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Identificagao Institucional

Mantenedora

IF Goiano

Instituicao

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano

Data da publicagdo no DOU

30/12/2008

CNPJ 10.651.417/0001-78
Enderego R. 88, 310 - St. Sul
Cidade Goiania- GO
CEP 74085-010
Telefones +55 (62) 3605-3601/3602
Site https://www.ifgoiano.edu.br
E-mail reitoria@ifgoiano.edu.br
Identificagdo da Unidade
Unidade Campus Rio Verde

Data da publicagdo no DOU

30/12/2008

CNPJ 10.651.417/0005-00
Enderego Rod. Sul Goiana, km. 01
Cidade Rio Verde — GO
CEP 75901-000
Telefones (64) 3624-1000
Site https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/rio-verde.html
E-mail gabinete.rv@ifgoiano.edu.br
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Identificagcdao do Curso

CURSO DE BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS - MODALIDADE PRESENCIAL

Titulo académico

Bacharel em Engenharia de Alimentos

Area do Conhecimento

Ciéncias Agrarias/Engenharias

Modalidade do Curso

Presencial

Periodicidade de Oferta

Anual

Duragdo do curso

5 anos (10 semestres). De acordo com artigo 29, item Il da
Resolugdo CNE/CES n2 02/2007
(http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2007/rces002_07.pdf)

Carga Hordria prevista na 3600 horas
legislagao
Carga horaria total do curso 3600 horas

Tempo para integraliza¢ao do
Curso

Minimo: 07 semestres

Maximo: 18 semestres

Hora-aula (minutos) 50 minutos
Turno de funcionamento Integral
Numero de vagas 50
ofertadas/ano
Inicio ou previsao de inicio 2024

das atividades

Calendario escolar semestral:
100 dias letivos

Disponivel em https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/rio-
verde.html



https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/rio-verde.html
https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/rio-verde.html

DIMENSAO 1 — ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA
1. Estrutura Curricular

1.1. Matriz Curricular de Disciplinas Obrigatérias

Matriz Curricular

1° Periodo
- Pré-
N. | Cédigo Disciplina CH. | cHA | EaD | EaD.A | EaD% | 69 re”
tos requisito
Introdugao'a Engenharia de 60 7 35,0 42 583 4
Alimentos
Metodologia Cientifica 45 54 20,0 24 44,4 3
Fundamentos de Calculo 60 72 10,0 12 16,7 4
Estatistica Basica 60 72 10,0 12 16,7 4
Nutricao B.aS|ca e 30 36 5,0 6 16,7 )
Metabolismo
Quimica Geral 60 72 10,0 12 16,7 4
Quimica Experimental 30 36 5,0 6 16,7 2
Total 345 414 95 114 27,5 23
2° Periodo
. Pré-
N. | Cédigo Disciplina CH. | CHA | EaD | EaD.A | EaD% | €9 re-
tos requisito
Microbiologia Geral 45 54 7,5 9 16,7 3 -
Ciélculo | 75 90 12,5 15 16,7 5
Desenho Técnico 60 72 10 12 16,7 4
Fisica - Mecanica Basica 45 54 20 24 44,4 3
Quimica Organica 60 72 22,5 27 37,5 4
Quimica Analitica 60 | 72 | 225 27 375 | 4 Quimica
Geral
Total 345 414 95 114 27,5 23
3° Periodo
N. | Cddigo Disciplina CH. | CH.A EaD EaD.A | EaD% Crédi PrF-.
tos requisito
Microbiologia de Alimentos 60 72 22,5 27 37,5 4 -
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Economia 30 36 5 6 16,7 2
Bioquimica Basica 60 72 22,5 27 37,5 4
Calculo I 60 72 10 12 16,7 4 Calculo |
.. Fisica —
Fisica - Ondas e 45 | 54 | 20 24 | 444 | 3 | Mecanica
Termodinamica Basica . .
Basica
Fisico-Quimica | 45 54 7,5 9 16,7 3
Praticas de Quimica Organica 30 36 5 6 16,7 2
Total 330 396 92,5 111 28,0 22
4° Periodo
- Pré-
Codigo Disciplina CH. | cHA | EaD | EaD.A | EaD% | €Té9 re-
tos requisito
Etica Profissional 30 36 30,0 36 100,0 2 -
Quimica
Orgéanica e
Quimica de Alimentos 60 72 10 12 16,7 4 Praticas de
Quimica
Organica
Equacgdes Diferenciais 60 72 10 12 16,7 4
Eletricidade e Eletrotécnica 60 72 10 12 16,7 4
Fisico-Quimica Il 45 | sa | 75 9 167 | 3 Fisico-
Quimical |
Fenémenos de Transporte | 60 72 10 12 16,7 4
Total 315 378 77,5 93 24,6 21
5° Periodo
- L Crédi Pré-
Codigo Disciplina CH. | CHA | EaD | EaD.A | EaD% | ~ o0 re-
tos requisito
Mecanica dos Materiais 60 72 22,5 27 37,5 4 -
Bioguimica de Alimentos 60 72 10 12 16,7 4
Métodos Computacionais 60 72 22,5 27 37,5 4
Administracao 30 36 5 6 16,7 2
Termodinamica | 60 72 10 12 16,7 4
Fendmenos
Fenémenos de Transporte Il 60 72 10 12 16,7 4 de
Transporte
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|
Total 330 | 396 80 96 24,2 22
6° Periodo
Cddigo Disciplina CH. | CH.A EaD EaD.A | EaD% Crédi Pr?-.
tos requisito
Higiene c.e Legislacdo de 60 7 35,0 42 58,3 4 i
Alimentos
Anidlise Sensorial 60 72 10 12 16,7 4
Tecnologia de Bebidas 30 36 5 6 16,7 2
Fendémenos
Operagdes Unitarias | 60 72 10 12 16,7 4 de
Transporte
|
Fenémenos de Transporte llI 60 72 10 12 16,7 4
Andlise de Alimentos 60 72 10 12 16,7 4
Total 330 | 396 80 96 27,3 24,2
7° Periodo
- Pré-
Codigo Disciplina CH. | cHA | EaD | EaD.A | EaD3% | €69 re-
tos requisito
Tecnologlaf de Carnes e 75 90 55 30 333 5 i
Derivados
Tecnologlz.a .de (iereals e 75 90 25 30 333 5
Panificacao
Fenémenos
de
Operagdes Unitarias Il 60 | 72 10 12 167 | 4 Tranlf':orte
Termodina
mica |
Refrlgeraga.o na Industria de 45 54 75 9 16,7 3
Alimentos
Processos Fermentativos 60 72 10 12 16,7 4
Total 315 | 378 77,5 93 24,6 21
8° Periodo
Crédi Pré-
Codigo Disciplina CH. | CHA | EaD | EaD.A | EaD% | O re-
tos requisito
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Tecnologl_a de Leite e 75 90 95 30 333 5 i
Derivados
Tecnologia d.e Frutas e 75 90 25 30 333 5
Hortaligas
Automacgdo, Simulagdo e 75 90 12,5 15 16,7 5
Controle
~ - Termodina
Operagdes Unitarias Il 60 72 10 12 16,7 4 .
mica |
Tecnologia de Aclcar e Alcool 30 36 5 6 16,7 2
Total 315 378 77,5 93 24,6 21
9° Periodo
N. | Cédigo Disciplina CH. | CHA | EaD | EaD.A | EaD% | €"¢9 Pre-
tos requisito
Tratamento dg Bejeltos 45 54 20 22 444 3
Industriais
Tecnologia de Oleos,
Gorduras e Subprodutos > 90 25 30 33,3 > i
AcondlClonamgnto e 60 7 10 12 16,7 4
Embalagens de Alimentos
Desenvolvimento de Novos 60 7 10 12 16,7 4
Produtos
ter cursado
Projetos Industriais 60 72 35 42 58,3 4 150
créditos
Controle e. Gestdo da 60 7 60 79 100 4
Qualidade
Total 360 432 160 192 44,4 24
10° Periodo
N. | Cédigo Disciplina CH. | CHA | EaD | EaD.A | EaD% | €T€9 Pre-
tos requisito
Trabalho de Curso -
Disciplinas Optativas 45 54 * * * 3
Total 45 54 0,0 0 0,0 3

Carga horaria

Horas-reldégio

%

CH. Minima Exigida

3.600

CH. Total em Disciplinas

3.030
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CH. Atividades Complementares 50
CH. Atividades de Extensao 360
CH. Estagio Supervisionado 160
*CH. Total minimo 842,5 23,4
em EaD maximo 855,0 23,8
CH. Total do Curso 3600

* A CHEaD das disciplinas optativas esta descrita na matriz de optativas, e a porcentagem final de CHEaD
cursada pelo estudante sera em func¢ao da escolha das disciplinas pelo discente.

Legenda:

CH.: Carga Hordria (horas)

CH.A.: Carga Horaria em Horas-Aula

EaD.: Carga Horaria (horas) — a distancia

EaD.A: Carga Horaria (hora-aula) a distancia

EaD%: Porcentagem da Carga Hordria a distancia da disciplina

Obs;:As disciplinas do curso serdo ofertadas predominantemente no periodo/turno noturno.

Obs,: As ementas das disciplinas estdo mostradas no Anexo |I.

Obss: As Atividades Complementares poderdo ser realizadas em qualquer periodo do curso e serao
pontuados de acordo com o Anexo Il.

Obs,: O estudante poderd dar inicio ao Estdgio Supervisionado a partir da matricula no sexto periodo
do curso ou quando obtiver 111 créditos.

Obss: Conforme Regulamento do Ensino a Distancia, Art. 49, temos:

§12 NDE ou Conselho de Curso Técnico, ao solicitar parecer de aprovacdo de PPC deverd indicar a
porcentagem de CHEaD que tem interesse de ofertar no curso, indicando nesse primeiro momento a
proposicdo da porcentagem de carga horaria a distancia em cada uma das disciplinas da matriz.

§ 22 Respeitando a porcentagem maxima aprovada pelo Consup, o NDE ou Conselho de Curso Técnico
pode realizar a aprovacao de alteragdo da porcentagem de CHEaD das disciplinas, sem necessidade de
aprovacao das instancias superiores.

§39 AlteragOes da porcentagem de CHEaD ja aprovadas pelo Consup devem passar novamente por
nova analise do d6rgdo.



1.2. Matriz Curricular de Disciplinas Optativas
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O estudante do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, devera cursar no minimo

45 horas em disciplinas optativas. As disciplinas optativas poderao ser cursadas em qualquer periodo

do curso e sua oferta serd definida em reunido de NDE e, dependerd da infraestrutura e disponibilidade

docente. Os discentes serdo comunicados previamente sobre a oferta das disciplinas optativas.

OPTATIVAS
L - L Crédi

N. | Cédigo | Disciplina CH. | CHA | EaD | EaD.A | EaD % tos
Administracao da Producao 60 72 10 12 16,7 6
Biologia Celular 60 72 22,5 27 37,5 4
Calculo Numérico 60 72 10 12 16,7 4
Ecologia Ir.u.iustrlal e 30 36 5 6 16,7 3
sustentabilidade
Educacdo Ambiental 45 54 7,5 9 16,7 3
Igdu.cagao, Fgltura e Relacoes 45 54 75 9 16,7 3
Etnico-Raciais
Elat?oragao e Administracdo de 60 7 10 12 16,7 4
Projetos
Empreendedorismo 60 72 22,5 27 37,5 4
Estatistica Experimental 60 72 10 12 16,7 4
Gestdo de Aguas Pluviais 45 54 7,5 9 16,7 3
Gestdo de Recursos Hidricos 60 72 22,5 27 37,5 4
Gestdo de Residuos Sélidos 60 72 22,5 27 37,5 4
Gestao lear.1ce|ro e 60 72 10 12 16,7 4
Orgamentaria
Libras e Inclusdo Escolar 45 54 7,5 9 16,7 3
Lingua Porttigugsa © . 60 72 22,5 27 37,5 4
Correspondéncia Comercial
Logistica 60 72 10 12 16,7 4
Marketing 45 54 7,5 9 16,7 3
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Urbanos e Industriais

Sustentabilidade Urbana 45 >4 7> 9 16,7
Planejamento Estratégico 60 72 10 12 16,7
Planejamento Territorial Urbano 45 54 10 12 16,7
e Rural

Resisténcia dos Materiais | 75 90 37,5 45 50,0
Resisténcia dos Materiais Il 60 72 35 42 58,3
Tecnologia de Ovos e Mel 30 36 5 6 16,7
Tecnologias e Inovagdo na Gestdo | 60 72 10 12 16,7
Tratame‘nto de Agua para 60 7 10 12 16,7
Abastecimento

Tratamento de Residuos Sélidos 45 54 75 9 16,7

Legenda:

CH.: Carga Hordria (horas)

CH.A.: Carga Horaria em Horas-Aula

EaD.: Carga Horaria (horas) — a distancia

EaD.A: Carga Horaria (hora-aula) a distancia

EaD%: Porcentagem da Carga Horaria a distancia da disciplina



1.3. Representagdo Grafica da Matriz Curricular
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BE _INSTITUTO FEDERAL

B Goiano
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Engenharia de Alimentos

Fluxograma Curricular — Matriz 2024
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Fluxograma Curricular — Matriz 2024

Disciplinas Optativas
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1.4. Contetidos Curriculares

A organizacdo curricular do Curso Superior de Bacharelado em Engenharia de Alimentos esta
fundamentado no Resolu¢do CNE/CES n2 02, de 24 de abril de 2019 e Resolu¢do CNE/CES n2 01, de 26
de marco de 2021; nas Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Rela¢des Etnico-raciais e
para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena (Lei n2 10.639 de 09 de janeiro de 2003;
Lei n2 11.645 de 10/03/2008; Parecer CNE/CP n2 03 de 10/03/2004, Resolugdo CNE/CP n? 01 de
17/06/2004); nas Politicas de educa¢do ambiental (Lei n2 9.795, de 27/04/1999 e Decreto n2 4.281 de
25/06/2002 — Resolugcdo CNE/CP n2 2/2012); nas Diretrizes Nacionais para educac¢do Direitos Humanos
(Parecer CNE/CP n2 08 de 06/03/2012, Resolucdo CNE/CP n2 1 de 30/05/2012) e na Lei de Diretrizes e
Bases da Educacdo Nacional (LDB n2 9394/96).

Os principios previstos na legislacgdio norteiam a atuagdo dos professores e a formacdo
profissional do estudante do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos. Dessa forma, os
temas transversais como ética, pluralidade cultural, meio ambiente, salde, trabalho e consumo,
direitos humanos, além de temas transversais locais/especificos, no contexto regional, sdo abordados
no desenvolvimento das unidades curriculares do curso. Neste sentido, os temas transversais
permeiam todas as unidades curriculares, porém sdo abordados também de maneira formal em
disciplinas especificas.

Para abordar os temas Direitos Humanos, Educacdo Ambiental, Desenvolvimento Sustentdvel
e Sustentabilidade, Relacdes Etnico-raciais, Histéria e Cultura Afro-brasileira e Indigena, o curso
oferece as disciplinas Educacdo, Cultura e Relacdes Etnico-Raciais, Educacio Ambiental, Ecologia
Industrial e Sustentabilidade, Tratamento de Residuos Sélidos Urbanos e Industriais, Gestdo de Aguas
Pluviais, Libras e Inclusdo Escolar, Meio Ambiente e Sustentabilidade Urbana, Lingua Portuguesa e
Correspondéncia Comercial, Tratamento de Rejeitos Industriais. De forma mais contextualizada, a
tematica dos Direitos Humanos é abordada na disciplina de Etica Profissional, nos contetdos
relacionados a assédio organizacional e direitos e deveres dos trabalhadores. Além disso, a tematica
sobre Relagdes Etnico-raciais, Histéria e Cultura Afro-brasileira e Indigena, também é abordada na
disciplina de Educagdo, Cultura e Relagdes Etnico-Raciais, quando da discuss3o sobre a comunicagio
entre géneros e etnias: paradigmas e perspectivas.

Essas tematicas serdo abordadas transversalmente nas diversas disciplinas do curso por meio
da correlagdo das tematicas centrais das disciplinas com as questdes ambientais de direitos humanos
e étnico raciais. Além disso, os estudantes do curso serdo provocados a participarem de eventos
culturais periddicos que tratam desses assuntos.

O curso é composto por 54 disciplinas obrigatdrias e um elenco variado de disciplinas
optativas. Sendo disciplinas optativas, aquelas previstas na matriz curricular do curso, serdo ofertadas
segundo a disponibilidade de docentes e infraestrutura. A oferta das disciplinas acontecerd
predominantemente no periodo noturno.

O curso Superior de Bacharelado em Engenharia de Alimentos tem carga horaria total de 3600
horas (horas-relégio), distribuidas em 10 semestres, sendo 3030 horas para a carga horaria total das
disciplinas do curso, 360 horas voltadas para a unidade curricular que desenvolvera as Atividades de
Extensdo, 50 horas para Atividades Complementares, 160 horas para Estagio Supervisionado. A carga
hordria semestral serd ministrada em 18 semanas letivas. A Matriz Curricular do curso estd no site
https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/rio-verde.

1.5. Tempo para Integralizacao do Curso
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O Curso sera oferecido em forma de componentes curriculares semestrais. O tempo normal
para conclusdo é de 10 semestres, ou seja, 5 anos. O curso possui o tempo minimo de integralizacao
de 7 semestres e o de tempo maximo é de 18 semestres para sua integralizagao, incluindo possiveis
periodos de trancamento.

Caso seja ultrapassado esse tempo maximo de integralizacdo, o aluno perdera o seu vinculo
institucional e deverad, obrigatoriamente, participar de novo processo seletivo.

2. Contexto Geral

2.1. Histdrico do Instituto Federal Goiano

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano, criado em 29 de dezembro de
2008, pela Lei n. 11.892 de 29 de dezembro de 2008, é fruto do rearranjo e da expansdo da Rede
Federal de Educacdo Profissional e Tecnoldgica iniciados em abril de 2005, juntamente com outros 37
Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia. O IF Goiano é uma Instituicdo de Educacao
Superior, Basica e Profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacgdo
profissional e tecnolédgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de
conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas pedagogicas.

Resultado da juncdo dos antigos Centros Federais de Educagdo Tecnoldgica (CEFETs) de Rio
Verde e Urutai (juntamente com sua respectiva Unidade de Ensino Descentralizada de Morrinhos) e
da Escola Agrotécnica Federal de Ceres (EAFCE), ambos provenientes das antigas Escolas Agrotécnicas
Federais, o IF Goiano é uma autarquia Federal detentora de autonomia administrativa, patrimonial,
financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar, equiparado as Universidades Federais.

No seu processo instituinte estdo presentes na composicao de sua estrutura organizacional:
uma Reitoria localizada em Goiania, o Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Rio Verde, o Centro
Federal de Educagdo Tecnoldgica de Urutai, a Escola Agrotécnica Federal de Ceres e as Unidade de
Educacao Descentralizada de Morrinhos que, por for¢a da Lei, passaram de forma automatica,
independentemente de qualquer formalidade, a condigdo de Campus da nova instituicdo, passando a
denominar-se respectivamente: Campus Rio Verde, Campus Urutai, Campus Ceres, Campus
Morrinhos. Logo veio compor esta estrutura organizacional o Campus Ipora. Mais tarde, foram criados
ainda, nas etapas 02 e 03 da expansdo dos Institutos Federais os campi: Posse, Campos Belos, Trindade,
Cristalina, Avangado Cataldo, Avangado Hidrolandia, Avangado Ipameri, totalizando 12 (doze) campi.

2.2. Histdrico do Campus Rio Verde

O Campus Rio Verde localiza-se na regidao Sudoeste do Estado de Goids, a 220 km da capital do
Estado e 440 km da capital federal. A area total do Campus Rio Verde é de 221 ha, abriga a sede
administrativa, dependéncias e espagos de formagao profissional. A drea de abrangéncia da instituicdo
atinge, além do municipio de Rio Verde, outros 27 municipios da regidao Sudoeste Goiana.

O IF Goiano - Campus Rio Verde teve seu inicio a partir do Ginasio Agricola de Rio Verde - GO,
autorizado a funcionar, pelo Ministério da Agricultura, em 27 de abril de 1967, ainda com a
denominagdo de Ginasio Agricola de Rio Verde, em decorréncia da Lei n2 4.024, ministrando as quatro
séries do 12 Ciclo (ginasial), certificando o discente como Mestre Agricola. Apenas a partir do Decreto
n2 60.731, de 19 de maio de 1967, é transferido para o Ministério da Educacdo e Cultura. Em 22 de
setembro deste mesmo ano, foi aprovada a alteragdo para Colégio Agricola de Rio Verde, sendo
autorizado oficialmente pelo Decreto n262.178, de 25 de janeiro de 1968, quando comega a funcionar
o Curso Colegial Agricola, como ensino médio profissionalizante, favorecido pelo Plano Nacional do
Ensino Agricola de Grau Médio (PNEA), elaborado pelo MEC, até 1979, quando é transformada em
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Escola Agrotécnica Federal de Rio Verde, GO (EAFRV). A partir de entdo, a Escola passa a oferecer o
curso Técnico Agricola, com habilitacido em Agropecuaria, em nivel de segundo grau, como curso
regular com duracao de 03 (trés) anos.

