360 h
Atividades de extenséo: 60 h
Total da Carga Horéaria de Extenséo: 420 h
Carga horaria total do curso: 4185 h
Estagio obrigatério: 165 h
Tempo de integralizagéo:

- Minimo: 5 anos

- M&ximo: 9 anos
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APENDICE 1: Operacionalizacdo dos componentes e projetos de extenséo.

COMPONENTES CURRICULARES DE EXTENSAO

EXTENSAO | - EA

EXTENSAO Il - EA

PROJETOS DE
EXTENSAO

CARGA HORARIA

180 h

180 h

60 h

OFERTA DO 3°e 4° periodos do QSL 7° e 8° periodos do QSL 2° ao 8° periodos do QSL
COMPONENTE

VAGAS NO 20/grupo 20/grupo Minimo 3 alunos/projeto
COMPONENTE (podendo abrir mais de um grupo por ano) (podendo abrir mais de um grupo por ano)

TIPO DE PROJETO

Nao continuo

Continuo

Continuo/nao continuo
cada professor do curso
devera desenvolver no
minimo 1 projeto de
extensdo de 60 h/ano.

EQUIPE EXECUTORA
DO PROJETO

Discentes dos 3° e 4° periodo do curso.

- Discentes: inscritos no componente, que
estejam cursando o 7° e o 8° periodo do
Curso.

- Docentes: no minimo 3 e no maximo 4
professores, podendo contar com a
participagdo de até um professor de
outros cursos, unidades ou instituigdes. O
grupo de professores sera renovado a
cada semestre, ndo sendo possivel atuar
dois anos consecutivos. Esse grupo de
professores serd definido no semestre
anterior ao da oferta da disciplina.

A ser determinado pelo
professor coordenador do
projeto ofertado.

ESCOLHA DO TEMA
DO PROJETO

Serd de responsabilidade da equipe
executora escolher o TEMA do projeto em
guestao.

Serd de responsabilidade da equipe
executora de alunos escolher o TEMA do
projeto em concordancia com a equipe de
professores.

Sera determinado pelo
coordenador do projeto
ofertado.

RESPONSAVEL PELO
PROJETO NO
SISTEMA

Um professor TUTOR, docente do curso de
EA, que serd escolhido pela turma (por
afinidade com o tema escolhido).

Coordenador do curso de Engenharia de
Alimentos.

Professor coordenador do
projeto.
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RESPONSABILIDADES

DO PROFESSOR TUTOR:

- Incluir o projeto de extensdo, e o0s
relatorios parcial e final no sistema;

- Estar presente nas reunides (controlar as
presengas e auxiliar na tomada das
decisbes);

- Preencher o modelo de carta de
apresentacdo para os alunos do projeto
para ser enviada a comunidade, esse
modelo sera criado pela coordenacgédo do
Curso;

- Controlar os prazos do projeto;

- Controlar a entrega dos relatorios parciais
e relatorio final;

- Controlar o cumprimento da carga horario
para cada etapa do projeto;

- Ndo é competéncia do tutor tomar
decisbes que serdo executadas pela
equipe.

DO COORDENADOR DE CURSO:

- Incluir o projeto de extensdo no sistema
(SISPRQJ);

- Comunicar em reunido do NDE a
demanda escolhida pela equipe do
componente no semestre;

- Incluir no sistema os relatérios parcial e
final.

DOS PROFESSORES:

- Na primeira reunido é responsabilidade
dos professores apresentar todas as
regras que deverdo ser seguidas durante
0 semestre;

- Preencher o modelo de carta de
apresentacdo para os alunos do projeto a
comunidade (esse modelo sera criado
pela coordenacgédo do curso);

- Controlar os prazos de cada etapa do
projeto;

- Controlar o cumprimento da carga
horéaria de cada aluno;

- Conduzir o andamento do projeto;

- Controlar a entrega dos relatérios
parciais e relatério final.

DO COORDENADOR DO
CURSO:
- Divulgar para os alunos
0s projetos de extensao
vigentes.