Em 1993, por meio da Lei 8.731, de 17 de novembro desse ano, a EAFRV muda de designacao
publica administrativa, passando de Administracdo Direta para Autarquia Federal, ligada ao MEC. A
partir de 1997, a EAFRV, por conta de convénio com o Programa de Expansdo da Educagao Profissional
(PROEP), implanta a Reforma da Educacgdo Profissional, projeto do MEC que tem o apoio financeiro
internacional e contrapartida nacional e amplia a oferta de cursos a comunidade, passando a formar
profissionais nos cursos Técnicos em Agropecudria, Agricultura, Zootecnia, Agroindustria,
Administracao, Contabilidade, Secretariado e Informatica.

Em 18 de dezembro de 2002, a EAFRV cumpre mais uma etapa de sua histdria rumo a uma
interacdo maior com a comunidade, sendo transformada em Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica
de Rio Verde, condicdo que expande as possibilidades da instituicdo no que diz respeito a autorizacdo
de funcionamento.

Em 29 de dezembro de 2008, o Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Rio Verde, é
transformado em IF Goiano - Campus Rio Verde, nos termos da Lei 11.892, vinculado ao MEC,
possuindo natureza juridica de autarquia, sendo detentor de autonomia administrativa, patrimonial,
financeira, didatico-pedagdgica e disciplinar.

Adepto da Escola Técnica Aberta do Brasil (e-Tec), o IF Goiano passou a ofertar desde 2012, 07
(sete) cursos Técnicos na modalidade semipresencial, segundo os pressupostos da Educacdo a
Distancia. Assim, o Campus Rio Verde oferta cursos em EaD em todas as microrregidoes geograficas do
Estado de Goias, atingindo 18 municipios que firmaram parceria para abertura de 18 pélos de EaD,
com aproximadamente quase 4.000 estudantes matriculados.

Atualmente, em cursos presenciais, o IF Goiano - Campus Rio Verde possui 3.889 estudantes
matriculados em oferece 10 (dez) cursos Técnicos: Administracdo, Agropecudria, Biotecnologia,
EdificagBes, Quimica, Seguranga do Trabalho, Contabilidade, Informdtica, Alimentos e Proeja
Administracdo e Edificagdes (1.715 matriculados); 13 (treze) cursos de graduagdo: Tecnologia em
Agronegodcio e Tecnologia em Saneamento Ambiental, Licenciatura em Quimica, Licenciatura em
Ciéncias Bioldgicas, Bacharelado em Ciéncias Bioldgicas, Bacharelado em Administragdo, Bacharelado
em Agronomia, Bacharelado em Ciéncia da Computagdo, Bacharelado em Engenharia Ambiental,
Bacharelado em Engenharia de Alimentos, Bacharelado em Engenharia Civil e Bacharelado em
Engenharia Quimica e Bacharelado em Zootecnia; 07 (sete) cursos de mestrado: Engenharia Aplicada
e Sustentabilidade, Biodiversidade e Conservagdo do Cerrado, Ciéncias Agrarias-Agronomia,
Agroquimica, Tecnologia de Alimentos, Bioenergia e Graos, Zootecnia e 02 (dois) de doutorado:
Ciéncias Agrarias — Agronomia, Biotecnologia e Biodiversidade.

Para promover o desenvolvimento regional, por meio de arranjos produtivos, sociais, culturais,
lazer e esporte, o IF Goiano - Campus Rio Verde possui as seguintes politicas de extensdo: a)
desenvolver parcerias e participar das governangas de observatérios e nucleos locais, regionais e
estaduais que promovam a inducdo de arranjos produtivos, sociais, culturais, lazer e esporte; b) apoiar
na inducao de arranjos produtivos, sociais, culturais, lazer e esporte a partir dos ativos de
competéncias dos Campi do IF Goiano; c) apoiar acGes empreendedoras voltadas ao associativismo e
ao cooperativismo; d) favorecer metodologias de elaboracdo de programas com publicos em situagado
de vulnerabilidade social; e) proporcionar o desenvolvimento de produtos culturais derivados dos
ativos tangiveis e intangiveis das comunidades locais e regionais, tais como tradi¢cdo, folclore,
artesanato, gastronomia, patriménio histdrico e arquiteténico, artes, além dos produtos provenientes
diretamente da criatividade; f) proporcionar o desenvolvimento de atividades esportivas de lazer e
saude, de desempenho competitivo nas comunidades locais e regionais, bem como empreendimentos
esportivos; g) prover o Campus com equipamentos esportivos, a fim de viabilizar praticas esportivas
de saude e lazer, bem como as atividades de competicdo.
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2.3. Justificativa da Implantagao do Curso

Em nosso pais, a agroindustria tem participacdo de aproximadamente 5,9% no Produto Interno
Bruto (PIB) brasileiro, no beneficiamento, na transformacdo dos produtos e no processamento de
matérias-primas provenientes da agropecudria, promovendo dessa forma maior integracao do meio
rural com a economia de mercado (EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA — EMBRAPA,
2022).

Apesar das importantes conquistas dos movimentos sociais do campo, as politicas publicas —
e as leis em que se baseiam — tém promovido um Unico modelo de desenvolvimento agricola
produtivista, industrial e de baixissima diversidade genética, baseado na producdo de commodities
para exportacdo. Nesse contexto, subestima-se a importancia dos sistemas agricolas tradicionais e
agroecoldgicos para a seguranca alimentar de toda a populagdo e para a garantia de direitos sociais
das comunidades rurais.

A soberania alimentar é o direito dos povos de produzir seus préprios alimentos de forma
independente, diversa, saudavel e com qualidade, portanto, é parte de sua identidade e sua prdpria
vida. Uma tendéncia muito preocupante diagnosticada por 6rgdos de Extensdo Rural no Estado é a
falta de sucessdao em pequenas propriedades, ou seja, a agricultura familiar esta perdendo seus jovens,
estd envelhecendo, principalmente pela falta de renda nas propriedades capaz de fixar o jovem e de
proporcionar uma vida digna e confortdvel para as familias de economia familiar no campo.

Sendo assim, nos anos 90, a politica educacional visou a reestruturacdo da educacdo
profissional. O contexto dessa reestruturacao inspira a educacao profissional a buscar um novo modelo
de trabalho, capaz de melhor se adequar ao processo produtivo e aos avangos tecnoldgicos, e,
fundamentalmente, legitimar a nova visdo de mundo, assim como outros padrdoes de gestdo
capitalista, tendo como tbnica o objetivo de criar oportunidade de profissionalizacdo para a populacdo
tornar-se mais qualificada diante das novas exigéncias do mercado laboral.

O Curso de Engenharia de Alimentos do IF Goiano, Campus Rio Verde-GO estd inserido em uma
regido essencialmente agropecudria, e a cidade de Rio Verde destaca-se por contar com uma
consideravel estrutura agroindustrial e a segunda maior cooperativa agricola do Brasil, a Cooperativa
Mista dos Produtores Rurais do Sudoeste Goiano (Comigo), sendo que o principal produto processado
pela cooperativa é a soja. Também, despontam outras empresas do segmento do agronegdcio como:
Cargill, Brejeiro, Grupo Cereal, Kowalksi Alimentos, SIOL, Caramuru, além de uma das maiores
companhias de alimentos do mundo, a BRF S.A. Rio Verde é o terceiro maior polo industrial do Estado,
apos Aparecida de Goiania e Andpolis. Em 2014, Rio Verde foi responsavel por 54% das vendas externas
de todo o Sudoeste Goiano.

Nesse contexto, a contribuicdo dos esforgos dos produtores rurais, da cooperativa e das
empresas instaladas no municipio de Rio Verde, tornou o municipio no maior produtor de soja do
estado, com uma média produzida de 579.600 toneladas e também, um importante produtor de arroz,
milho, algodao, sorgo, feijdo e girassol, além de um consideravel plantel bovino, avicola e suino.

Na pecuaria, Rio Verde também é estratégico para a economia local, sendo uma referéncia
para o Estado com grande participa¢dao no rebanho nacional e que conta com milhGes de cabegas em
engorda, além de ser um dos maiores produtores de leite de Goids, com mais de 50 milhGes de
litros/ano. Praticamente toda producéo de leite e derivados é comercializada localmente e no mercado
nacional, ja que a cidade conta com trés grandes laticinios e outros de menor porte.

A pecudria de corte abastece o mercado interno e externo, com um frigorifico que abate 700
cabegas por dia, representando 40% da produgao exportada. Quanto ao rebanho, Rio Verde possui
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390.000 cabecas de bovinos, 35.000 vacas ordenhadas, 404.000 suinos, 12.110.000 aves e 7.100
equinos, além da producdo trimestral de mais de 22.939.812 unidades de ovos.

Em 2010, o municipio registrou o maior crescimento na agropecuaria do pais, saltando do 122
lugar para o topo do ranking nacional, sendo entdao o maior produtor de graos do Estado, maior
arrecadador de impostos sobre produtos agricolas e centro difusor de novas tecnologias. A producdo
agricola do municipio é cerca de 1,2 milhGes de toneladas por ano nas mais variadas culturas, como
arroz, algodao, soja, milho, sorgo, milheto, feijao, girassol. O municipio é responsdavel por 1,2% da
producdo nacional de graos. A drea plantada ultrapassa 378.853 mil hectares.

Portanto, o potencial agroindustrial da regido, aliado a necessidade continua de profissionais
nessa area, se mostra propicio a manutencao deste curso em especifico. No cenario produtivo nacional
ao longo dos ciclos econémicos a agricultura alcancou papel de destaque dentre os principais
geradores de riquezas e desenvolvimento social além de forma efetiva de contribuir com a producao
de alimentos. Considerando que um dos grandes motivos que justificam a producdo de alimentos é a
obtencdo de produtos, como carne, leite, hortalicas, mel e outros. Produtos estes que necessitam de
uso de técnicas especificas e conhecimento cientifico necessdrio para conservar, analisar e processar,
objetivando a seguranca alimentar, e agregacao de valor. Dessa maneira justifica-se a manutencao do
curso de Engenharia de Alimentos com o objetivo de preencher essas lacunas existentes na produgao
agricola do Sudoeste Goiano.

Desta forma, pode se afirmar que este curso formarad profissionais voltados preferencialmente
para a producdo regional, porquanto o egresso ganhara empregabilidade e sera capaz de contribuir
com o progresso técnico e produtivo da regido. Além disto, afirma-se ainda que este curso é de
fundamental importancia para a regido, uma vez que Goids é um estado com tradicdo na agropecudria,
fortalecida nos ultimos anos com uma consistente agroindustrializacdo ligada ao setor carneo, de graos
e leiteiro.

Com efeito, coloca-se em destaque o fato de que em Rio Verde existem atualmente apenas
cursos superiores gratuitos oferecidos pelo IF Goiano. Todos os demais cursos sdo ofertados pela rede
particular de ensino, o que leva a populagdo de menor poder aquisitivo a uma condi¢gdo de menor
empregabilidade, causada pelo menor acesso a escolariza¢ao. Consta também que na Regido Sudoeste
nao tem outra Instituicdo de Ensino Superior que disponibiliza o Curso de Engenharia de Alimentos ou
cursos afins como Tecnologia de Alimentos. Assim, além da contribuigdo com o progresso regional, a
oferta do Curso de Engenharia de Alimentos pelo IF Goiano - Campus Rio Verde tem o mérito de ofertar
mais um curso superior pela rede publica, e com isto, possibilitar o acesso ao ensino superior as
camadas mais pobres da sociedade nacional, sobretudo a local e regional.

A Instituicdo desenvolve atividades de pesquisa em diferentes dreas do conhecimento e utiliza
da mesma como instrumento de integracdo do conhecimento e melhoria da formacdo de recursos
humanos. Nesse sentido, as atividades de pesquisa sdo articuladas com os cursos técnicos, graduagao
e pos-graduacdo em diferentes areas do conhecimento, como no caso da drea de alimentos, onde a
Instituicdo oferece os cursos de Técnico em Alimentos, Engenharia de Alimentos e mestrado em
Tecnologia de Alimentos. Esta articulagdo se concretiza por meio do envolvimento de estudantes de
Iniciacdo Cientifica e mestrado em projetos de pesquisa com forte aderéncia a demanda regional. A
propria vocagado agraria da regido demanda destas pesquisas respostas a problemas relacionados
principalmente as questdes agricolas, ambientais, a relagdo urbano-rural e integragdo destas areas nas
mais diferentes dimensdes. Nesse sentido, as pesquisas desenvolvidas na instituicdo possuem forte
apelo a solucdo de questbes relacionadas a sustentabilidade nos mais distintos aspectos. Nesse eixo,
estdo inseridas grandes linhas de pesquisa como produc¢do sustentavel de alimentos, tecnologias
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sustentaveis em sistemas de producdo e uso do solo e 4gua, produc¢do animal sustentavel no cerrado,
guimica ambiental, prospeccdo de organismos e biomassa do cerrado para produgdo de
biocombustiveis ou com atividade bioldgica, processamento de alimentos de origem vegetal ou
animal, armazenamento e processamento de produtos agropecudrios, bioprospeccao aplicada a
conservacgao de espécies do cerrado.

As pesquisas realizadas na Instituicdo sdo financiadas com recursos do préprio orcamento,
mas, principalmente, mediante a captac¢do de recursos em agéncias publicas de fomento como CAPES,
CNPq, FINEP, FAPEG, e dezenas de parcerias com outros érgdos publicos e empresas privadas. O
elevado investimento nestas atividades tem permitido a Instituicdo a manter um conjunto de
laboratdrios bem estruturados tecnicamente com equipamentos de elevada tecnologia de
funcionamento, essenciais para a obtencdo de respostas adequadas a hipdteses de pesquisa e geragao
de novas tecnologias nas diferentes areas de atuac¢do. Outra caracteristica que tem permitido a forte
atuacdo da Instituicdo em atividades de pesquisa é a elevada qualificacdo do seu corpo docente.
Atualmente mais de 85% do quadro de docentes permanentes é constituido por doutores.

O Brasil, apesar de apresentar uma enorme extensdo de terras agricultaveis, cujo
desenvolvimento das atividades agropecudrias mostra produtividade que se comparam a dos paises
mais desenvolvidos, enfrenta diversos problemas, entre esses estdo as perdas na safra durante a
colheita, estocagem e comercializacdo; falta de acesso do setor alimenticio a tecnologia para aumentar
gualidade e produtividade, a fim de garantir competitividade num mercado globalizado.

O curso de Engenharia de Alimentos trabalha com os académicos para que estes possam
exercer melhorias tanto na producdo e comercializacdo, como também na divulgacdo e
competitividade das empresas alimenticias no mercado globalizado. Isto porque, com a grade
curricular do curso os discentes terdo aprendizado além das areas de engenharia, em dreas de
administracdo, economia, producdo e qualidade, por isso, ao final do curso estardo aptos a usarem a
interdisciplinaridade para melhorarem a produtividade e lucratividade das empresas, sendo elas
micro, pequenas ou grandes.

O Brasil precisa vencer estes desafios, tornando-se autossuficiente no setor agricola,
minimizando as perdas dos géneros alimenticios in natura, e criando estrutura para desenvolver o
setor industrial (pequenas, médias e grandes empresas) na area alimenticia, como um setor
competitivo e que tenha acesso a tecnologia para obterem ganhos de qualidade e produtividade, sem
contudo, perder a visdo dos aspectos econdmicos, sociais, culturais e do meio ambiente onde estas
empresas estdo inseridas.

2.4. Objetivos do curso

O objetivo geral do curso é a formacdo de Engenheiros de Alimentos para que sejam
profissionais cidaddos, com sodlida formacdo técnica e cientifica, comprometidos com o
desenvolvimento industrial do setor alimenticio e com os problemas sociais e ambientais, para
desempenhar com seriedade e ética, as atividades de engenharia na area de industrializacdo, no
controle de qualidade de alimentos nos seus diferentes setores, também na pesquisa e no ensino.
Estes profissionais deverdo atender as necessidades atuais da cadeia produtiva brasileira, tais como:
reformulagdo em termos das tecnologias empregadas; implementacdo da gestdo de qualidade e
controle de qualidade; implantacdo de desenvolvimento constante de novos produtos; implantagao
de tecnologias relacionadas ao meio ambiente (redugao do uso de energia e dgua); aumento da
produtividade e eficiéncia de processos (tecnologias limpas), além disso:
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e Formacdo de um profissional com visdo holistica e humanistica, critico, reflexivo, criativo,
cooperativo, ético e com forte formacdo técnica, conforme definido nas resolugdes CNE/CES
n°11/2002, CNE n°® 02/2019 e CNE/CES n2 01/2021;

® Propiciar, por meio dos conteudos das disciplinas do curso, o conhecimento necessario para
capacitar o graduando a desempenhar as atribuicdes do engenheiro, aplicadas a industria de
alimentos, conforme definidas nas resolugdes CNE/CES n°11/2002, CNE n° 02/2019 e CNE/CES
n? 01/2021;

e Formar engenheiros com habilitagdio em Engenharia de Alimentos, para atuar nas dreas de
producdo, desenvolvimento cientifico, extensdo e desenvolver sua capacidade para o
empreendedorismo;

e Despertar o aluno desde o primeiro periodo para os problemas da drea, iniciando o quanto
antes o seu processo na aprendizagem da engenharia de alimentos e dando uma visao global
do curso;

e Favorecer um ambiente propicio para o desenvolvimento de projetos de ensino, pesquisa e
extensao, contribuindo para o desenvolvimento social, cultural e cientifico do estudante e da
sociedade;

® Permitir ao aluno vivenciar a pratica profissional durante o curso, por meio do cumprimento
de estdgios curriculares obrigatério e ndo-obrigatdrio, em empresas ou instituicdes de ensino
ou pesquisa da area de atuacdo do engenheiro de alimentos;

® Incentivar o aluno no desenvolvimento de atividades curriculares, tais como: organizac¢do e
participacdo em eventos e érgdos de representacao; projetos de extensdo e outros, exigindo
para a integralizacdo do curso o cumprimento de uma carga horaria nestas atividades;

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

e Formacdo de um profissional cidaddo com pleno conhecimento das suas responsabilidades
dentro da realidade atual do pais, e das medidas a serem adotadas na promocdo do bem-estar
da sociedade;

® Propiciar uma formagdo basica solida que permita desenvolver no aluno a facilidade do
exercicio do aprendizado autbnomo, propiciando uma permanente busca de atualizacdo e
aprimoramento profissional;

® Incentivo de adotar nas disciplinas avaliagdes individuais, que estimule o aluno aprender a
construir e adquirir o seu conhecimento, e em grupos, estimulando os alunos a trabalharem
em equipes;

® Propiciar conhecimento e capacidade para os alunos poderem exercer a docéncia e a pesquisa
em Instituicdes de Ensino e Pesquisa;

® Propiciar conhecimento e capacidade para os alunos poderem exercer a consultoria em todas
as areas da industrializagao.

e Ofertar atividades afins ao curso como: programas de extensdo, estagios, atividades de
pesquisa, monitoria, participacdo em congressos e semindrios entre outras atividades
complementares;

3. Perfil Profissional do Egresso

Ao definir as competéncias e habilidades dos egressos do Curso de Engenharia de Alimentos
teve-se como parametros as transformacgGes ocorridas no panorama sdcio-econémico regional e
nacional, bem como as mudangas que se operam no mundo contemporaneo, decorrentes dos avangos
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tecnolégicos e de um mercado que se mostra cada vez mais globalizado e competitivo. Essas
transformagGes apontam para um curso que forma profissionais polivalentes e empreendedores que
possam compreender o processo global de producdo, superar as fronteiras de uma determinada
ocupacgao, transitando por areas afins e, ao mesmo tempo, propor, com competéncia, transformagdes
no processo produtivo.

O Engenheiro de Alimentos terd o espirito do empreendedorismo, a capacidade de a¢do, de
comunicacao e de trabalhar em equipe. Estas caracteristicas sdo impregnadas no estudante através de
uma postura pedagédgica onde se valoriza a caracteristica de formacgao e do aprender, em detrimento
da caracteristica informativa, a participacdo destes em projetos de pesquisa, ensino e extensao, e uma
atuagdo como agentes efetivos na condugao da sua formagao.

Desta maneira, o Engenheiro de Alimentos, possui formacdo reflexiva e generalista, com perfil
critico e humanista, capacitado para identificar e resolver diversos problemas, em varias areas do
conhecimento técnico-cientifico e da engenharia, pautado nos principios éticos e sistematicos sobre a
realidade social, cultural, econ6mico e politica. Neste contexto, o profissional terd conhecimento de
sua atuac¢do na sociedade, e no bem estar e qualidade de vida dos consumidores, e de sua
responsabilidade na construgdo constante do conhecimento na utilizagdo da ciéncia e tecnologia de
alimentos, estando apto a atuar em toda cadeia produtiva de alimentos, desde a matéria prima, até o
consumidor final, e adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares, além das seguintes
caracteristicas:

a) aprender de forma autébnoma e lidar com situacGes e contextos complexos, atualizando-se em

relacdo aos avancos da ciéncia, da tecnologia e aos desafios da inovacdo, aprender a aprender

e ter visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo, cooperativo e ético e com forte

formacdo técnica, adotando perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua

pratica, atuando com isencdo e comprometimento com a responsabilidade social e com o

desenvolvimento sustentavel e assim, considerando os aspectos globais, politicos,

econdmicos, sociais, ambientais, culturais e de seguranca e sadde no trabalho;

b) estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuagdo
inovadora e empreendedora, aplicando conceitos de gestdo para planejar, supervisionar,
elaborar e coordenar projetos e servigos de Engenharia, sendo assim, capaz de reconhecer as
necessidades dos usudrios, formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de
Engenharia;

c) analisar, compreender e modelar os fen6menos e sistemas fisicos e quimicos por meio de
modelos simbdlicos, fisicos e outros, verificados e validados por experimentacdo, utilizando as
ferramentas matematicas, estatisticas, computacionais e de simulagdo, entre outras;

d) prever os resultados dos sistemas por meio dos modelos, realizando a avaliagdo critico-
reflexiva dos impactos das solugdes de Engenharia nos contextos social, legal, econémico e
ambiental;

e) estar apto a gerir, tanto a forga de trabalho quanto os recursos fisicos, no que diz respeito aos
materiais e a informacdo, desenvolvendo novas estruturas empreendedoras e solucGes
inovadoras para os problemas;

f) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica, sendo capaz de expressar-se
adequadamente, seja na lingua pdtria ou em outro idioma, inclusive por meio do uso
consistente das tecnologias digitais de informacdo e comunicagdo (TDICs), mantendo-se
sempre atualizado em termos de métodos e tecnologias disponiveis; (Sugiro Portugués
Instrumental);

g) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes presenciais
ou a distancia, de modo que facilite a construcdo coletiva, gerenciando projetos e liderando,
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de forma proativa e colaborativa, definindo as estratégias e construindo o consenso nos
grupos;

h) conhecer e aplicar com ética a legislagcdo e os atos normativos no ambito do exercicio da
profissdo; sendo capaz de compreender a legislacdo, a ética e a responsabilidade profissional
desenvolvendo condi¢des de avaliar os impactos das atividades de Engenharia na sociedade e
no meio ambiente;

i) atuar em todo o ciclo de vida e contexto do projeto de produtos (bens e servicos) e de seus
componentes, sistemas e processos produtivos, inclusive inovando-os e atuando na sua gestao
€ manutencgao;

j) atuar na formacdo e atualizagdo de futuros engenheiros e profissionais envolvidos na ciéncia
e tecnologia de alimentos.

k) atuar em consultoria e assisténcia técnica em processos tecnoldgicos, padrées de qualidade,
normas e legislacao sanitdrias e padrdes para exportacao de produtos, de modo a atuar nesta
area tanto como consultores independentes ou participando em empresas de consultoria.

4. Utilizagao de Carga Hordria a Distancia em Cursos Presenciais do IF Goiano

Com o objetivo de permitir ao discente vivenciar uma modalidade que desenvolve a disciplina,
a organizacdo e a autonomia de aprendizagem, flexibilizar os estudos e promover a integracdo entre
os cursos e/ou campus para oferta de componentes curriculares comuns, o Curso Superior de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos ofertard carga hordria na modalidade a distancia, conforme
Regulamento Especifico do IF Goiano.

A Portaria N2 2.117, de 6 de dezembro de 2019, estabelece que a oferta de componentes
curriculares na modalidade a distancia, para os cursos superiores presenciais, ndo podera ultrapassar
40% (quarenta por cento) da carga horaria total do curso. No Curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos do IF Goiano - Campus Rio Verde a oferta de disciplinas na modalidade a distancia sera de,
no minimo, 23% (vinte e trés por cento) e, no maximo, 30% (trinta por cento) no curso. Os
componentes curriculares poderdo ser ministrados no todo ou parte com carga horaria a distancia. As
especificagdes de carga hordria em disciplinas que contemplam a educagdo a distancia estdo previstas
na matriz curricular do curso.

O Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos possui Carga Horaria Total de 3600h,
distribuida da seguinte forma:

a) 3030 h (84,2%) em unidades curriculares; 50 h (1,4%) em atividades complementares; 360h
(10,0%) em atividades de extensdo; 160 h (4,4%) em atividades de estagio.

b) Com relagdo a CHEaD o curso possui a carga horario minima de 842,5 h (23,4%) e maxima
de 855 h (23,8%) distribuidas em disciplinas. Extraordinariamente, o NDE podera autorizar que essa
distribuicdo da carga hordria maxima em EaD nas disciplinas seja aumentada para 1080h, o que
representaria 30% da carga horaria total do curso."

Vale ressaltar que todas as alteracées neste item do PPC sdo propostas pelo Nucleo Docente
Estruturante (NDE) e aprovadas pelo Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos, ratificado pela
Diretoria de Ensino do campus e, conforme previsto no artigo 49 do Regulamento de Educacgdo a
Distancia do IF Goiano, devem ser finalmente aprovados pelo Coordenador do Curso, sem a
necessidade de aprovagdo de instancias superiores.

A adocdo de EaD pelas IES mostra-se pertinente a contemporaneidade, dado que seu enfoque
pedagdgico prioriza o processo de aprendizagem, ao invés da instrucdo, e a adogcdo de formas de
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relacionamento e interacao entre os participantes que enfatizem a aprendizagem contextualizada e o
dominio do prdéprio estudante sobre o processo de aprendizado.

Todas as disciplinas trabalhadas nesta modalidade partirdo do plano de ensino e um
planejamento com cronograma detalhado permitindo ao académico uma melhor condugdo no
desenvolvimento das atividades propostas e na autonomia dos seus estudos. No ambiente virtual de
aprendizagem o estudante tera a sua disposi¢do varios recursos que comporao a carga horaria da
disciplina e atenderdo as necessidades para uma formacao de qualidade, como: material didatico da
disciplina; féorum de revisdo conceitual, de duvidas e discussdo; reunides online; materiais
complementares.

O material didatico é elemento importante na EaD, porque se configura como um mediador
gue traz em seu nucleo a concepgdo pedagdgica que guiara a aprendizagem. A producdo do material
didatico, seja dos momentos presenciais ou dos momentos a distancia, serao planejados, organizados
e/ou produzidos pelo professor da disciplina, uma vez que a organizacdo deste material faz parte do
processo de planejamento e condugdo das atividades docentes. Para isso os textos serdo estruturados
ndo apenas através dos conteldos tematicos, mas também mediante um conjunto de atividades para
gue o estudante coloque em agdo seus recursos, estratégias e habilidades, e participe ativamente do
processo de construcdo do seu préprio saber. No ambiente virtual de aprendizagem, o estudante tera
acesso ao material na versdao PDF com possibilidades de interatividade através de links que facilitardo
a aprendizagem e deixarao a leitura mais dindmica e ampla. Para completar a formacado do estudante
no ambiente virtual de aprendizagem, o estudante também terd a sua disposicdo, como citado
anteriormente os féruns, reunides online, além de materiais complementares.

O curso contard com o professor/tutor, que sendo o Unico agente pedagdgico da disciplina,
compreenderd a oferta da CHEaD no curriculo do curso, pois essa é uma possibilidade formativa que
gualifica o processo educativo de ensino e de aprendizagem na direcdo da ampliacdo de espacos e
tempos educativos. O professor/tutor tem como atribuicdo, selecionar e elaborar material didatico,
bem como informagdes, roteiro de percursos, multimeios e organiza¢do da sala virtual, compativel
com os objetivos da disciplina, de modo que lhes permitam o acompanhando pedagdgico, o
andamento da disciplina e do rendimento dos estudantes, interagindo diretamente por meio de
atendimento semanal aos discentes e pela verificagdo de frequéncia, atividades desenvolvidas e
participacdo das aulas. O professor/tutor serd o responsavel pelo acompanhamento dos estudantes
nos diferentes ambientes de aprendizagem (presencial e virtual), possuira carga horaria especifica para
a mediacdo pedagdgica e acompanhamento dos estudantes nos momentos presenciais e a distancia,
em hordrios e locais previamente programados pelo docente, com anuéncia da coordenagdo de curso,
conforme Regulamento de Atividades Docente, caso seja necessario.

4.1. Orienta¢des metodoldgicas para oferta da Carga Hordria em Educagao a Distancia - CHEaD
Em conformidade com o Regulamento da Educagdo a Distancia do IF Goiano, os professores-

tutores terdo como suporte a aprendizagem, ambientes virtuais de aprendizagem (AVA), que
possibilitem fomentar a interacdo e o desenvolvimento do discente. Ressalta-se que o AVA utilizado
no ambito do IF Goiano encontra-se atualizado na versao mais recente, possibilitando acesso a
diversos formatos de dispositivo, e ainda, o Campus Rio Verde conta com a possibilidade de
agendamento no laboratério de informatica para estudantes que ndo tenham possibilidade de acesso
em outros ambientes.

O IF Goiano adota o AVA Moodle na versao 3.11.5, considerada segura e estavel, conforme os
padrdes estabelecidos pela comunidade oficial do moodle, disponivel no site https://moodle.org/. O
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AVA é totalmente integrado por meio de Web service com os sistemas académicos adotados de forma
institucional, que sdo o Q-académico e Suap académico, onde os alunos possuem um cadastro Unico
(login Unico) como forma de login, com todas as informagdes académicas necessarias, como matricula,
e-mail, dados pessoais, dados do curso, disciplinas, notas, dentre outros, tudo de forma completa e
centralizada. O moodle foi preparado para atender aos padrdes de acessibilidade, com a
disponibilizacdo de plugins como VLibras e de acessibilidade audiovisual, com diversas possibilidades
de formatacgGes para os alunos com algum tipo de necessidade especial. Além dessas caracteristicas,
existe a padronizagao das salas virtuais, que conta com recursos tecnolégicos de ultima geracdo, como
o plugin H5P, que cria conteldos ricos e interativos com a linguagem HTML5. Nos cursos totalmente
EaD aintegracdo entre o AVA e o sistema académico permite a exportacao de relatérios personalizados
para cada disciplina, além da nota final do curso ser atualizada de forma dindmica e transparente entre
os sistemas. Por fim, a versdo do Moodle instalada no IF Goiano da suporte a utilizacdo do App Moodle
para smartphones e tablets (tanto para plataformas Android, como para dispositivos da Apple).

A oferta da CHEaD seguira o ementadrio das disciplinas, conforme proposto no plano de ensino
semestral, elaborado de forma a propiciar aos discentes novas experiéncias de aprendizagem. O plano
de ensino, deverd contemplar todos os eventos previstos para o semestre letivo, incluindo, portanto,
a descricdo da ementa, objetivos da disciplina, o conteldo programatico e descricdo da metodologia
e estratégia de ensino para o ambiente virtual de aprendizagem e, metodologia de avaliagdo. Todos
os planos deverao ser entregues, de forma antecipada, no inicio das disciplinas, conforme calendario
académico.

A aprendizagem nas disciplinas de CHEaD, ocorre na oferta de atividades online, num ambiente
onde os alunos serdo orientados por meio de féruns, chats, glossario, licdo, questionario, pesquisa,
conteudo interativo, arquivos, pesquisa de avaliacdo, laboratério de avaliacdo, base de dados,
discussoes, jogos educativos, tarefas, mapas mentais e utilizacdo plataformas colaborativas. As aulas
priorizam a participagdo ativa do aluno, que devera ter acesso de seu percurso de aprendizagem, se
organizando para o cumprimento de suas atividades, avaliacGes e prazos, zelando por sua frequéncia,
que serd contabilizada por meio da entrega das atividades previstas no plano de ensino do
professor/tutor.

O acompanhamento das atividades em EaD, conforme previsto no art. 47 do regulamento em
EaD, serdao mediadas por meio da plataforma AVA, que orienta:

§ 12 O processo ensino-aprendizagem da oferta de CHEaD deve ser planejado e acompanhado
com a mediacdo de recursos didaticos organizados em diferentes suportes de informacdo, que utilizem
o ambiente virtual de aprendizagem institucional dentro da concep¢do metodoldgica dos cursos
presenciais do IF Goiano.

A comunicacdo, desenvolvimento e acompanhamento das atividades, tendo em vista a gestao
de todas as atividades académico-operacionais, serdo realizadas em conjunto, pelo coordenador do
curso, assistidos pela Comissao de Formagdo Continuada e Comissdo de EaD e, Nucleos de Assessoria
Pedagdgica (NAP). Esse trabalho, visa a elaboracdo do das calendario das atividades em EaD, o
aprimoramento e adequac¢dao do sistema, o planejamento das atividades e capacitagdo dos
profissionais envolvidos, garantido o acolhimento, a manuteng¢do dos alunos no curso, com éxito, no
cumprimento do processo de ensino e de aprendizagem, de modo a contribuir e garantir o sucesso e
bom funcionamento do curso.
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4.2. Oferta de CHEaD para pessoas com Necessidades Educacionais Especificas

A oferta da CHEaD aos alunos com necessidades educacionais especificas acontecera por
intervencdo e mediacdo dos setores do Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais
Especificas (NAPNE) e Nucleo de Apoio Pedagdgico (NAP), de modo que possam ser planejadas e
organizadas estratégias, que garantam atender as dificuldades, necessidades e potencialidades
importantes ao respectivo processo de ensino-aprendizagem.

Tal garantia terd como alicerce a utilizacdo de ferramentas tecnoldgicas, com o aporte das
tecnologias assistivas, como forma de propiciar uma mediacdo que possibilite o éxito desses alunos
em suas atividades académicas em EaD. Para tanto, enquanto recursos materiais, o NAPNE possui uma
impressora braille e uma maquina fusora tatil que podem potencializar a impressdao de
materiais/atividades para os alunos com deficiéncia visual, além de softwares de audiodescri¢gdo
disponibilizados virtualmente.

Tanto o NAPNE como o NAP devem promover momentos de capacitacdo e orientacdo aos
professores, para que adotem estratégias e ferramentas de ensino-aprendizagem que possam
envolver as tecnologias assistivas, de modo a potencializar a acessibilidade e inclusdo dos alunos em
suas aulas.

Particularmente aos alunos surdos e com elevado grau de deficiéncia auditiva, o NAPNE
orientara o corpo docente a adotar medidas que possam garantir a plena inclusdo desses alunos nos
momentos em EaD, quais sejam: 12) mediacdo com os intérpretes para transpor em Libras o material
do professor; 22) utilizar videos com legendas nas atividades com a transposi¢cdo em EaD, de modo que
eles possam acompanhar os videos em sua integralidade.

5. Conclusdo do Curso (Certificados e Diplomas)

Para obter o grau de Bacharel em Engenharia de Alimentos o estudante devera concluir com
aprovagdo todos os componentes curriculares descritos na matriz, o Trabalho de Curso, Atividades
Complementares, Estagio Supervisionado e Atividades de Extensdo, e demais atividades previstas
neste Projeto Pedagdgico de Curso. Em relagdo a obtencdo/expedicdo de Diplomas e Certificados, o
curso seguira o disposto no Regulamento de Graduagdo do IF Goiano e o estudante devera cumprir
todas as etapas constantes no Projeto Pedagdgico do Curso e ainda, realizar as provas constantes no
ciclo ENADE para o triénio.

6. Diretrizes Metodoldgicas do Curso

O processo de ensino-aprendizagem constitui-se em um processo de construgdo do
conhecimento no qual professor e estudante sdo agentes participantes/ativos na tentativa de
compreender, refletir e agir sobre os conhecimentos do mundo. O professor, nessa concepg¢ao, busca
oportunizar um aprendizado que va ao encontro da realidade do estudante, desenvolvendo a
autonomia e criticidade do educando, por meio de didatica e metodologias ativas, possibilitando a
conexdo entre teoria e pratica. Pretende-se a formacdo integral e humanistica, aliada a formacao
técnico-cientifica, para que o educando seja um cidadao mais participativo e agente transformador em
sua sociedade.

Nesse processo, o trabalho com os contetdos é proposto de forma a promover o trabalho
transdisciplinar/interdisciplinar (aprendizagem interdisciplinar), favorecendo a relagdo entre
conhecimentos, de forma a tornar o aprendizado significativo (aprendizagem significativa). Assim, o
estudante torna-se capaz de relacionar o aprendizado em sala de aula com seu universo de
conhecimento, experiéncias e situagdes profissionais.
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Pretende-se também, possibilitar ao estudante o desenvolvimento de uma atitude técnico-
cientifica, ou seja, o interesse em descobrir, de saber o porqué, de questionar e propor solucdes,
devendo esta atitude estar presente em todas as atividades desenvolvidas no curso e ser levada pelo
estudante para sua vida profissional.

Dessa forma, as estratégias de ensino usadas no Curso Superior de Bacharelado em Engenharia
de Alimentos para a promogao do processo de ensino-aprendizagem, levam em conta os principios
metodoldgicos para a educacdo profissional, descritos no Plano de Desenvolvimento Institucional do
Instituto Federal Goiano.

Neste documento, fica clara que a preocupacdo da Instituicio ndo pode se resumir em
qualificar o trabalhador, pensando apenas em competéncias, saberes e habilidades que deverao
dominar, e, de modo mais abrangente, como constitui-lo na totalidade de sua condicdo de ser humano,
capaz de considerar valores humanistas como fundamentais, tanto para o exercicio profissional, como
para o exercicio da cidadania.

Nesta perspectiva, o processo de ensino-aprendizagem deve estar calcado na construgdo e
reconstrucdo do conhecimento, num didlogo em que todos envolvidos no processo sdo sujeitos,
partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar e
contextualizada. O professor, portanto, ndo deve ser somente um preletor de conteidos, mas um
facilitador da construgdo de conhecimento, dentro e fora de sala de aula, a partir dos saberes e do
contexto econémico, histérico, social e cultural dos seus estudantes. O papel do professor, assim,
assume carater fundamental, pois deverd diagnosticar adequadamente o perfil discente e fazer uso de
adequadas metodologias, catalisadoras do processo ensino-aprendizagem, sempre com foco na
associacdo entre teoria e pratica e possibilitando a interdisciplinaridade.

Assim, as metodologias e estratégias utilizadas no Curso Superior de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos poderao envolver:

e Aulas expositivas e dialogadas, com uso dos recursos audiovisuais adequados, para
apresentacdo das teorias necessarias ao exercicio profissional;

® Pesquisas de cardter bibliografico, para enriquecimento e subsidio do conjunto tedrico
necessario a formagdo do estudante;

® Aulas praticas em disciplinas de cardter tedrico-pratico, tanto para consolidacdo das teorias
apresentadas, como para o estimulo a capacidade de experimenta¢do e observa¢do do
estudante;

e Estudo de casos e exibi¢cdo de filmes, com vistas ao desenvolvimento do poder de analise do
estudante, bem como de sua capacidade de contextualizagdao, espirito critico e aplicagdo
pratica dos conteudos apresentados;

e Estudos dirigidos para facilitacdo da aprendizagem;

e Dindamicas de grupo e jogos de empresa, para simular, de modo ludico, desafios a serem
enfrentados no ambiente empresarial;

® Pesquisas e producdo de artigos cientificos que estimulem o estudante a ser mais que um
reprodutor de conhecimentos, provocando seu espirito investigativo (iniciacdo cientifica);

e Participagdo, como ouvinte e/ou organizador, em eventos, feiras, congressos, seminarios,
painéis, debates, dentre outras atividades, que estimulem a capacidade de planejamento,
organizagao, dire¢do e controle por parte do estudante, bem como sua competéncia de
expressao oral, ndo verbal e escrita;
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e Atividades voluntarias de carater solidario, junto a OrganizacGes Ndo-Governamentais, que
possibilitem, tanto a aplicacao pratica de conteldos apresentados no curso, como o exercicio
da responsabilidade socioambiental;

e Visitas técnicas que aproximem o estudante da realidade pratica e profissional;

® AvaliacGes de carater pratico, que colaborem com o processo de ensino-aprendizagem e
indiguem necessidades de ajustes no processo;

e Atividades complementares, que enriquecam a formacdao e acrescentem conhecimentos,
habilidades e atitudes necessarias a formacdo do estudante;

e Quaisquer outras atividades que viabilizem o alcance dos objetivos do curso em consonancia
com os principios metodoldgicos da instituicao.

Mais ainda, como a realidade da formacao superior evolui, avanga e precisa ser atendida por
meio do desenvolvimento de habilidades didaticas mais eficazes que envolva ciéncia, visdo de mundo,
ser humano e realidade atual, ha de se considerar as Metodologias Ativas de Ensino Aprendizagem,
onde o papel do professor é a mediacdo nos processos de elaboragdo do conhecimento, nesse
processo o estudante se transforma em um sujeito ativo, o que resultara em beneficios para a
sociedade e para o seu desenvolvimento pessoal e profissional.