Planejamento: 54 h (30%) Planejamento: 54 h (30%) Sugere-se que seja

ETAPAS DO Exet_:ugéo: 108 h (60%) Exequgéo: 108 h (60%) utiliza_do:

PROJETO/CH Avaliagdo: 18 h (10%) Avaliacdo: 18 h (10%) Planejamento: 30%
Execucao: 60%
Avaliacdo: 10%

PRAZO PARA 1 ano (dois periodos) 1 ano (dois periodos) -

FINALIZACAO DO

PROJETO

DETALHAMENTO DE As diferentes etapas do projeto podem | As diferentes etapas do projeto podem | A cargo do professor

CADA ETAPA ocorrer de forma remota ou presencial, | ocorrer de forma remota ou presencial, | coordenador do projeto
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sendo dada a preferéncia para atuacao

presencial sempre que possivel conforme a

RESOLUCAO COEPEA/FURG N° 29, DE

25 DE MARCO DE 2022.

eNa primeira reunido a equipe devera
apresentar o TUTOR, eleger um lider
(aluno) e um secretario (aluno).

¢ O lider sera responsavel por representar
0 grupo, marcar as reunides, e fazer
cumprir as etapas do projeto dentro do
tempo previsto.

¢ O secretario, sera responsavel por fazer o
registro das reunibes através de ATAS
que devem ser repassadas ao tutor a
cada 15 dias.

PLANEJAMENTO:

eBusca da demanda (relacionada ao
TEMA escolhido pelo grupo), registro do
TEMA GERAL e definicdo das ACOES
que serdo abordadas no projeto;

¢ O tutor devera obrigatoriamente submeter
0 projeto de extensdo no SISPROJ até o
final da etapa de planejamento;

o As acoes podem ter cunho
EDUCACIONAL, TECNICO ou SOCIAL,;

¢ O nimero de ACOES do projeto deve ser
de no minimo 5 (cinco) ACOES;

¢ O planejamento deve garantir que cada
aluno cumpra pelo menos 75% da CH do
componente (180 h x 75% = 135 h);

porém as acbes de extensdo devem ser
realizadas de forma presencial,
prioritariamente (RESOLUCAO
COEPEA/FURG N° 29, DE 25 DE
MARCO DE 2022).

Escrita do projeto sera de
responsabilidade dos alunos com a
devida correcao dos professores.

PLANEJAMENTO:

Na primeira reunido a equipe devera se

apresentar;

e Todas as regras deveram ser
apresentadas;

e Definir a demanda;

e Criar 0 cronograma de execucdo das
atividades (atividades/responsavel);

e Comunicar a demanda escolhida, o foco
do projeto, a coordenacdo de curso,
através de formulario (criado pela
coordenacdo), até o prazo de 15 dias a
partir da data de inicio do semestre.

EXECUCAO:

e Atuar efetivamente nas atividades
planejadas no projeto.

AVALIACAO:

e A equipe deve apresentar para a
coordenacgdo do curso um RELATORIO
PARCIAL no meio de cada semestre e
um RELATORIO FINAL para
fechamento do projeto no sistema,
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« O grupo deve planejar cada ACAO e deve | « A equipe deve escolher/desenvolver
planejar também a forma de gerar os| algum instrumento de autoavaliacdo
indicadores de comprovacdo de presenca | para avaliar a atuacao grupo.
nas acdes (exemplo: fotos, videos, ...);

EXECUCAO:
o Atuar efetivamente nas acbes planejadas
no projeto;

e Gerar indicadores de comprovacédo de
presenca.

AVALIACAO:

¢ A equipe deve, a cada acao, realizar um
RELATORIO PARCIAL por semestre com
respectiva avaliagdo, que deverd ser
entregue ao tutor;

eElaborar um RELATORIO FINAL para
fechamento do projeto no sistema.

oA equipe deve escolher/desenvolver
alguns instrumentos de autoavaliagéo.

AVALIACAO

O processo avaliativo de desempenho do aluno serd continuo e cumulativo, com prevaléncia dos aspectos
gualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo de todo o periodo do projeto.
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