Por isso, estdo previstas para uso no Curso Superior de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos como ferramentas de ensino aprendizagem as metodologias ativas que seguem abaixo,
entretanto, cada docente podera escolher outras metodologias ativas que melhor se adapte a
realidade da disciplina e do corpo discente.

® Aprendizagem Baseada em Problemas: os estudantes trabalham em grupos para resolver
problemas relacionados com atividade profissional futura com apoio do professor. Apds
receber o problema, os estudantes se organizam de modo a estabelecer um caminho que leve
a elucidagdo do mesmo. Em encontros subsequentes o professor interage com os estudantes
e avalia o progresso dos grupos.

e Aprendizagem Baseada em Projetos: os estudantes recebem um projeto a ser elaborado e sdo
orientados pelo professor e por tutores em seu processo de aprendizagem por meio de
interrogatdrios que os leva a experiéncia de aprendizagem. As conversas ocorridas em sessdes
de aula, entre estudantes e o professor, alcangam detalhes significativos por serem conduzidas
de forma semelhante ao que seria feito na vida profissional. Ao longo do processo os
estudantes tomam decisGes que envolvem o desenvolvimento da ideia, o projeto em si, a
decisdo do escopo do projeto, selecdo dos padrdes, incorporagdo dos resultados simultaneos,
desenvolvimento a partir da formulagdo do projeto e criacdo do melhor ambiente de trabalho.

Nesse contexto, a extensdo tem importante papel, pois visa aproximar o aluno do mundo real,
abrindo portas e alinhando a responsabilidade social, aproximando universidade, empresa e
sociedade. Esse poderoso tripé representa a base metodolédgica proposta. Como metodologia,
alinhando Aprendizagem Baseada em Problemas ou Projetos e extensdo, a légica parte do
planejamento das atividades extensionistas, a partir das demandas da sociedade e estabelecendo fins,
prazos, métricas de acompanhamento bem definidos.

Desta forma, a¢les extensionistas devem contemplar o propdsito social, econémico,
ambiental e cultural a partir da fundamentacdo de aprendizagem baseada em problema ou projeto ao
apontar que a motivagdo para o aprendizado se dd nas fases de planejamento, execugdo e controle
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das atividades relacionadas a cada um dos projetos, em func¢do dos diferentes conflitos encontrados
(de relacionamento, curto prazo, custos, processos burocraticos, além de fatores cognitivos como
apropriacdo e percepcdo de beneficios por parte dos beneficiados etc.). Como suporte, entram as
ferramentas e os conceitos tedricos, as praticas de ensino e pesquisa. No decorrer das aulas, apds
receber o problema, os estudantes se organizam de modo a estabelecer um caminho que conduza a
elucidacdo do mesmo. Em encontros subsequentes o professor interage com os estudantes, orienta
as possibilidades e avalia o progresso dos grupos, juntamente com os mesmos.

e Portfdlio: instrumento que permite a compilacdo de todos os trabalhos realizados durante a
disciplina, inclui registro de visitas, resumos, textos, projetos, relatérios e anotagbes de
experiéncias.

e Sala de aula invertida: o estudante como precursor do saber. Por meio desse método, o
estudante busca informacgdes, 1&, conversa, anota dados, calcula, elabora gréficos, reline o
necessario e, por fim, converte tudo isso em ponto de partida para o exercicio ou aplicacdo na
vida. Os conteldos trabalhados nas disciplinas curriculares se transformam em meios para a
resolucdo de um problema da vida.

e Mapas Conceituais: sdo estruturas esquemadticas que representam conjuntos de
ideias/conceitos dispostos em uma espécie de rede de proposi¢cdes, de modo a apresentar
mais claramente a exposi¢do do conhecimento e organiza-lo segundo a compreensdo cognitiva
do estudante. S3o utilizados para facilitar, ordenar e sequenciar os conteidos a serem
abordados, de modo a oferecer estimulos adequados a aprendizagem.

Todas as metodologias e estratégias previstas neste PPC deverdo sempre ser implementadas,
de modo a ensejar ao estudante o “despertar” para outras realidades possiveis, além de seu contexto
atual, conscientiza-lo de seu potencial, enquanto elemento transformador da realidade na qual esta
inserido e evidenciar que sua imagem profissional comega a ser formada desde sua vivéncia em sala
de aula e ndo somente apds a conclusdo do curso.

Nos termos do Decreto n°9.057/2017, a Educacdo a Distancia (EaD), como mediacdo didatico-
pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem, ocorre com a utilizagao de meios e tecnologias
de informacdo e comunicagdo, com estudantes e professores desenvolvendo atividades educativas em
lugares ou tempos diversos, o que promove a amplificacdo de habilidades e competéncias de
seletividade, criatividade, proatividade, pois incorpora tecnologias da informagdo e comunicagao,
flexibiliza as relagBes tempo/espaco, propicia interacdo entre pessoas e favorecer a mediagdo
pedagdgica em processos sincronos e assincronos, e, cria espagos de representacao e producdo de
conhecimento.

As aulas na modalidade a distancia utilizardo como ferramenta de tecnologia da informacdo e
comunicacdo a plataforma Moodle, que disponibiliza salas de aula virtuais onde o estudante tem a
possibilidade de acessar contelddo de diversas midias, implementar e acompanhar as atividades de
aprendizado e de avaliagdo de conhecimentos, dirimir dividas e compartilhar conhecimentos por meio
de féruns e mecanismos de mensagens, entre outros recursos, conforme orientagdes metodoldgicas
para oferta em CHEaD, onde o professor/tutor atua como Unico agente pedagdgico responsavel pelo
trabalho discente. O estudante tera acesso a plataforma com utilizagdo de um usuario e uma senha
pessoal e por meio de qualquer computador ou dispositivos mdveis com acesso a navegagao na
internet.

Por fim, é importante destacar que todo o processo de ensino-aprendizagem inerente ao Curso
Superior de Bacharelado em Engenharia de Alimentos deve ser permeado pela constante atualiza¢do
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e discussdao em sala de aula dos temas emergentes expressos em cada componente curricular, com
vistas a evitar a obsolescéncia do curso ante a dindmica dos mercados e a necessidade de constante
atualiza¢do do perfil dos profissionais de gestdo na Sociedade Pés-Moderna.

6.1. Orientacdes Metodoldgicas

As metodologias de ensino devem estar de acordo com os principios norteadores explicitados
nas Diretrizes Curriculares Nacionais Para Cursos de Bacharelado em Engenharia de Alimentos.

Neste sentido, é importante ressaltar a importancia do planejamento das a¢des educativas por
meio de reunides de planejamento, reunides de drea e de formac¢do docente continuada. Cabera ainda
ao professor, em periodo pré-definido pela instituicdao, entregar seus planos de ensino, que devem
contemplar o exposto neste Projeto Pedagdgico, considerando e utilizando de didatica e metodologias
qgue contemplem o perfil do egresso, de modo que o estudante:

e Torne-se agente do processo educativo, reconhecendo suas aptiddes, suas necessidades

e interesses, para que possam buscar as melhores informacdes;

e Desenvolva suas habilidades, modificando suas atitudes e comportamentos, na busca de

novos significados das coisas e dos fatos;

e Sinta-se incentivado a expressar suas ideias, a investigar com independéncia e a procurar

os meios para o seu desenvolvimento individual e social;

e Obtenha uma consciéncia cientifica, desenvolvendo a capacidade de analise, sintese e

avaliagdo, bem como aprimorando a imaginacdo criadora.

Por fim, as metodologias de ensino no Curso Superior de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos do IF Goiano - Campus Rio Verde devem contribuir para a formacdo de profissionais,
cidaddos criticos, criativos, competentes e humanistas, assim como prega a missdo do IF Goiano.

Vale ressaltar que, tendo em vista a possivel demanda de estudantes com ou sem dificuldades
especificas em determinados contelddos e/ou disciplinas, assim como déficits de aprendizagem
oriundos de falhas durante o processo de escolarizacdo, todos os professores que atuam no curso
oferecerao hordrios extras de atendimento aos discentes. Tal iniciativa visa a minimizar o impacto que
estas dificuldades possam ter nos indices de retengdo e evasdo do curso, causadas pelo nao
acompanhamento do estudante no desenvolvimento das atividades propostas.

Como metodologia de ensino aplicada ao EaD, os professores disponibilizardo no plano de
ensino da disciplina todos os eventos (aula, atividade complementar, exposi¢do de video, etc.) a se
realizarem nas disciplinas que ministrardo, a partir das concep¢des educacionais do IF Goiano, dos
principios estabelecidos neste projeto, das metodologias trabalhadas na preparagdo para EaD e do
Regulamento dos Cursos de Graduagdo do IF Goiano. Todos os planos deverdo ser entregues, de forma
antecipada, no inicio das disciplinas, conforme calendario académico.

O plano de ensino por disciplina sera construido pelos professores responsdveis pela disciplina,
com orientac¢do da Diretoria de Ensino e Coordenagao de Curso, levando-se em considera¢do todos os
instrumentos utilizados no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), conforme determinag¢des do
regulamento dos Cursos de Graduacgdo IF Goiano e outros indicadores adotados pelos campi. Devem
constar no Plano de Ensino de cada componente curricular, de forma clara e precisa, os objetivos, a
ementa, a metodologia adotada, a forma de avaliagdo e a bibliografia recomendada.

No item do Plano de Ensino que trata sobre a metodologia abordada no componente
curricular, o docente deverd estabelecer agdes em duas categorias: momentos a distdncia e momentos
presenciais. Em cada um dos momentos ele ird detalhar como sera trabalhado o componente
curricular e quais instrumentos serdo utilizados para atingir os objetivos estabelecidos no Plano de
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Ensino. Também no item referente ao cronograma, o docente devera especificar quais serdo as datas
em que haverd interagao virtual com o discente, bem como estabelecer as atividades obrigatdrias.

As atividades avaliativas, presenciais ou a distancia, que forem aplicadas devem estar
registradas pelo professor no plano de ensino no item avaliacdo, sendo que o estudante deverd ser
previamente cientificado. A ferramenta a ser utilizada para o momento a distancia sera o AVA-Moodle
institucional. A utilizacdo de outras ferramentas como correios eletrdnicos, aplicativos de bate papo,
entre outros, ndo serdao considerados como recursos didatico-pedagdgicos oficiais. O docente tera
autonomia para organizar e planejar o componente curricular sob sua responsabilidade, desde que
respeitados os requisitos minimos do Regulamento dos Cursos de Graduac¢do do IF Goiano, as
Diretrizes Curriculares do Curso Superior em Engenharia de Alimentos, bem como o Regulamento dos
Cursos a Distancia e o Decreto 9.057/2017 e Portaria MEC n. 2.117/19.

Os professores deverdao apresentar e disponibilizar o plano de ensino da disciplina aos
estudantes no primeiro dia de aula.

7. Atividades Académicas

7.1. Atividades Complementares

Segundo o Regulamento dos Cursos de Graduagdo do IF Goiano, atividades complementares
sdo aquelas de natureza académica, cientifica, artistica e cultural que buscam a integracdo entre
ensino, pesquisa e extensdo, que ndo estdo previstas na matriz curricular, mas que contribuem para a
formacdo académica e profissional dos estudantes. Assim, os estudantes serdo estimulados a
participar de eventos, palestras, projetos de pesquisa, apresentacdo de trabalhos, eventos académico-
cientificos, publicacGes de trabalhos, oficinas, minicursos, entre outros.

Tais atividades deverao ser desenvolvidas no decorrer do curso, dentro ou fora da instituicao
de ensino, devendo este dar preferéncia para a articulagao entre teoria-pratica e a formacao integral
do estudante dentro da drea de atuacdo do egresso, segundo seu perfil. E importante enfatizar que as
atividades complementares serdo avaliadas e aprovadas pela Coordenag¢do de curso, com base em
documento comprobatério em que conste obrigatoriamente carga hordria e especificagdes sobre as
atividades desenvolvidas. No Anexo Il, sdo descritas quais atividades poderdo ser aproveitadas como
Atividades Complementares e suas respectivas cargas horarias e limites para cada modalidade,
destacando-se que o estudante devera cumprir, no minimo, 50 horas equivalentes nestas atividades.

O discente, até o final do curso, devera entregar ao Coordenador de Curso o Formuldrio de
Parecer sobre Atividades Complementares (disponivel em
https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/documentos-ensino-de-graduacao.html), juntamente

com os documentos comprobatdrios originais (que servirdo para conferéncia) e uma cépia simples. O
recebimento destes documentos serd em regime de fluxo continuo junto ao Coordenador de Curso,
que analisard o pedido e, se deferido, liberara a entrega do processo para o Registro Escolar. Ressalta-
se que todas as especificagOes dispostas no Regulamento dos Cursos de Graduacdo do IF Goiano
deverdo ser observadas.

7.2. Estagio Curricular Supervisionado

O Estagio Curricular Supervisionado atendera ao disposto na Lei 11. 788, de 25 de setembro
de 2008 e Regulamento dos Cursos de Graduagao do IF Goiano, sendo uma atividade académica de
aprendizagem profissional desenvolvida pela participacdo do estudante em situagdes reais de vida e
de trabalho. As atividades do Estagio Curricular Supervisionado poderdo ser realizadas tanto no IF
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Goiano como em outras instituicGes publicas ou institui¢Ges privadas (comércio, indUstria e presta¢do
de servigos), comunidade em geral, junto a pessoas juridicas de direito publico ou privado, e em
propriedades rurais, sob a responsabilidade e orientacdo de um servidor efetivo do IF Goiano. Caso o
servidor orientador esteja lotado em outros campi do IF Goiano, um servidor do IF Goiano - Campus
Rio Verde devera ser coorientador do estagiario. O Estagio proporciona ao estudante a vivéncia de
situagBes concretas e diversificadas em area de seu interesse profissional e promove articulagdo do
conhecimento em seus aspectos tedrico-praticos e favorece o desenvolvimento da reflexdao sobre o
exercicio profissional e seu papel social.

Conforme o Regulamento dos Cursos de Graduagdo do IF Goiano, os Estagios Curriculares
Supervisionados classificam-se em:

e Estdgios curriculares obrigatdrios: quando integram a matriz curricular do PPC, sendo um
requisito indispensavel para a conclusdo do curso;

e Estagios curriculares ndo obrigatérios: tém carater de aperfeicoamento profissional, sendo,
portanto, opcional e podera ser realizado tanto no periodo letivo quanto nas férias escolares,
desde que ndo interfira no desempenho académico.

O estdgio curricular ndo obrigatério podera ser registrado, para integralizacdo curricular, como
atividade complementar, respeitadas as normas de atividades complementares constadas nesse PPC.

A carga horaria do estagio curricular supervisionado do curso de Bacharelado em Engenharia
de Alimentos é de 160 horas, é obrigatdrio e integra a carga horaria total do curso. O estudante podera
cursar o estagio a partir do 62 periodo ou quando tiver cumprido 111 créditos.

As horas de estagio curricular na forma de iniciacdo cientifica integram-se a carga horaria das

atividades complementares. Todavia, poderdo ser aproveitadas para composicdo das horas de estagio
curricular supervisionado, a pedido do estudante, acompanhado de parecer do profissional que o
supervisionou, do orientador do Estagio, além da aprovacdo do Coordenador do Curso.

A aceitagdo da experiéncia profissional para cumprimento do estdgio curricular obrigatério
dependerd de parecer do coordenador do curso, professores da drea e o setor responsavel pelo
estagio, e se necessario do colegiado do curso, que levardo em consideracdo o tipo de atividade
desenvolvida e a contribuicdo para complementar a formagdo profissional, desde que apresente
documentacdo comprobatéria, de acordo com o Regulamento de Estagio Curricular dos Cursos
Técnicos de nivel médio, Cursos Superiores de Tecnologia e Bacharelado do IF Goiano.

Para solicitacdo e término do Estdgio Curricular Supervisionado, o estudante deverd
comparecer ao setor responsdvel pelo estagio do campus, na Direcdo de Extensdo, indicando o local
onde pretende realizar seu estdgio. A efetivacdo do Estagio Curricular Supervisionado serd por meio
da instru¢do de um processo contendo documentos que serdo providenciados pelo estudante junto a
Diretoria de Extensdo, verificando as normativas e prazos definidos no site
https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/estagio-emprego-rio-verde.html.

7.3. Pratica Profissional
As atividades praticas do curso acontecerdo durante o andamento de cada disciplina que
compde a matriz curricular. Dentre as principais atividades praticas previstas no processo de ensino e
aprendizagem, constam:
e Aula pratica: médulo de atendimento com duracdo estabelecida, envolvendo atividades
praticas, ou tedricas e praticas, na sala de aula, laboratérios ou espago alternativo, conforme
programacao feita pelo professor e previsdao no projeto de curso e plano de ensino.
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e Visita técnica: visita orientada de estudantes e professores a ambientes externos as salas de
aula, com intuito de explorar o conhecimento pratico. A visita técnica pode ser computada
como aula, quando envolver toda a turma a qual a aula se aplica. As visitas técnicas poderao
ocorrer, também, aos finais de semana.

e Atividade de ensino e aprendizagem: aulas expositivas e dialogadas, com uso dos recursos
audiovisuais adequados, para apresentacdo das teorias necessarias ao exercicio profissional;
monitorias voluntdrias e ou remuneradas e projetos de ensino, estes ultimos que além de
contribuirem com a formacdo do discente poderd ser contabilizado como atividade
complementar e participa¢do de atividades integradoras de ensino. Estas atividades poderdo
contemplar além de atividades para desenvolvimento de conceitos, andlise, sinteses,
generalizagdes, pensamento légico, mas também o desenvolvimento subjetivo, cognitivo,
social, afetivo, competéncias e habilidades requeridas no mundo do trabalho.

e Atividade de extensdo: atividade complementar orientada pelos docentes (feira, mostra,
oficina, encontros, etc.), que desenvolva algum conteldo trabalhado em sala de aula ou
ambiente assemelhado, dentro do curso, e que pode ser computada como parte das horas de
atividades complementares, se estiver em conformidade com este projeto pedagdgico de
curso.

e Atividade de pesquisa cientifica: atividade complementar orientada por servidor efetivo do IF
Goiano, a partir de um projeto de pesquisa, vinculada ou ndo a programas de fomento, como
os de Iniciagdo Cientifica, e que pode ser computada como parte da carga hordria de estagio.

e Estagio Ndo-obrigatdrio: atividade ndo obrigatdria, podendo ser contabilizada como parte da
carga horaria da atividade complementar apds ser analisada pelo colegiado de curso.

® Estigio obrigatério: sendo uma atividade académica de aprendizagem profissional
desenvolvida pela participacdo do graduando em situacdes reais de vida e de trabalho.

7.4. Trabalho de Curso

O Trabalho de Curso (TC), como componente curricular, ird compor a carga hordria total do
Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, tem carater obrigatério para a conclusdo do
mesmo e serd de projetos tedricos ou praticos, desenvolvidos na instituicdo de ensino ou fora,
executados pelos estudantes, e desenvolvido no formato de trabalho escrito como artigo cientifico ou
monografia ou outro tipo previsto no Regulamento de TC do IF Goiano — Campus Rio Verde. Vale
acrescentar que o estudante podera produzir artigos cientificos desde o segundo semestre do curso,
o que facilitara a produgdo do TC, além de prepara-lo para seus préoximos passos na vida académica,
com vistas as especializa¢des lato sensu, mestrados e doutorados.

Para o estudante iniciar o TC, ele devera ter completado, com aproveitamento, no minimo 60%
da Carga Horaria das Disciplinas do curso. O TC se dara por meio da componente curricular (sem
carater de disciplina) “Trabalho de Curso”. O estudante devera providenciar documentacgado e atender
as exigéncias definidas pelo Mediador de TC, sempre observando os prazos estabelecidos. O passo
inicial e indispensavel para inicio do TC é a defini¢do do tema e orientador, devendo ser preenchido e
assinado o Termo de Aceite de Orientagao, que deve ser encaminhado ao Mediador de TC em periodo
determinado conforme o calenddrio de atividades do TC de cada semestre letivo.

Apds a conclusdo do trabalho, o artigo cientifico (ou outra producdo cientifica, conforme
regulamento de TC do IF Goiano, campus Rio Verde) resultante deverad ser encaminhado para uma
banca formada por dois professores ou profissionais graduados da area ou areas afins, sendo de
preferéncia um membro externo, e um suplente, além do orientador que é o presidente da banca. O
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coorientador apenas participara da banca, na auséncia do orientador, assumindo a presidéncia da
banca. Em periodo determinado, sera realizada uma defesa publica do trabalho perante esta banca,
conforme Regulamento e Calendario de Atividades de Trabalho de Curso.

Para o trabalho escrito, a banca examinadora devera fazer a avaliacdo da organizacao
sequencial, argumentacdo e profundidade do tema, corre¢do gramatical dos seguintes itens do
trabalho de curso: Introducdo, Objetivos, Revisao de Literatura, Metodologia, Resultados e Discussao
e Consideracdes Finais. Devera, ainda, observar os aspectos formais das regras de apresentacdo de
referéncias segundo o “Manual de Normas de Redacgdo de Projetos e Trabalhos de Curso” e as Normas
Brasileiras de Referéncias (NBR6023). Para a apresentacdo oral, a banca devera observar clareza e
objetividade, dominio do tema, adequacao explanatdria a metodologia utilizada, apresentacdo dos
resultados obtidos, bem como desenvoltura e seguranca nas respostas aos questionamentos da banca.

A banca emitird uma nota final, que serd equivalente a média aritmética das trés notas dos
componentes da banca, ficando estabelecida a necessidade da média igual ou superior a 6,0 pontos,
numa escala de 0,0 a 10,0 pontos, para a aprovacgao na defesa do TC.

Para os casos de reprovacgdes, e de acordo com o Regulamento de TC do IF Goiano, campus
Rio Verde, a banca emitira um parecer sobre os procedimentos a serem realizados pelo discente para
nova investidura no pleito, a saber:

a) Correcdo e revisao do trabalho conforme as observagdes propostas pela banca;

b) Elaboracdo de novo projeto e apresentagdo no semestre seguinte.

A versao final, apds as corregles, devera ser entregue pelo discente ao mediador de TC em
data estipulada no calendario de atividades de Trabalho de Curso, conforme orientacGes para
publicacdo do TC no Repositdrio Institucional do IF Goiano (RIIF).

As normas para redacdo do trabalho, escolha de orientador, de componentes da banca,
periodo de realizacdo das defesas e demais questdes referentes ao TC estao definidas no Regulamento
de Trabalho de Curso do IF Goiano, campus Rio Verde.

8. Politicas de Incentivo ao Ensino, Pesquisa e Extensao

Conforme prevé o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IF Goiano, o ensino,
pesquisa e extensdo devem se consolidar como uma triade integrada e indissocidvel na formacdo de
técnicos, tecndlogos, bacharéis, licenciados e profissionais pds-graduados, voltados para o
desenvolvimento cientifico, tecnoldgico, social e cultural do pais. Nessa perspectiva, ao longo do curso
os estudantes serdo incentivados a participar de atividades de ensino, pesquisa cientifica e extensao,
nas quais serdao divulgadas as experiéncias adquiridas nessas atividades.

Por meio do Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (PIBIC) e do Programa
Institucional de Bolsas de Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnolégico e Inovagao (PIBITI), bem como
de projetos encaminhados a editais externos (FAPEG, CAPES e CNPq), espera-se proporcionar a
inser¢ao dos estudantes em projetos de pesquisa, considerando a iniciagao cientifica um instrumento
valioso para aprimorar qualidades desejadas em um profissional de nivel superior, assim como
propiciar a atuagdo em pesquisa apds o término do curso. Além disso, o Programa Institucional
Voluntario de Iniciagdo Cientifica (PIVIC) é um programa destinado a estudantes voluntarios, ndo
contemplados com bolsa, ou que apresentam algum vinculo empregaticio que desejam desenvolver o
espirito cientifico e melhorar o curriculo.

Complementar a isso, o IF Goiano incentiva e auxilia atividades extracurriculares como visitas
técnicas, atividades de campo e desenvolvimento de projetos de pesquisa pelo corpo docente, com a
participacao dos estudantes, uma vez que tais atividades sdo essenciais para a formagdo académica
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do discente. Para apoiar a pesquisa sdo disponibilizados laboratérios, biblioteca, producdo de material,
divulgacdo por meio virtual e incentivo para participacdo em eventos cientificos. Além de estabelecer
parcerias com Instituicdes de Ensino Superior da cidade e regido, como a Universidade Estadual de
Goias (UEG) e Universidade Federal de Goias, visando propiciar novos ambientes e oportunidades de
aprendizado e desenvolvimento de atividades de pesquisa e extensdo.

8.1. Plano de Integragao Pesquisa, Ensino e Extensao

Partindo do entendimento de que, para o adequado desenvolvimento dos conhecimentos,
habilidades do Bacharel em Engenharia de Alimentos em formacgao, ha necessidade da integracdo das
dimensdes pesquisa, ensino e extensao, propondo-se acdes que promovam uma efetiva integracao
entre os diferentes niveis, cursos, programas e disciplinas, envolvendo estudantes e professores.

No que diz respeito a Pesquisa, as disciplinas do curso (representando a dimens3do Ensino)
podem tratar de temas ligados a pesquisa. O levantamento de tais temas podem ser definido pelo(s)
professor(es) da disciplina em processo colaborativo com a Diretoria de Pds-Graduacgdo, Pesquisa e
Inovacdo do campus e o NDE do curso, no periodo em andamento.

Espera-se que a exploracdo de tais temas subsidie a atualizacdo constante do curso, evitando
sua obsolescéncia diante do dinamismo do mundo do trabalho. Tal escolha servira, também, para
retroalimentar as linhas de pesquisa desenvolvidas no Campus e a produg¢do académica, favorecendo,
simultaneamente, o desenvolvimento das competéncias dos discentes, tendo em vista que todos os
estudantes, a partir do segundo periodo, poderdo estar envolvidos na producao de artigos cientificos.
Caso o desenvolvimento de artigos cientificos se concretize, a avaliacdo deste material podera
constituir parte da formacdo das notas de cada estudante no periodo.

Destaca-se que a produgdo constante de resumos, resenhas e artigos servira de preparacao
dos estudantes, tanto para o trabalho de curso, como para sua preparacdo para seus proximos passos
na vida académica (especializagdes Lato sensu, mestrados e doutorados). Além disso, a produgdo dos
referidos artigos poderd subsidiar tanto a publicacdo externa como a alimentacdo de revistas
cientificas.

Quanto a Extensado, as atividades extensionistas integralizadas no curriculo escolar poderao
ser parte de uma atividade integrada (Al), a partir da realizacdo de uma atividade, evento, projeto ou
programa, que se encaixe nas diversas linhas de extensao definidas pela Pré-Reitoria de Extensdo do
Instituto Federal Goiano e difundidas pela Diretoria de Extensdo. As atividades integradas de cada
periodo poderdo ser definidas pelo NDE, que podera contar, para tanto, com o auxilio da Diretoria de
Extensdo.

Cada atividade, evento, projeto ou programa definido, sera devidamente cadastrado no
Campus, por meio dos mecanismos de registro disponiveis, podendo-se, em decorréncia e ao seu final,
emitir-se certificados de extensdo, valendo como atividades complementares, desde que
contemplados no Regulamento de atividades complementares do Curso Superior de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos.

Espera-se que a implementagdo das atividades integradas subsidie a produgdo extensionista
no Campus, além de oportunizar ao estudante a intervenc¢ao junto a comunidade na qual esta inserido,
enquanto elemento ativo e/ou catalisador de transformacbes sociais positivas, além de,
simultaneamente, desenvolver suas competéncias.

A avaliagdo das atividades integradas podera ser conduzida de forma colegiada, envolvendo
os professores das disciplinas do periodo e podendo constituir parte da formacdo das notas de cada
estudante no periodo. A avaliagdo das atividades integradas podera ser validada a partir de
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apresentacdes orais para uma banca composta pelos professores do periodo. As notas obtidas
poderdo ser utilizadas por todos os professores, ou seja, uma Unica nota sera langada por todos os
professores em todas as disciplinas do periodo.

Vale destacar que, tal como os temas de pesquisa, as atividades integradas também podem
servir de opg¢do para a produgdo académica no formato de artigos cientificos e, ambas, atuando,
sistemicamente, servirem de referéncias para atualizagdes nos conteudos, estratégias e metodologias
de ensino das disciplinas do curso. A figura 1 ilustra a linha de a¢ao ora descrita.
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Figura 1. Integracdo Pesquisa, Ensino e Extensdo — Linha de Acao

Além da linha de ag¢do descrita, as iniciativas de integracao Pesquisa, Ensino e Extensdo serdo
realizadas por meio de féruns de debates sobre temas relacionados a competéncias e habilidades
deste novo profissional, envolvendo os professores do Campus Rio Verde e de outras institui¢cdes, com
o objetivo de promover Nucleos de Pesquisa.

As linhas de pesquisa deverdo considerar as demandas sociais para as pesquisas existentes na
regido; a relevancia e a pertinéncia das linhas de pesquisa para o processo de desenvolvimento
humano e social da regido; o nimero de professores disponiveis em termos de titulacdo e de tempo
disponivel, obviamente, observando as diretrizes do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), em
consonancia com as agdes das coordenagdes dos cursos que o Campus Rio Verde consolidar ou mesmo
vier a implementar.

Além disto, pretende-se promover e apoiar as atividades de extensdao relacionadas aos
egressos, com o objetivo de aproximar a comunidade e os diversos segmentos do setor produtivo,
captando informacgdes sobre as necessidades de qualificagdo, requalificacdo profissional e avaliacdo
constante do papel do Instituto Federal Goiano, Campus Rio Verde no desenvolvimento local e
regional.

8.1.1 Curricularizacao da Extensao

A Resolugdo CNE/CES N2 07/2018 que determina as Diretrizes para a Extensdo na Educacdo
Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n? 13.005/2014, que aprova o Plano
Nacional de Educac¢do - PNE 2014-2024, estabelece em seu Art. 42 que as atividades extensionistas
devem compor, no minimo, 10% (dez por cento) do total da carga hordria curricular estudantil dos
cursos de graduacao, as quais deverdo fazer parte da matriz curricular dos cursos e considerando a
RESOLUCAO/CONSUP/IF GOIANO N2 50 de 23 de abril de 2021, que aprova as Diretrizes para
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Curricularizacao da Extensdo nos Cursos de Graduacdo do IF Goiano, sdo consideradas atividades de
extensdo as intervengbes que envolvam diretamente as comunidades externas as instituicdes de
ensino superior e que estejam vinculadas a formacgdo do estudante, nos termos desta Resolugdo e
conforme normas institucionais préprias.

A extensdo universitaria abordada por esta perspectiva expressa a compreensao de atividades
cidadas, as quais buscam entrelacar o saber cientifico e o saber popular, uma vez que procura conectar
teoria e pratica, além de viabilizar uma relacdo transformadora e dialdgica entre a sociedade e a
instituicdo de ensino.

Este processo gera um enfrentamento que, por sua vez, da origem a um novo conhecimento
e, sendo assim, somente pode ocorrer de maneira indissocidvel ao ensino e a pesquisa visando a
formacao critico-reflexiva dos discentes. Dessa forma, por meio de projetos inovadores e conectados
com as realidades da comunidade, a aproximag¢do do IF Goiano com a comunidade possibilita
promover uma construcao coletiva de conhecimentos para a melhoria do ensino e aprendizagem dos
estudantes.

Por sua definicdo, a extensao é o processo educativo, cultural, social, cientifico e tecnoldgico
gue promove a interacdo entre as instituicdes, dialogando com os segmentos sociais e o mundo do
trabalho com énfase na producdo, desenvolvimento e difusdo de conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos, tendo em vista, atingir o desenvolvimento socioeconémico sustentdvel local e regional
(FORPROEXT, 2013, p.16).

A Indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extensdo tem a possibilidade de reafirmar a
Extensdo como processo académico. Nessa perspectiva, as atividades extensionistas se estiverem
vinculadas ao processo de formacdo de pessoas (Ensino) e de geracdo de conhecimento (Pesquisa)
podem adquirir maior efetividade.

A extensdo integrada ao ensino tem como objetivos: a) Estimular e potencializar as relacoes
de intercdmbio entre o IF Goiano e a sociedade em relagdo aos objetivos da instituicdo; b) Propiciar
mecanismos para que a sociedade utilize o conhecimento existente na realizacdo de suas atividades;
c) Facilitar e melhorar a articulagdo e a operacionalizagdo do conhecimento advindo do ensino e da
pesquisa para a sociedade; d) Preservar o conhecimento produzido pela integracdo do IF Goiano com
a sociedade; e) Incentivar a participacdo de estudantes dos cursos Técnicos, de graduacdo e de pds
graduacdo, além de professores e servidores técnicos-administrativos em agGes extensionistas; f)
Promover transformagdo social e o desenvolvimento regional no entorno dos campi do IF Goiano.

A articulacdo das a¢des de extensdo por meio de programas integradores constitui-se como
uma estratégia para o cumprimento das diretrizes de impacto, interagao social dialdgica e construgao
de parcerias, interdisciplinaridade bem como a integragado entre ensino, pesquisa e extensao, visando
otimizar esforcos e resultados.

Sob o exposto, as agdes de extensdo serdo formuladas e implementadas seguindo a orientagao
das seguintes diretrizes:

e Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao: preconiza a extensdao como processo
académico, na qual toda acdo de extensdo deve estar vinculada ao processo de formagao do
individuo e de geracdo de conhecimento. Nessa perspectiva, o discente participa como o
protagonista de sua formagdo técnica para a aquisicdo de competéncias necessarias a sua
atuagdo profissional e de sua formag¢dao como cidadado, o que envolve reconhecer-se como
agente da garantia de direitos e deveres, assumindo uma visdo transformadora capaz de
impactar acdes para a sociedade. Na aplicacdo dessa diretriz abre-se a possibilidade da



41

participacdo da extensdao na flexibilizacdo da formacdo discente, contribuindo para a
implementacdo das diretrizes curriculares nacionais, com reconhecimento de agbes de
extensdo por meio da credita¢do curricular.

e Interdisciplinaridade: tem como base a interacdo de modelos e conceitos complementares,
de material analitico e de metodologias, buscando consisténcia tedrica e operacional que
estruture o trabalho dos atores do processo social e que conduza a interinstitucionalidade,
construida na interacdo e inter-relacao de organizacgdes, profissionais e a sociedade.

e Impacto e transformagdo: estabelecimento de uma relagdo entre o Instituto Federal Goiano
e outros setores da sociedade, com vistas a uma atuacdo transformadora, voltada aos
interesses e as necessidades da comunidade abrangente. Nesse sentido, a extensdo deve ser
uma aliada dos movimentos de superacdo de desigualdades e da exclusao social, assim como
implementadora do desenvolvimento regional e de politicas publicas comprometidas com o
desenvolvimento solidario, democratico e sustentavel.

e Impacto sobre a formagdo discente: As atividades de extensdo, indissocidveis das areas de
ensino e de pesquisa, constituem importantes aportes a formacdo dos discentes, seja pela
ampliacdo do universo de referéncia que ensejam, seja pelo contato direto com as grandes
questGes contemporaneas que possibilitam enriquecimento da experiéncia discente em
termos tedricos e metodoldgicos, ao mesmo tempo em que reafirmam os compromissos
éticos e solidarios do Instituto Federal Goiano.

e Interacao dialdgica: desenvolvimento de relages entre o Instituto Federal Goiano e os setores
sociais marcadas pelo didlogo, pela agcdo de mao-dupla, de troca de saberes, de superagdo do
discurso da hegemonia académica para uma alianga com movimentos sociais de superacado de
desigualdades e de exclusao.

8.1.2. Registro das atividades de Extensao

As atividades extensionistas devem ser realizadas preferencialmente do 3° ao 8° periodo,
porém, o aluno pode realiza-las em qualquer momento de sua formacdo académica O discente deve
participar de, no minimo, 3 (trés) diferentes tipos de atividades extensionistas para conclusdo dos
créditos, podendo ocorrer em qualquer periodo. As atividades extensionistas desenvolvidas no
decorrer dos periodos serdo devidamente cadastradas via edital especifico da curricularizacdo do
Campus, langado pela Diretoria de Extensao local por meio dos mecanismos de registro disponiveis via
Sistema Unificado de Administragdo Publicas (SUAP). O coordenador da atividade extensionista devera
submeter a proposta via SUAP a qual sera avaliada pelo Comité de Analise de Atividades Extensionistas
para curricularizagdo considerando os requisitos do edital. A submissdo devera ocorrer antes do inicio
do desenvolvimento da atividade e devera ser apresentada a certificagdo do seu desenvolvimento ao
mediador de extensao.

8.1.2.1. Do Mediador de Extensao.

O mediador de extensdo sera instituido pelo coordenador do curso e sera responsavel pelo
acompanhamento e deferimento dos documentos comprobatdrios das atividades extensionistas dos
discentes do curso. O registro das atividades extensionistas sera realizado mediante a apresentagdo
de certificado e/ou declaracdo validos, constando, a atividade desenvolvida, o nome do discente, a
carga horaria executada, o periodo de execucdo e a assinatura do responsavel pelo acompanhamento
da atividade, de acordo com o Anexo lll.



42

8.1.3 As agles de Extensao.

As atividades extensionistas sdo classificadas como Programa, Projeto, Cursos e Oficinas,
Eventos e Prestacdo de servigos. Para fins da curriculariza¢do, sera contabilizada apenas a participacdo
ativa na execucdo destas acdes por parte do discente. A participacdo em eventos e cursos nao
caracteriza atividade extensionista, sendo considerada como atividade complementar e qualquer caso
que apresente duvida com relagdo a natureza extensionista serd avaliado pelo Comité de Anadlise de
Atividades Extensionistas para curricularizacdo. Dessa forma, essas atividades serao integralizadas por
meio de certificados e/ou documentos que comprovem esta carga horaria e a atuacdo do discente.

A implementacado das atividades extensionistas deve estimular a formacao cidada do discente,
a intervencéo junto a comunidade na qual estd inserido, enquanto elemento ativo e/ou catalisador de
transformacdes sociais positivas, além de, simultaneamente, desenvolver suas competéncias.

As atividades extensionistas podem ser organizadas de diferentes formas que compreendem:

® Programa: Conjunto articulado de, pelo menos, dois projetos e outras acdes de extensdo

(cursos e oficinas, eventos, prestacdo de servicos), desenvolvido de forma processual e

continua e que deve explicitar, necessariamente, a metodologia de articulacdo das diversas

acdes vinculadas. Preferencialmente integrando as acGes de extensdo, pesquisa e ensino,
tendo carater organico-institucional, clareza de diretrizes e orientacdo para um objetivo
comum, e sendo executado a médio e longo prazo.

® Projeto: Trata-se de uma acdo processual e continua de carater educativo, social e cultural,
cientifico ou tecnoldgico, com objetivo especifico e prazo determinado, podendo ser isolado
ou vinculado a um programa. E a articulagdo pratica do conhecimento cientifico do ensino e
da pesquisa com as necessidades da comunidade, interagindo e transformando a realidade
social.

e Cursos e oficinas de extensao: Acdo pedagdgica de carater tedrico e pratico, planejado para
atender as necessidades da comunidade externa, visando desenvolvimento, atualiza¢do e
aperfeicoamento de conhecimentos, com critérios de avaliacdo definidos, de modo a
promover a emancipacao do cidad3o no contexto socioeconémico. Caracterizam-se por cursos
de qualificagdo profissional que podem ser de formagdo inicial ou continuada para
trabalhadores e discentes ou cursos livres de extensdo, integrados ou ndo a projetos e
programas e oficinas.

e Evento de Extensdo: A¢des que implicam na difusdo do conhecimento ou produto cultural,
artistico, esportivo, cientifico e tecnoldgico dos envolvidos e reconhecido pelo IF Goiano, no
processo de construgdao coletiva com a comunidade externa. Compreendem também,
atividades transformadoras, desenvolvidas ou aplicadas na interagdo com comunidades, que
representem solugdes para inclusdo social, geracdo de oportunidades e melhoria das
condicBes de vida.

e Prestacdo de servicos: Trabalho oferecido pela instituicdo ou contratado por outras
instituicdes e que envolve atividades de consultoria, assessoria, laudos técnicos, com agregado
tecnoldgico para o mundo produtivo e de carater nao rotineiro. Constitui-se como o estudo e
a solugdo de problemas dos meios profissional ou social, como o desenvolvimento de novas
abordagens pedagogicas e de pesquisa e como a transferéncia de conhecimentos ou de
tecnologia a sociedade, com a participacdo de discentes orientados por servidores da
instituicdo de ensino.

8.1.3.1. Da autoavaliagdo das atividades de extensao.
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A autoavaliacdo ocorrera de forma continua, respeitando as caracteristicas e objetivos da
extensao inseridos nos documentos institucionais que norteiam todas as atividades extensionistas. A
avaliacdo atenderd aos critérios da Resolu¢do CNE/CES n2 7 de 18 de dezembro de 2018 que salienta
a autoavaliacdo critica, voltada para o aperfeicoamento de suas caracteristicas essenciais de
articulagdo com o ensino, a pesquisa, a formacao do estudante, a qualificacdo do docente, a relagdo
com a sociedade, a participa¢do dos parceiros e a outras dimensdes académicas institucionais.

Serdo utilizados instrumentos e indicadores especificos na autoavaliacdo continuada da
extensdo articulados aos seguintes dados: numero de estudantes envolvidos nas atividades
extensionistas, numero de servidores envolvidos, nUmero de atividades extensionistas por dareas
tematicas da extensdo proposta na classificacdo determinada pelo FORPROEX (2012), nimero de acdes
desenvolvidas na comunidade, niumero e perfil do publico impactado, bem como impacto do
desenvolvimento das ag¢des nas comunidades. Estes impactos serdo mensurados por andlises
guantitativas e qualitativas, podendo ser usados instrumentos avaliativos envolvendo a comunidade
interna e externa.

A curricularizacdo da extensdo permanecerd em constante aperfeicoamento, objetivando
atender as demandas internas em consonancia com as externas. A avaliacdo continua propde-se a
analisar todo o processo priorizando as praticas institucionais, a exceléncia na formacdo académica e
as constantes demandas da sociedade.

9. Avaliagao

A avaliacdo do rendimento escolar, de acordo com o Regulamento de Cursos Superiores da
Instituicdo, dar-se-d4 por meio da aplicacdo de, no minimo, dois instrumentos de avaliacdo pré-
estabelecidos no plano de ensino. As notas deverdo ser expressas numa escala de zero (0) a dez (10),
com uma casa decimal. Serd aprovado na unidade curricular o estudante que obtiver média final igual
ou superior 6,0 pontos e frequéncia minima de 75% nas aulas ministradas. Sera reprovado na unidade
curricular o estudante que obtiver média final inferior a 3,0 pontos e/ou frequéncia inferior a 75% nas
aulas ministradas.

Serd submetido a uma avalia¢do final na unidade curricular o estudante que possuir média
final igual ou superior a 3,0 pontos e inferior a 6,0 pontos e frequéncia minima de 75% nas aulas
ministradas. Essa avaliagdo deverd abranger no minimo 75% do conteudo desenvolvido ao longo do
semestre, previsto no plano de ensino. A média geral na unidade curricular serd obtida por meio da
média aritmética entre a média final e a avalia¢do final. O estudante que obtiver média geral igual ou
superior a 6,0 pontos serd considerado aprovado na unidade curricular.

Em consonéancia ao Art. 47 da Lei 9.394/1996, o discente regular que tenha extraordinario
aproveitamento nos estudos, demonstrado por Exame de Proficiéncia, podera ter abreviado o tempo
de duragdo de seu curso, solicitando a dispensa de disciplinas. O Exame de Proficiéncia sera feito em
edital préprio do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde. O detalhamento consta no
Regulamento dos Cursos de Graduagao.

9.1. Sistema de Avaliagdao do Processo Ensino-Aprendizagem.

A funcdo da avaliagdo é aperfeicoar métodos, estratégias e materiais, visando o
aprimoramento da aprendizagem do estudante e a melhoria no método de ensino do professor,
possibilitando a comunicag¢do continua e permanente entre os agentes do processo educativo. A
avaliagdo ndo deve ser encarada como um fim em si mesma. Pelo contrario, deve ter como principal



44

funcdo, orientar o professor quanto ao aperfeicoamento de suas metodologias e possibilitar ao
estudante, a consciéncia de seu desempenho e das suas necessidades de aprimoramento.

Neste contexto, o sistema de avaliacdo a ser adotado em cada componente curricular ou
atividade depende dos seus objetivos. Além dos artigos cientificos e das avaliacGes integradas descritas
no “Plano de Integracdao Pesquisa, Ensino e Extensdo”, para avaliacdo dos estudantes, os professores
poderdo utilizar provas tedricas e praticas; relatdrios de atividades; trabalhos de pesquisa e/ou
apresentacdo de seminarios; desenvolvimento de projetos e participacdo, durante as atividades
académicas, nas disciplinas, respeitando a autonomia didatica do professor, porém, dando énfase,
sempre que possivel, as atividades de carater pratico e/ou que ensejem a relagdo teoria/pratica.

O aproveitamento académico nas atividades didaticas devera refletir o acompanhamento
continuo do desempenho do estudante, avaliado através de atividades avaliativas, conforme as
peculiaridades da disciplina.

Dada a natureza das competéncias necessarias ao profissional que atua na gestdao comercial,
as avaliacOes poderdo ser realizadas, utilizando-se instrumentos que contemplem trabalhos efetuados
de forma coletiva ou individual, porém, dando énfase sempre que possivel, as atividades em equipe.
Os conteudos a serem avaliados deverdo atender os objetivos, com vistas a atingir as competéncias e
habilidades exigidas do educando previstas no projeto pedagédgico do curso.

A avaliacdo sera diagndstica e formativa, ocorrendo de forma processual e continua na qual
o professor munido de suas observacoes terd um diagndstico pontual da turma. O professor poderd
utilizar diferentes formas e instrumentos de avaliacdo, que levem o discente ao habito da pesquisa, da
reflexdo, da criatividade e aplicacdo do conhecimento em situag¢des variadas.

Os resultados das avaliacGes deverdao ser discutidos com os estudantes e utilizados pelo
professor como meio para a identificacdo dos avancos e dificuldades dos discentes, com vistas ao
redimensionamento do trabalho pedagdgico na perspectiva da melhoria do processo ensino
aprendizagem.

A sistematica de avaliacdo do curso Superior de Bacharelado em Engenharia de Alimentos
terd como base no Regulamento dos Cursos de Graduagao do IF Goiano.

9.2. Sistema de Avaliagdo do Projeto Pedagdgico de Curso.

A avaliagdo do projeto do Curso consiste numa sistematica que envolve trés instrumentos.

O primeiro trata-se da atuagdo da Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA) do Instituto Federal
Goiano que tem como finalidade a condugdo dos processos de avaliacdo de todos os aspectos e
dimensdes da atuagdo institucional do IF Goiano em conformidade com o Sistema Nacional de
Avaliagdo do Ensino Superior (SINAES), instituido pela Lei n? 10.861, de 14 de abril de 2004.

O segundo seria a atuacdo do Colegiado de Curso e NDE, que organizardo espagos de
discussdo e acompanhamento do processo didatico-pedagégico do curso por meio de reunides e
levantamentos semestrais. Estas reunides permitirdo observar, além da produgao dos professores, o
investimento realizado no sentido da socializacdo de pesquisas em diferentes espacos da comunidade
e o desempenho dos estudantes.

O terceiro instrumento, que auxilia na avaliagdo do Projeto Pedagdgico do Curso e do
processo de ensino sera a Avaliacdo do desempenho dos estudantes do Curso Superior de Tecnologia
em Gestdo Comercial, realizada por meio da aplicagdo do Exame Nacional de Desempenho dos
Estudantes (ENADE), consiste em um instrumento de avaliagdo que integra o Sistema Nacional da
Avaliagdo do Curso Superior (SINAES) e, tem como objetivo acompanhar o processo de aprendizagem
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e o rendimento dos estudantes dos cursos de gradua¢do em relacdo aos conteudos programaticos, as
habilidades e competéncias desenvolvidas.

De acordo com a Lei n2 10.861, de 14 de abril de 2004, Art. 52, § 52: o ENADE é componente
curricular obrigatério dos cursos de graduacdo. Por isso, os estudantes selecionados pelo Instituto
Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais - INEP para participarem do ENADE deverdo comparecer
e realizar, obrigatoriamente, o Exame, como condi¢do indispensavel para sua colagdo de grau e
emissado de histoérico escolar.

Sao avaliados pelo ENADE todos os estudantes do primeiro ano do curso, como Ingressantes,
e do ultimo ano do curso, como Concluintes, de acordo com orienta¢ées do INEP a cada ciclo de
avaliagao.

Destacamos, ainda, que o Ministério da Educacdo alterou a forma de avaliar os cursos de
superiores e divulgou a Portaria Normativa n2 4, de 05 de agosto de 2008, publicada no DOU em 07 de
agosto de 2008, instituindo o Conceito Preliminar de Curso (CPC). Dessa maneira, em conformidade
com esta Normativa, o curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos trabalhard para obter
conceitos entre 3 e 5, visando atender plenamente aos critérios de qualidade para funcionamento do
curso.

A Instituicdo visa uma proposta inovadora, em que pretende ter conhecimento sobre a
situacdo de seus egressos no mercado de trabalho, evidenciando sua histéria de conquistas e
dificuldades, como também obtendo dados como: nivel salarial atual, tempo de aquisi¢do do primeiro
emprego, rotatividade do emprego, compondo, assim, um grande banco de dados dos estudantes
egressos. Para tanto, a Instituicdo prevé a criacdo de um sistema on-line disponivel pelo site, que
viabilizard, aos egressos, o preenchimento de um formulario de coleta de informacgdes, instrumento
fundamental para o sucesso da avaliagdo da eficiéncia do curso. Além disso, a Instituicdo procurard
proporcionar, anualmente, um Encontro de Egressos, para que haja troca de experiéncia entre estes.

10. Apoio ao discente

10.1 Orientagdes sobre Inclusao de Alunos Publico-Alvo da Educagao Especial no NAPNE IF Goiano -
Campus Rio Verde

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB) n. 2 9394/96, Art. 59, e
Lei 12.796/2013, os sistemas de ensino assegurardo aos estudantes Publico-alvo da Educacg&o Especial
(PAEE), quais sejam: com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades ou
superdotagdo: “curriculos, métodos, técnicas, recursos educativos e organiza¢do especificos, para
atender as suas necessidades”. Cabe as institui¢cdes educacionais prover os recursos necessarios ao
desenvolvimento dos estudantes PAEE, garantindo aos mesmos o acesso, a permanéncia e a conclusdo
com éxito no processo educacional.

Para isto, o Campus Rio Verde conta com o setor de Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE), instituido pela Resolugdo CS/IF Goiano n? 024 de
01/03/2013, responsavel por assessorar e acompanhar as a¢des no dmbito da Educagdo em
Perspectiva Inclusiva.

Diante disso, os alunos PAEE que ingressarem no Curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos serdo mapeados e acompanhados pelo NAPNE que, com apoio da Integracdo e Assessoria
Pedagdgica, Coordenagdo de Assisténcia Estudantil, Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas
(NEABI), Nucleo de Ciéncias, Arte e Cultura do IF Goiano (NAIF), Permanéncia e Exito, docentes,
familiares e demais integrantes da comunidade escolar, fard uma primeira avaliagdo dos mesmos,
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encaminhando-os, se necessario, ao Nucleo de Atengdo a Saude (NAS) e outros profissionais desta area
, bem como, acompanhando-os em seu processo educativo, a fim de garantir a permanéncia e a
conclusdo do curso com éxito, bem como auxiliar sua inser¢do no mercado de trabalho e, sobretudo,
assegurar o cumprimento da legislacdo nacional e das Politicas de Inclusdo do IF Goiano.

Ressalta-se ainda que a IES apresenta condicGes de acesso para pessoas com deficiéncia e/ou
mobilidade reduzida:

e rede Wi-Fi que possibilita ao estudante com deficiéncia auditiva a utilizacdo Pager e
celulares, com possibilidade de recebimento e envio de mensagens escritas, que auxiliard no processo
ensino-aprendizagem;

® presenca de rampas para garantir a acessibilidade dos estudantes;

e disponibilidade de salas de maior acessibilidade;

® laboratdrios de informatica com maquinas adaptadas as diferentes necessidades especificas;

e ambientes de ensino com piso direcional e tatil;

e disponibilidade de impressoras para a impressdao de materiais prdprias as necessidades
especificas;

e disponibilidade de servidores capacitados para prestar acompanhamento e atendimento
particular, sempre que necessario.

As atribuicbes estdo previstas no Regulamento do NAPNE, disponivel em
https://suap.ifgoiano.edu.br/media/documentos/arquivos/Regulamento  NAPNE CDEENCAMINHA

DO.pdf

10.2. Assisténcia Estudantil

A assisténcia estudantil deve ser entendida como direito social, capaz de romper com tutelas
assistencialistas e com concessdes estatais, com vistas a inclusdo social, formacao plena, producdo de
conhecimento, melhoria do desempenho académico e o bem estar biopsicossocial. (Art. 12 da Politica
de Assisténcia Estudantil do IF Goiano). No Campus Rio Verde a assisténcia estudantil é de
responsabilidade da Coordenagdo de Assisténcia Estudantil composta por uma equipe multidisciplinar
sendo: assistente social, psicélogo, auxiliar de enfermagem, odontologista, fisioterapeuta,
nutricionistas, professores de educacgdo fisica entre outros. Sendo responsdvel, também, pela
implantagdo e implementagdo dos servigos assistenciais através de Programas cujo objetivo é
minimizar a evasao escolar, bem como oportunizar o acesso a educagao de forma igualitaria.

O programa de Assisténcia Estudantil é destinado aos estudantes regularmente matriculados
neste campus, nos cursos presenciais em todas as suas modalidades, em consonancia com o Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) e Regulamento do Programa de Assisténcia Estudantil no
IF Goiano, aprovado pela Resolugdo n2 033, de 13 de setembro de 2011. O programa é direcionado
aos estudantes que ndo possuem condicdes econdmicas/financeiras de prosseguirem sua trajetoria
académica.

Para inclusdo no programa do IF Goiano — Campus Rio Verde com matricula e frequéncia
regular; os estudantes devem apresentar condi¢Ges socioecondmicas que justifiquem a necessidade
do recebimento do auxilio financeiro estudantil. Dentre os beneficios estdo: o Auxilio Alimentagdo e a
Bolsa Auxilio Permanéncia, e também de servicos de assisténcia médica, odontoldgica e social,
composta dos profissionais listados abaixo:

e Auxiliar de enfermagem e enfermeira;
e Odontologista;
e Nutricionista;


https://suap.ifgoiano.edu.br/media/documentos/arquivos/Regulamento__NAPNE_CDEENCAMINHADO.pdf
https://suap.ifgoiano.edu.br/media/documentos/arquivos/Regulamento__NAPNE_CDEENCAMINHADO.pdf
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Psicologo;

Assistente Social;
Assistentes de estudantes;
Pedagoga;

Fisioterapeuta.

10.3. Integracao e Assessoria Pedagdgica

O corpo de pedagogos do campus Rio Verde se ocupa de promover a integracdo entre as
atividades de ensino, pesquisa e extensao e de prestar assessoria pedagdgica aos discentes e docentes
dos diferentes cursos da instituicdo. Neste sentido, buscam prover um espaco de estudos e acdes
educacionais, desenvolvendo atividades didatico-pedagdgicas, voltadas a melhoria do processo de
ensino e de aprendizagem nos diferentes niveis de ensino ofertados no campus.

Dentre as atribuicdes da destacam-se os nucleos que incidem na qualidade de formacao dos
discentes: Nucleo de Assessoria Pedagdgica Docente; Nucleo de Assessoria Pedagdgica e
Desenvolvimento Discente e; Nucleo de Integracdo e Inovagao Didatico-Pedagégico.

Entre outras, o apoio pedagogico também estd apto a auxiliar, sempre que necessario, os
pais ou responsaveis dos discentes, quanto a relagao familia-escola, junto aos coordenadores de curso
e na construcdo do processo de aprendizagem. Neste sentido, podera orientar, sempre que solicitado,
na organizacdo e gestdo do tempo, na elaboracdo de um programa de estudo de acordo com as
necessidades dos discentes.

Todas as competéncias e atribuicGes da equipe pedagdgica estdo disponiveis ao curso de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos do IF Goiano - Campus Rio Verde por meio de demandas de
coordenadores, docentes e a¢des de prevencado, conscientizacdo e de formagdo continuada.

DIMENSAO 2 - CORPO DOCENTE E TUTORIAL

11. Nucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) estd normatizado pelo Regulamento dos cursos de
Graduacdo do IF e estd em consonancia com a Resolugdo CONAES n? 01 de 17 de junho de 2010 e
Parecer CONAES n2 04 de 17 de junho de 2010. O NDE de um curso de graduagao constitui-se de um
grupo de docentes, com atribui¢des académicas de acompanhamento pedagdgico do curso, atuando
no processo de concepc¢ado, consolidacdo e continua atualizacdo do PPC. Deve possuir no minimo 5
docentes, entre eles o coordenador do curso e 60% dos membros com formagao stricto sensu.

12. Colegiado do Curso.

O Colegiado do Curso tem como func¢des colaborar na definicdo das diretrizes dessa
graduagdo, supervisionar o funcionamento e desempenho dos programas das disciplinas, proceder a
avaliacdo do curso, e apreciar matérias a ele submetidas.

De acordo Regulamento de Graduagdo do IF Goiano, o colegiado de curso é responsavel pela
coordenac¢do diddtica e a integracao de estudos de cada curso, é, portanto, um érgdo primdrio
normativo, deliberativo, executivo e consultivo, com composi¢do, competéncias e funcionamento
definidos no Regimento Interno.

13. Perfil dos Docentes e Técnicos Administrativos.
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13.1. Coordenador.

Profa. Dra. Raphaela Gabri Bitencourt possui graduacdo em Engenharia de Alimentos pela
Universidade Federal de Vigosa (2012), mestrado em Engenharia de Alimentos pela Universidade
Estadual de Campinas (2014) e doutorado em Engenharia de Alimentos pela Universidade Estadual de
Campinas (2018). E professora do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde desde 2019, atuando
principalmente nas seguintes areas: Operacdes Unitarias, Separacdes fisicas e Termodinamica aplicada
a processos industriais.

Enderego para acessar o curriculo lattes: http://lattes.cnpq.br/0127565943117568

13.2. Docentes.

De acordo com o Regulamento dos Cursos de Graduagdo do IF Goiano, Art. 56, Secado IV, define
as atribuicdes docentes, sendo:

I. ministrar aulas tedricas e/ou praticas;

II. acompanhar e avaliar o desempenho dos estudantes nos respectivos componentes
curriculares;

lll. entregar as avaliagGes aos estudantes, em até 15 dias apds a sua realizagdo, respeitando o
calendario académico.

IV. orientar monitorias de ensino, estdgios curriculares supervisionados, projetos de ensino,
pesquisa e/ou extensdo e trabalho de curso (TC) quando houver;

V. participar de reunides quando convocados;

VI. participar de eventos institucionais;

VII. manter o Curriculo Lattes atualizado, com as devidas comprovacgdes.

VIIl. elaborar, encaminhar a coordenacdo de curso, no prazo estabelecido no calenddrio
académico, e divulgar o plano de ensino de cada componente curricular;

IX. entregar a Coordenacdo de Registros Académicos, o didrio de classe assinado e,
preferencialmente em meio eletrénico, conforme prazo estabelecido no Calendario Académico;

X. disponibilizar e divulgar o horario de atendimento destinado aos estudantes;

XI. manter atualizado o diario de classe de cada componente curricular no sistema académico;

XIl. verificar a disponibilidade, junto a biblioteca, das bibliografias basicas e complementares
de cada componente curricular sob sua responsabilidade, bem como propor as devidas atualiza¢des
de tal bibliografia;

XIll. analisar pedidos de aproveitamento de disciplinas das matérias que o docente ministra;

XIV. nas auséncias das atividades didaticas, inclusive quando convocado para a¢des de carater
institucional, o docente deve viabilizar substituicdes de suas aulas, o que deve ser formalmente
comunicado e aprovado pela chefia imediata e coordenagdo de curso.

XV. outras atribuicGes previstas na legislagao e no Regulamento de Atividade Docente (RAD).

Paragrafo unico. O docente que ndo cumprir as atribuicGes estard sujeito as sangoes
administrativas.
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~ e e e Reg. D
Professor Graduagao Especializagao Mestrado Doutorado '(I?rgab €
Adriano Bach. em
Carvalho S - Zootecnia Zootecnia 40h-DE
Zootecnia
Costa
Alexsandro S
dos Santos Bach. em Ene. - Eng. Civil C|enC|as§ O.|OS 40h-DE
. Civil Materiais
Felipe
.Alme Lic. E Ba,ch. C|enF|§s da 40h-DE
Ditomaso em Ed. Fisica Motricidade
Aline Gobbi Lic. em -

Dutra Matemadtica i Matematica i 40h-DE
Afna.CaroIm.a Baclh. ,em - Quimica Quimica 40h-DE
Ribeiro Aguiar Quimica

Lic.
André da .If e.m C.da C.da Eng. de Sistemas
Cunha Ribeiro Ciencias Computacao Computacao e Computacdo 40h-DE
(Matemitica) putag putac putac
. Tecnologia
Andriane de Bach. em Eng. Ambiental e
Melo . - - 40h-DE
Rodrigues Ambiental Recursos
g Hidricos
Bacus de A A
. Bach. em Eng. | Eng. de Seg. do | Ciéncias dos Ciéncias dos
Oliveira . . L 20h
. Civil Trabalho Materiais Materiais
Nahime
Reabilitacdo .
Bruna Oliveira Bach. em Amb. e Ashcada
Arquitetura e Sustentavel - - 40h-DE
Campos . A Sustentabilid
Urbanismo Arquitetonica
. ade
e Urbanistica
Bruno de Bach. em En
Oliveira Costa o & - Geotecnia Geotecnia 40h-DE
Ambiental
Couto
Caike da Bach. em .
Rocha Damke | Matematica i Matematica i 40h-DE
Calixto Junior Lic. em Gestdo de
E a E aoE i -DE
de Souza Pedagogia Pessoas ducacdo ducacdo Especial 40h
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Carlos Comunicagao
Antonio Bach. em g Administraca | Administracdo de
L ~ e Marketing 40h-DE
Cardoso Administragao . o Empresas
. Empresarial
Sobrinho
Cassia
Cristina Lic. e E’fac.h. i i Quimica 40h-DE
Fernandes em Quimica
Alves
Celso ‘Ma.rtlns LIC,' e.m - Quimica Fitotecnia 40h-DE
Belisario Quimica
Charles
Pereira | Bach- em Eng. - Eng. Civil - 40h-DE
Civil
Chaves
Charlys Bach. em Eng. Residéncia Producdo Biodiversidade e
. . 40h-DE
Roweder Florestal Florestal Vegetal Biotecnologia
Danilo Pereira Lic. em Estatistica Estatistica
L - Aplicada e Aplicada e 40h-DE
Barbosa Matematica ) . . .
Biometria Biometria
Darliane de Bach. en? - C. Animais C. Animal 40h-DE
Castro Santos Agronomia
F a o
Douglas Bach. em C. edc;rrzaigcaaona C. da Computacao
Cedrim da pedagog N Matematica e Mat. 40h-DE
. ~ educagao .
Oliveira Computacdo . Computacional
profissional
Edio Damasio Bach. em En Engenharia Tecnologia
da Silva Am-bientalg. - do Meio Ambiental e 40h-DE
Junior Ambiente Recursos Hidricos
Eloiza da §|I\(a Baclh. .em - Quimica Quimica 40h-DE
Nunes Viali Quimica
C. Sociais em
Emival da Lic. em Desenv.
o . - G fi . ! 40h-DE
Cunha Ribeiro Geografia eograna Agricultura e
Sociedade
Fabio Lic. e Bach.
Henrique em C. - - Bioquimica 40h-DE
Dyszy Bioldgicas
Fabio Bach. em C. da
Montanha Anélise de - ' . - 40h-DE
. Computacao
Ramos Sistemas
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Fernando Lic. em
Uhlmann L - Geomitica Geografia 40h-DE
Geografia
Soares
Geovana Bach. em Eng. C. dos .
Rocha Placido | de Alimentos i Alimentos Eng. Quimica 40h-DE
Gisele Cristina Lic. em C
de Oliveira S - C. Bioldgicas Eng. Florestal 40h-DE
) Bioldgicas
Menino
Gustavo
. .. C. dos , .
Quereza de Lic. em Fisica - .. C. Agrarias 40h-DE
; Materiais
Freitas
Hugo
Leonardo Bach. em Eng. Eng. a
Souza Lara Mecanica i Mecanica Eng. Mecanica 40h-DE
Ledo
Idalci Cruvinel Lic. em C. dos
- . dos Materiai 40h
dos Reis Matematica Materiais C. dos Materiais 0
Gestao e .
. Agroecologia
Jesiel Souza Lic. e Bach. e Manejo e
. y S Ambiental em . Geografia 40h-DE
Silva Geografia ) Desenvolvim
Sistemas
, ento Rural
Agricolas
Jodo Areis
Ferreira Bach. em Eng. _ .
Barbosa Elétrica - Eng. Elétrica Eng. Elétrica 40h-DE
Junior
Jodo Carlos .. , .
Perbone de Baclh. gm i i Qmml(’:a .(F|5|co- AOh-DE
Quimica quimica)
Souza
M logi
Josa Aurélio Bach. em e'told? Ogla & =
. ~ Didatica do Extensao
Vazquez Administragao . - 40h-DE
oL Ensino Rural
Rubio de Empresas .
Superior
Lauro Biicker Lic. e Bach. Genética e Genética e
Neto em C. - Biologia Biologia 40h-DE
Bioldgicas Molecular Molecular
Leandro
. Bach. em Eng. C.eTecn. de C.eTecn. de
Pereira . - . . 40h-DE
de Alimentos Alimentos Alimentos
Cappato
L B . . .
.e0|l'1el ach.em C i C.da i i AOh-DE
Diogénes da Computacao
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Carvalhaes Computagao
Alvarenga
Let|C|§ Fleury Bach..em Eng. Formalga.lo C. gTecn. de C. Animal 40h-DE
Viana de Alimentos Pedagdgica Alimentos
Lidia Nunes Bach. em Gerenciament Letras e
de Avila Administracdo | o Empresarial L - 40h-DE
~ . . . Linguistica
Carvalhaes em Turismo e Financeiro
Lucas Peres Bach. em Fisica
. Gestado - . Fisica Ambiental 40h-DE
Angelini . Ambiental
Ambiental
Luciana Lic. em C Genética e
Cristina L Biotecnologia C. Agrérias Biologia 40h-DE
o Bioldgicas
Vitorino Molecular
Luismar de LIC,' em Matematica - - 40h-DE
Paula Souza Quimica
Luiza Ferreira Psicologia Social,
Bach. em . .
Rezende de . . - Psicologia do Trabalho e das 40h-DE
. Psicologia N
Medeiros Organizagdes
Marcio Bach. em C.de ~ ~
. . Computacao | C. de Computagdo
Antonio Matem. Aplic.
. - e Matem. e Matem. 40h-DE
Ferreira Belo e Comp. Computacion Computacional
Filho Cient. P P
al
Marcio da Bach. em Eng. _ .
Silva Vilela Elétrica - Eng. Elétrica Eng. Elétrica 40h-DE
Formagao
Pedagogica
Marco pafa i'c
Antoni Bach. N . ~ .
n F)nlo ac er_n Educagdo Zootecnia Produgdo Animal 40h-DE
Pereira da Zootecnia .
Silva Profissional,
Cientifica e
Tecnoldgica
Maria Genética e
Andréia LI'C. em C. i Melhoramen Genética e 40h-DE
Correa Bioldgicas Melhoramento
to
Mendonca
Mariana
. Estatisti .
Buranelo Tgcn em sta.tlstlca .C de Eng. de Alimentos 40h-DE
Alimentos Aplicada Alimentos
Egea
Marlus Di Bach. C. -
ar 'us 198 ach. em - Eng. Elétrica - 40h-DE
Silva da
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Computagao
Mayra
Conceicdo Bach. em Eng. C.eTecn. de C.eTecn. de
. . - ) ) 40h-DE
Peixoto de Alimentos Alimentos Alimentos
Martins Lima
Melissa .
Cassia Favaro Bach..em Eng. | Tecnologiade | C. gTecn. de C. Animal 40h-DE
. . de Alimentos Carnes Alimentos
Boldrin Freire
Michell Bach. em Eng. Eng. de
Macedo Alves Civil i Estruturas Eng. de Estruturas 40h-DE
Patricia Engenharia
Caldeira de Bach. em Eng. - do Meio - 40h-DE
Ambiental )
Souza Ambiente
Ensino de
.. Filosofia e
Patricia Bach. em Sociologia /
Gouvéa S A 8 Educacgdo - 40h-DE
Nunes Pedagogia Género e
Diversidade na
Escola
Paulo
Henrique Lic. em Matematica e -
M - 40h-DE
Rodrigues Matematica Estatistica atematica 0
Gongalves
Polyana .
Fernandes Lic. e Bl»ac.h. - Quimica Quimica 40h-DE
. em Quimica
Pereira
Priscila Bach. em N .
Alonso dos Medicina - Proc'lugao H|g|er.1e e Tec. de 40h-DE
N Animal Alimentos
Santos Veterinaria
Rafael Bach. em C. C. da
Carvalho de da - Com .uta %0 - 40h-DE
Mendonga Computagao putag
Rafael Auditoria,
. Bach. em C. Controladoria | Administraca
Criséstomo o ~ - 40h-DE
Contabeis e Gestdoem o
Alves .
Tributos
Raphaela ~
. Bach. em Eng. Formacao Eng. de .
Eng. -DE
Gabri de Alimentos Pedagégica Alimentos ng. de Alimentos 40h

Bitencourt
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Desenvolvim

Raquel Maria Bach. em C. Gestao entoe i AOh-DE
Prado Contabeis Empresarial Planejament
o Territorial
Renato . "
Cruvinel de Lic. efn. Matem,at!ca € C. do.s. C. dos Materiais 40h-DE
.. Matematica Estatistica Materiais
Oliveira
Rodr{go . LIC,' e.m - Quimica Fitotecnia 40h-DE
Braghiroli Quimica
Rogério Estudos
Bach. C.
Antonio ac A‘”T‘ Latino- Economia Geografia 40h-DE
Econbmicas .
Mauro Americanos
Rogéri Bach. Eng. .. .
ogerio ac em né - Eng. Quimica Agronomia 40h-DE
Favareto Quimica
Rubia Cristina Gestaq Desenvolvim .
Bach. em C. Empresarial / Desenvolvimento
Arantes L ~ ento . 40h-DE
Contabeis Gestdo do . Regional
Marques . Regional
Agronegocio
Salmon Landi | Bach. em ; Fisica Fisica 40h-DE
Junior Fisica
Samantha
Rezende Bach;erT] c. - Economia - 40h-DE
Econdmicas
Mendes
C. Sociais em
Sandra M . Literat " D .
andra Viara Lic. em Letras I erfx L.Jra Educagao gsenv 40h-DE
Santos Lemos Brasileira Agricultura e
Sociedade
Gestao e Des.
ivia E . R
Silvia Ferreira Bach. em C. de Recursos C do .
Marques a . Humanos / . Economia 40h-DE
. Econbmicas . Ambiente
Salustiano Gestdo do
Agronegdcio
Suzana Maria .
. . Tecnologias
Loures de Lic. em Ensino de , .
o .. . Eng. Agricola Quimica e 40h-DE
Oliveira Quimica Quimica L.
L Bioldgica
Marcionilio
Tiago Ensino de Educacgdo de
Clarimundo Lic. em Fisica - Ciéncias e Ciéncias e 40h-DE
Ramos Matematica Matematica
Wesley Bach. em Formagao . .
0 .. L 40h-DE
Renato Viali Quimica Pedagdgica Quimica Quimica
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Metod.
Wilci .
ilciene Lic. em Letras Aplicada ao
Nunes do Ens. de
Modernas .
Vale Linguas: Port.

e Lit.

Educacao -

40h-DE

13.2.1. Docentes responsdveis pelas disciplinas do Curso de Bacharelado em Engenharia de

Alimentos

1° Periodo

N. Disciplinas

Docente Responsavel

1 | Introdugdo a Engenharia de Alimentos

Leandro Cappatto
Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire

2 | Metodologia Cientifica

Aline Ditomaso

3 Fundamentos de Célculo

Marcio Antonio Ferreira Belo Filho
Paulo Henrique Rodrigues Gongalves
Renato Cruvinel de Oliveira
Caike da Rocha Damke
Aline Gobbi Dutra

4 Estatistica Basica

Idalci Cruvinel dos Reis

5 | Nutricdo Basica e Metabolismo

Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire

6 | Quimica Geral

Rodrigo Braghiroli
Eloiza da Silva Nunes Viali

7 | Quimica Experimental

Ana Carolina Ribeiro Aguiar
Celso Martins Belisério

2° Periodo

N. Disciplinas

Docente Responsavel

8 | Microbiologia Geral

Leticia Fleury Viana
Luciana Cristina Vitorino
Leandro Pereira Cappato

9 | Calculo1

Marcio Antonio Ferreira Belo Filho
Paulo Henrique Rodrigues Gongalves
Renato Cruvinel de Oliveira
Caike da Rocha Damke
Aline Gobbi Dutra
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10 | Desenho Técnico Bruna Oliveira Campos
11 | Fisica — Mecanica Basica Tiago Clarimundo Ramos
Salmon Landi Junior
Gustavo Quereza de Freitas
12 | Quimica Organica Cassia Cristina Fernandes Alves
Rodrigo Braghiroli
13 | Quimica Analitica Polyana Fernandes Pereira
Ana Carolina Ribeiro Aguiar
Suzana Maria Loures de Oliveira
Marcionilio
3° Periodo
N. Disciplinas Docente Responsavel
14 | Microbiologia de Alimentos Leticia Fleury Viana
Leandro Pereira Cappato
15 | Economia Silvia Ferreira Marques Salustiano
16 | Bioquimica Basica Fernanda dos Santos Farnese
Fabio Henrique Dyszy
17 | Calculo Il Marcio Antonio Ferreira Belo Filho
Paulo Henrique Rodrigues Gongalves
Renato Cruvinel de Oliveira
Caike da Rocha Damke
Aline Gobbi Dutra
18 | Fisica — Ondas e Termodinamica Basica Tiago Clarimundo Ramos
Salmon Landi Junior
Gustavo Quereza de Freitas
19 | Fisico-quimica | Wesley Renato Viali
20 | Praticas de Quimica Organica Cassia Cristina Fernandes Alves
Rodrigo Braghiroli
4° Periodo
N. Disciplinas Docente Responsavel
21 | Etica Profissional Geovana Rocha Placido
Leticia Fleury Viana
22 | Quimica de Alimentos Geovana Rocha Placido
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23 | Equagdes Diferenciais Marcio Antonio Ferreira Belo Filho
Paulo Henrique Rodrigues Gongalves
Renato Cruvinel de Oliveira
Caike da Rocha Damke
Aline Gobbi Dutra
24 | Eletricidade e Eletrotécnica Mdrcio da Silva Vilela
25 | Fisico-Quimica Il Carlos Frederico de Souza Castro
26 | Fendmenos de Transporte | Rogério Favareto
Hugo Leonardo Souza Lara Ledo
5° Periodo
N. Disciplinas Docente Responsavel
27 | Mecanica dos Materiais Midrcio da Silva Vilela
28 | Bioquimica de Alimentos Mariana Buranelo Egea
29 | Métodos Computacionais Fabio Montanha Ramos
André da Cunha Ribeiro
30 | Administragdo José Aurélio Vazquez Rubio
31 | Termodinamica | Midrcio da Silva Vilela
Rogério Favareto
Hugo Leonardo Souza Lara Ledao
32 | Fenémenos de Transporte |l Rogério Favareto
Hugo Leonardo Souza Lara Ledo
6° Periodo
N. Disciplinas Docente Responsavel
33 | Higiene e Legislagao de Alimentos Leandro Pereira Cappato
Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire
34 | Analise de Alimentos Priscila Alonso dos Santos
35 | Tecnologia de Bebidas Mayra Conceigao Peixoto Martins Lima
36 | Operagdes Unitarias | Raphaela Gabri Bittencourt
37 | Fenémenos de Transporte Il Rogério Favareto
Hugo Leonardo Souza Lara Ledo
38 | Analise Sensorial Mariana Buranelo Egea
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7° Periodo
N. Disciplinas Docente Responsavel
39 | Tecnologia de Carnes e Derivados Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire
40 | Tecnologia de Cereais e Panificagao Mayra Conceigdo Peixoto Martins Lima
41 | Operacgdes Unitarias Il Raphaela Gabri Bittencourt
42 | Refrigeragdo na Industria de Alimentos Rogério Favareto
43 | Processos Fermentativos Mariana Buranelo Egea
8° Periodo
N. | Disciplinas Docente Responsavel
44 | Tecnologia de Leite e Derivados Leandro Pereira Cappato
Priscila Alonso dos Santos
45 | Tecnologia de Frutas e Hortalicas Geovana Rocha Placido
46 | Automacao, Simulacdo e Controle Marcio da Silva Vilela
47 | Operacgdes Unitarias Il Raphaela Gabri Bittencourt
48 | Tecnologia de Aclcar e Alcool Leticia Fleury Viana
9° Periodo
N. | Disciplinas Docente Responsavel
49 | Tratamento de Rejeitos Industriais Edio Damasio da Silva Junior
50 | Tecnologia de Oleos, Gorduras e Geovana Rocha Placido
Subprodutos
>1 Ac.ondicionamento e Embalagens de Mayra Concei¢ao Peixoto Martins Lima
Alimentos
52 | Desenvolvimento de Novos Produtos Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire
53 | Projetos Industriais Raphaela Gabri Bittencourt
54 | Controle e Gestdo da Qualidade Leticia Fleury Viana

13.3. Professor/Tutor

Além das atribui¢des do professor ja previstas no Regulamento de Educagdo a Distancia do IF

Goiano, regulamentado pela Resolugdo/consup/IF Goiano N.99 de 14 de dezembro de 2021, o
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professor/tutor, tem como premissa zelar pelo cumprimento e processo de ensino e de aprendizagem
na CHEaD, por meio de:

| - selecionar e elaborar material didatico compativel com os conhecimentos tratados na
disciplina, e que respeitem as indicacdes de direitos autorais da legislacao em vigor;

Il - publicizar o roteiro de percurso na sala virtual com o objetivo de indicar ao estudante as
principais informagdes sobre os multimeios didaticos e organizacdo da sala virtual para que o
estudante possa construir uma estratégia prépria de aprendizagem na plataforma;

Il - selecionar materiais didaticos relacionados ao conteldo da disciplina previsto no PPC e
organizar o AVA;

IV - elaborar avaliacdes e gabaritos/respostas esperadas; V - acompanhar pedagogicamente o
andamento dos estudantes da disciplina;

VI - disponibilizar horario de atendimento semanal aos discentes da disciplina;

VIl - interagir com os demais agentes didaticos que atuam diretamente na disciplina sob sua
responsabilidade para auxiliar nas atividades propostas no AVA;

VIII - verificar a frequéncia dos estudantes nas atividades presenciais e a realizacdo das
atividades virtuais a fim de identificar possiveis indicios de evasdo dos estudantes; e

IX - Comunicar a coordenacgao do curso ou do polo indicio de evasdo de estudante relacionada
a ndo participacdo nas atividades propostas e aulas.

13.4 Perfil dos Técnicos Administrativos

NOME CARGO
Acacia Gongalves Ferreira Leal FISIOTERAPEUTA (PCIFE) - 701038
Adaildes Bispo Dourado ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200
Adriano Aparecido da Silva TRADUTOR INTERPRETE DE LINGUAGEM SINAIS (PCIFE) -
701266
Alexandrina Baia Cruvinel ODONTOLOGO - 40 HORAS (PCIFE) - 701064
Alex da Silva Moureira ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200
Aline Carolyne Rodrigues de Oliveira AUX EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701405
Alline da Silva Moureira ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200
Amauri Batista do Carmo OPERADOR DE MAQUINA COPIADORA (PCIFE) - 701454
Andrea Guerra Ferreira Campos ASSISTENTE SOCIAL (PCIFE) - 701006
André de Castro Alves ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200
Angelica Ferreira Melo ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200
Antonio Guilherme da Silva ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200
Antonio Marcos Fostino Eufrasio VIGILANTE (PCIFE) - 701269
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Antonio Ribeiro da Silva

CARPINTEIRO (PCIFE) - 701627

Aricio Vieira da Silva

TECNICO EM AGROPECUARIA (PCIFE) - 701214

Carla de Oliveira Burgati

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Carlito Martins Dutra

VIGILANTE (PCIFE) - 701269

Carlos Antonio de Mello Medeiros

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Carlos Faria dos Santos

TECNICO EM SECRETARIADO (PCIFE) - 701275

Carlos Wegermann

VIGILANTE (PCIFE) - 701269

Cesar Candido de Brito

ADMINISTRADOR (PCIFE) - 701001

Christie de Castro Freitas

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Claudomiro Martins Ribeiro

AUXILIAR DE BIBLIOTECA (PCIFE) - 701409

Clessy Francisca de Brito Arantes

NUTRICIONISTA-HABILITACAO (PCIFE) - 701055

Daiane de Oliveira Silva

BIBLIOTECARIO-DOCUMENTALISTA (PCIFE) - 701010

Dayana Cardoso Cruz

AUX EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701405

Durcinei Ferreira dos Santos

PADEIRO (PCIFE) - 701648

Edevaldo Gomes de Souza

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Edilson Souza Silva de Oliveira

TECNICO EM EDIFICACOES (PCIFE) - 701228

Eduardo Ledo Cabral

ANALISTA DE TEC DA INFORMACAO (PCIFE) - 701062

Eduardo Rodrigues de Jesus

OPERADOR DE MAQ AGRICOLAS (PCIFE) - 701452

Eli Medeiros Sousa

ANALISTA DE TEC DA INFORMACAO (PCIFE) - 701062

Elma Aparecida Vieira

CONTADOR (PCIFE) - 701015

Elvys Fernandes da Silva

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200

Estelina Barros Jardim

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200

Gilda Suely Oliveira

TECNICO EM CONTABILIDADE (PCIFE) - 701224

Hugo Moreira Martins

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

lonaria Rodrigues Costa

LAVADEIRO (PCIFE) - 701820

Jeanne Mesquita de Paula Leao

PEDAGOGO-AREA (PCIFE) - 701058

Jerusa Luz Machado de Oliveira

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Jodo Paes Cruvinel

AUX EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701405
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Joraci dos Santos da Silva

AUXILIAR DE LIMPEZA (PCIFE) - 701802

José Flavio Neto

ENGENHEIRO AGRONOMO (PCIFE) - 701086

Jose Francisco Sales Almeida

AUXILIAR DE MECANICA (PCIFE) - 701620

JoséMaria Soares

SERVENTE DE LIMPEZA (PCIFE) - 701823

Jose Teixeira da Rocha

AUX DE IND E CONSERV DE ALIMENTOS (PCIFE) - 701656

Josiane Lopes Medeiros

PEDAGOGO-AREA (PCIFE) - 701058

Julia Cristina Elias do Nascimento
Wegermann

AUXILIAR DE BIBLIOTECA (PCIFE) - 701409

Jurcélio Henrique de Araujo

ADMINISTRADOR (PCIFE) - 701001

Karina Bezerra Luz Machado

ADMINISTRADOR (PCIFE) - 701001

Karissa Fatima de Andrade

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Laércio Contarato

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Layara Alexandre Bessa

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Leandro Farias Garcia

PSICOLOGO-AREA (PCIFE) - 701060

Lenildo de Oliveira Gouveia

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Leticia Rodrigues dos Santos

BIBLIOTECARIO-DOCUMENTALISTA (PCIFE) - 701010

Lorrainy Gomes dos Santos

TECNICO EM ENFERMAGEM (PCIFE) - 701233

Luciano Pereira Martins

VIGILANTE (PCIFE) - 701269

Luciene Goncalves de Moraes

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Lucilene Bueno Borges de Almeida

CONTADOR (PCIFE) - 701015

Luiz Eduardo Bueno Borges

TEC DE TECNOLOGIA DA INFORMACAO (PCIFE) - 701226

Marcelo Martins

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200

Marx Giovanni de Oliveira

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Monica Arce da Silva

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Natdlia Nogueira Fonseca

TECNICO EM AGROPECUARIA (PCIFE) - 701214

Ney dos Santos Araujo

SERVENTE DE OBRAS (PCIFE) - 701824

Pamella Trayci da Silva Goncalves

TECNICO EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS (PCIFE) - 701079

Paulo Dornelles

TECNICO EM AGROPECUARIA (PCIFE) - 701214

Pedro Henrique Cabral de Araujo

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200
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Rafaiane Macedo Guimaraes

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Reginaldo Aparecido da Silva

VIGILANTE (PCIFE) - 701269

Renata Lima Cardoso

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Renata Maria de Miranda Rios
Resende

ADMINISTRADOR (PCIFE) - 701001

Rodrigo Moreira

TEC DE TECNOLOGIA DA INFORMAGAO (PCIFE) - 701226

Rubens Alves Leao

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Simone Sousa Guimaraes

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Sonia Regina Teixeira

OPERADOR DE MAQ DE LAVANDERIA (PCIFE) - 701828

Suzane Suemy do Carmo Iwata

TEC DE TECNOLOGIA DA INFORMAGAO (PCIFE) - 701226

Tania Marcia de Freitas

ADMINISTRADOR (PCIFE) - 701001

Tiago do Prado Paim

MEDICO VETERINARIO (PCIFE) - 701048

Valdeci Dourado das Neves

VIGILANTE (PCIFE) - 701269

Vanilda Maria Campos

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Vera Lucia Quintino

TECNICO EM AGROPECUARIA (PCIFE) - 701214

Vilma Maria da Silva

PEDAGOGO-AREA (PCIFE) - 701058

Vilmar Martins Dutra

BOMBEIRO HIDRAULICO (PCIFE) - 701632

Viviane Proto Ferreira

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO (PCIFE) - 701200

Viviane Purcena de Souza

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Wainer Gomes Goncalves

TECNICO EM AGROPECUARIA (PCIFE) - 701214

Wanessa de Souza Benati

AUXILIAR DE BIBLIOTECA (PCIFE) - 701409

Wellmo dos Santos Alves

TECNICO EM AGROPECUARIA (PCIFE) - 701214

Wenner Gomes Goncalves

TECNICO EM AGROPECUARIA (PCIFE) - 701214

Willian Marques Pires

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200

Yara Christina Pereira Martins

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGAO (PCIFE) - 701200
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DIMENSAO 3 - INFRAESTRUTURA

14. Infraestrutura

A drea total do Campus Rio Verde é de 219 hectares, abrigando a sede administrativa,
dependéncias de ensino, incluindo a fazenda experimental, e espacos de formacao profissional. A area
de abrangéncia da instituicdo atinge, além do municipio de Rio Verde, outros 27 municipios da regido
Sudoeste Goiana.

O Campus Rio Verde possui, atualmente, trés pavilhdes destinados a aulas, sendo estes
descritos abaixo:

e Pavilhdo Pedagdgico | - 13 salas de aula e 03 laboratérios de informatica;

Pavilhdo Pedagdgico Il - 08 salas de aula;
Pavilhdo Pedagdgico Il - 12 salas de aula;
Anexo do Pavilhdo Pedagdgico Il - 01 laboratério: Laboratério de Informagdes Geogriéficas;

Patio da Alimentos/Quimica - 04 salas de aula e 07 laboratérios: Quimica Geral e Inorganica,
Microbiologia de Alimentos, Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Leite e
Derivados, Tecnologia de Cereais e Derivados, Tecnologia de Carnes e Derivados e Analise
Sensorial;

® Prédio da Zootecnia - 01 sala de aula e 03 laboratérios: Laboratério de Produtos de Origem
Animal, Anatomia Animal e Aquicultura;

Pavilhdo Engenharias | - 01 sala de aula;

Pavilhdo Engenharias Il - 04 salas de aula;

Pavilhdo de Agroquimica - 01 sala de aula;

Prédio Bertha Lutz - 01 sala de aula;

Unidades Educativas de Producdo - 05 salas de aula;

Prédio de Mecanizagao Agricola - 02 salas de aula;

Prédio da DPGPI - 02 salas de aula;

Sede do PPGCA-AGRO - 02 salas de aula;

Laboratorio de Ecofisiologia Vegetal;

Laboratério de Cultura de Tecidos Vegetais;

A Biblioteca possui uma area total de 1.000 m?, com atendimento das 7h00 as 21h30 em
ambiente climatizado, sendo o cervo gerenciado pelo sistema Pergamum e, além do acesso ao acervo
bibliografico fisico, também permite acesso as bibliotecas virtuais Periédicos Capes, Ebrary, Proquest
e Pearson.

O campus conta ainda com 4 auditdrios:

Auditério da Diretoria de Extensdo, com 40 lugares;

Auditério da Diretoria de Pés-Graduagao, Pesquisa e Inovagao, com 70 lugares;

Saldo Social, com 200 lugares;

Auditério Jatoba, com 800 lugares.
Na area da salde o estudante dispde de atendimento Médico, Odontoldgico, Psicoldgico,
Assisténcia Social e de Enfermagem por meio do Centro de Saude, além do NAPNE (Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Especifica).

O campus conta também com ambientes de pratica esportiva e de convivéncia, como o campo
de futebol gramado e iluminado; um gindsio poliesportivo coberto, com vestidrios; pista de corrida e
caminhada; quadra de volei de areia. Existem também duas meses de ténis de mesa. O ambiente do
refeitdrio e cantina comporta 60 pessoas, e € um local de reunido dos estudantes.



64

No caso particular da oferta de Carga Horaria EaD (CHEaD), o Campus Rio Verde oferece:

® Espaco Fisico: Salas para tutorias e reunides, salas de estudo, espago para avaliagcdes
presenciais, se necessario.

e Conecttvidade: Ampla cobertura de internet (via Wifi) em alta velocidade em seus ambientes
e instalagbes, o que permite o acesso e as atividades de ensino a partir da rede mundial de
computadores.

e Equipamentos: Computadores, webcams, microfones, impressoras, scanners. A Unidade de
Acervos Bibliograficos e Multimeios do IF Goiano - Campus Rio Verde possui atualmente 16
(dezesseis) microcomputadores a disposi¢cdo dos estudantes, especialmente aqueles que ndo
possuem recursos tecnoldgicos para acessar os conteudos mediados por TICs. Destaca-se
também a previsdo de instalagdo de outros 21 (vinte e um) microcomputadores no ano de
2023 e melhoria e ampliagdo do espaco fisico destinado aos usuarios. Além dessas
possibilidades, os estudantes podem contar também com diversos computadores instalados
em laboratdérios multiusuarios.

Equipe: Administradores, técnicos e apoio pedagdgico.
Biblioteca Virtual: Acesso a materiais de referéncia.

[ ]
[
® Apoio Técnico: Ajuda para questdes técnicas e plataforma de aprendizagem.
e Laboratdrios e Espacos Praticos: Se necessdrio para o curso.

[

Salas de Videoconferéncia: Para interagdes sincronas.

14.1. Laboratoérios didaticos de formagdo basica e especifica.

LABORATORIOS IMPLANTADOS

Aguas e Efluentes

Analise de Alimentos e Leites

Analise Sensorial de Alimentos

Automacdo, Simulacdo e Controle

Bioquimica e Genética

Carnes e Derivados

Engenharia Il

Fendmenos de Transporte

Fisica Geral

Fisico Quimica do Leite e Derivados

Fundamentos de Computacgdo

Geoprocessamento

Geotecnologias Aplicadas
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Informatica

InstalacGes Elétricas e Energias Renovaveis

Inteligéncia Computacional

Interativo de Matematica

Materiais e Eletroanalitica

Microbiologia

Microbiologia de Alimentos

Multidisciplinares de Informatica

Operacgdes Unitarias

Poluigdo de Solos

Pés-Colheita de Produtos Vegetais

Processamento de Frutas e Hortalicas

Produtos de Origem Animal

Quimica de Produtos Naturais

Quimica Geral e Inorganica

Quimica Organica

Saneamento e Meio Ambiente

Tecnologia de Cereais, Amido e Derivados

14.2. Recursos Audiovisuais

O Campus Rio Verde possui cerca de 50 projetores multimidia disponiveis aos docentes, além
de um setor multimeios com cabos HDMI e VGA. O campus dispde ainda de uma mesa de som com 8
canais e 4 microfones (2 com fio e 2 sem fio). Ainda pode-se contar com uma sala de reunides equipada
com mesa, cadeiras e tela para videoconferéncia de 40 polegadas, localizada no prédio da Diretoria de
Pds-Graduagdo, Pesquisa e Inovagdo (DPGPI).
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ANEXO | — Ementas das disciplinas

Obs. As informagbes do ementdrio estdo em Carga Hordria Reldégio. A ConversGo em Carga Hordria

Aula pode ser vista na matriz curricular neste PPC.

DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

Periodo: 12

Nome da disciplina: Introdug¢do a Engenharia de Alimentos | Cddigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Hordria a Distancia: 58,33%

Ementa: Histérico da profissdo de Engenheiro (a) de Alimentos. Areas de atuac¢do da Engenharia de
Alimentos e Mercado de Trabalho. Estrutura curricular do curso. Matérias-primas agropecuarias.
Métodos de conservacdo de alimentos. Principios de assuntos regulatérios (MAPA e ANVISA).

Bibliografia Basica

FELLOWS, P.). Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Editora
Atmed, 2 a ed., 2006.

GAVA, ALTANIR J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Livraria Nobel S.A. SP, 1984, 284p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Livraria Atheneu Editora. 2a edi¢do. Sdo Paulo.
1992.

LIMA, U.A. Matérias primas dos alimentos. S3o Paulo: Editora Blucher, 402p. 2010.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Editora Artmed, vol 1, 2005.

Bibliografia Complementar

e FUNDACAO DE ESTUDOS AGRARIOS LUIZ DE QUEIROZ “Armazenamento de géneros e
produtos alimenticios”402p.

e HOLTZAPPLE, M. T.; REECE, W. D. Introducdo a Engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

e INSTITUTO ADOLFO LUTZ (SAO PAULO) “Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz” 3a
edicdo, vol. 1, 1985, 533p.

e SILVA, J.A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos. Livraria Varela Ltda. Sdo Paulo, 250p., 2000.

e DAMODARAM; PARKIN; FENNEMA. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed, 4aed,
2010.

Periodo: 12
Nome da disciplina: Metodologia Cientifica Cadigo:

Carga Horaria Total: 45 h
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Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 15 h | Carga Horaria a Distancia: 44,44%

Ementa: Os diferentes tipos de conhecimento, com énfase no Conhecimento Cientifico; Ciénciae o
método cientifico. Conhecimento cientifico. Pesquisa cientifica. Classificacdo da pesquisa: quanto a
natureza; quantos aos objetivos; quanto aos procedimentos. Tipos de trabalhos cientificos.
Elaboracdo de Trabalhos académicos (projeto e relatério); Normas da ABNT (citacdo e referéncias);
Normas para elaborag3o da redagdo do Trabalho de Curso; Etica na pesquisa.

Bibliografia Basica

® BASTOS, Cleverson Leite; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender: introducdo a
metodologia cientifica. 29. ed. Petrdpolis, RJ: Vozes, 2015. 112 p

® GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 1991.
159 p

e MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamento de Metodologia Cientifica. 7. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

e MIRANDA, José Luis Carneiro de; GUSMAO, Heloisa Rios. Os caminhos do trabalho
cientifico: orientacdo para ndo perder o rumo. Brasilia, DF: Briquet de Lemos, 2003. 96 p.

Bibliografia Complementar

e ANDRADE, M. M. de. Introdu¢cao a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de
trabalhos de graduacdo. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
JASPERS, Karl. Introdugdo ao pensamento filoséfico. S0 Paulo: Cultrix/EDUSP, 13.ed. 2005.

e KOCHE, José Carlos. Fundamentos de Metodologia Cientifica: Teoria da Ciéncia e pratica.
Petrépolis: Vozes, 2004.

e MARTINS JUNIOR, J. Como escrever trabalhos de conclusdo de curso: instrucdes para
planejar e montar, desenvolver, concluir, redigir e apresentar trabalhos monograficos e
artigos. 9. ed. Rio de Janeiro: Vozes, 2015.

Periodo: 12
Nome da disciplina: Fundamentos de Calculo Cadigo:
Carga Horaria Total: 60 h
Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Sistema Métrico Decimal. Regra de Trés. Porcentagem. Fatoracdo. Divisdo de Polindmios.
No¢des de Fungdo. Funcdo Constante. Fungdao do 12 e 22 graus. Fun¢do Exponencial. Fungdo
Logaritmica. Fungdes Trigonométricas.

Bibliografia Basica
e CRESPO, Antonio Arnot. Matematica financeira facil. 14. ed. Sdo Paulo, SP: Saraiva, 2009.
e HOFFMANN, Laurence D. Calculo: um curso moderno e suas aplicagdes. Rio de Janeiro, RJ:
LTC, 2016.
e LEITHOLD, Louis; PATARRA, Cyro de Carvalho. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sao
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Paulo, SP: Ed. Harbra, c1994.

Bibliografia Complementar

e CRESPO, Antonio Arnot. Matematica comercial e financeira facil. S3o Paulo. Saraiva. 14
ed.,1999.

e DANTE, Luiz Roberto. Matematica, volume Unico. 1 ed. S3o Paulo: Atica, 2005.

e D’AMBROSIO, Nicolau e Ubiratan. Mateméatica Comercial e Financeira (com complementos
de matematica e introducdo ao célculo). Companhia Editora Nacional, 1987. 287p.

e GIOVANNI, J. R; BONJORNO, J.R. Matematica — 22 Grau. Sao Paulo: Editora FTD, 1998.
317p.

e MEDEIRQOS, Valéria Zuma: Pré - Calculo. 2. Ed. rev. e atual. Sdo Paulo, Cengage Leaning,
2013.

® SOUZA, M. H.S. ; SPINELLI, Walter. Matematica - 22Grau (22 série), Sdo Paulo: Editora
Scipione. 1996. 220p.

Periodo: 12

Nome da disciplina: Estatistica Basica Caodigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Estatistica descritiva. Correlagdo e regressdo. Nog¢des de probabilidade. Varidveis
aleatédrias. Distribui¢cBes discretas e continuas de probabilidades. Teoria de amostragem
(Distribuicdo Amostral). Intervalos de confiancga. Testes de hipdteses. Utilizagdo de Ferramentas
Computacionais.

Bibliografia Basica
e CRESPO, A. A,, Estatistica Facil, 192. ed., S3o Paulo, Saraiva, 2009.
e FONSECA, J. S., MARTINS, G. A,, Curso de Estatistica. 62.ed., Sdo Paulo, Atlas, 1996.
e TRIOLA, M. F,, Introdugao a Estatistica, 122. ed., Rio de Janeiro, LTC, 2017.

Bibliografia Complementar
e AZEVEDO, A. G., CAMPOS, P. H. B., Estatistica bdsica: Curso de ciéncias humanas e
educagdo, 4a Ed., Rio de Janeiro,Livros Técnicos e Cientificos, 1985.
BUSSAB, W.O., MORETTIN, P.A., Estatistica basica, 52.Ed., Sdo Paulo, Saraiva, 2006.
COSTA NETO, P. L. O., Estatistica, 22. Ed., S3o Paulo, Edgard Blucher, 2002.
FERREIRA, D. F., Estatistica basica, 12. Ed., Lavras, Editora UFLA, 2005.
MOORE, D. S.; NOTZ, W. I..; FLIGNER, M. A. A estatistica basica e sua pratica. 72 ed. Rio de
Janeiro, RJ, LTC, 2017.

Periodo: 12
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Nome da disciplina: Nutricdo Basica e Metabolismo Cadigo:

Carga Horaria Total: 30 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Introducdo ao estudo da nutricdo. Macronutrientes e Micronutrientes. Metabolismo:
Digestdao e Absorcdo. Conhecimentos dos alimentos para fins especiais. Alimentos funcionais.
Abordagem de doencgas relacionadas a nutricdo e aos alimentos. Interpretacdo e elaboracdo da
informacdo nutricional dos alimentos industrializados.

Bibliografia Basica
e ANDRADE, E. C. B. Analise de Alimentos: uma visdao quimica da nutricdo. S3o Paulo; Varela,
2006.
e CARDOSO, M. A. Nutricdo Humana, 345p. Rio Verde:Guanabara Koogan, 2010.
e CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para fins especiais: dietéticos, 435p. Sao
Paulo: Varela, 1995 .

Bibliografia Complementar

e CAVALCANTE, M. L. F. Fibras alimentares, V. 2. Campinas: Puccamp, 1994.
OLIVEIRA, J. E. D. de; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Editora Srvah, 1998.
403p.
CHAVES, N. Nutricdo basica e aplicada. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 1978.

e MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. Traducgdo de
Andréa Favano. 9 ed. Sdo Paulo: Roca, 2005. 1179 p.

e OLIVEIRA, J. E. D.; SANTOS, A.C.; WILSON, E. D. Nutricdo basica. Sdo Paulo: Editora Sarvier,

1989.
Periodo: 12
Nome da disciplina: Quimica Geral Cddigo:
Carga Horaria Total: 60 h
Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Classificagdo da matéria; visdo moderna da estrutura atébmica; Nomenclatura de
compostos; Mol e massas molares; Determina¢dao da composi¢ao; Misturas e solugdes; Equagdes
guimicas; Reag¢Oes de precipitagdo, acido base e redox; Estequiometria das reagdes; Reagentes
limitantes; Misturas e solugées; Equilibrio Quimico; Eletroquimica.

Bibliografia Basica

e ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

e BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2011.
2v.

e BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; Bursten, B. E.; Quimica. A Ciéncia Central. 132 Ed. Rio de
Janeiro: Prentice Hall, 2017.

e KOTZ, John C; TREICHEL JR., Paul M. Quimica geral e reagdes quimicas. Sdo Paulo, SP:
Thomson, 2005. 2v.
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Bibliografia Complementar

e BRADY, J. E. e SENESE, F. Quimica: a matéria e suas transformacdes. vol. 1. 52 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2011.

e BROW,L.S.e HOLME, T. A. Quimica Geral: aplicada a engenharia 32 ed. S3o Paulo CENGAGE,
2017.

® CHANG, R. e GOLDSBY, K. A. Quimica. 112 ed. Porto Alegre: Bookman, 2013

e MAHAN. Quimica: Um Curso Universitario Ed. Edgard Blucher Ltda — 1978.

® RUSSEL, John B. — “Quimica Geral” — Tradugdo e revisdo técnica Marcia Guekenzian.../et.
al./ 22 ed. S3o Paulo: Makron

e TRO, N Quimica: uma abordagem molecular. 32 ed. Rio de Janeiro LTC, 2017

Periodo: 12

Nome da disciplina: Quimica Experimental Cadigo:

Carga Hordria Total: 30 h

Carga Hordria Tedrica: 0 h Carga Horaria Pratica: 30 h Carga Horaria a Distancia:
16,67%

Ementa: Caracterizacdo da natureza e do papel das investigacGes experimentais em quimica. Estudo
de medidas e de algarismos significativos. Desenvolvimento de habilidades de manuseio de
aparelhos volumétricos, de medidas de massa e de sistemas de processos quimicos.
Desenvolvimento do espirito de observacdo, analise e interpretacdo de fenOmenos quimicos e
fisicos. Estudo experimental de processos quimicos elementares.

Bibliografia Basica
e BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2011.
2 v.ISBN 9788521604488 (v.1).
® KOTZ, John C. et al. Quimica geral e rea¢Ges quimicas. 9. ed. Sdo Paulo, SP: Cengage
Learning, 2016. 2 v. ISBN 9788522118274 (v.1).
® PERUZZO, Francisco Miragaia. Quimica na abordagem do cotidiano: volume 1 quimica
geral e inorganica. 4. ed. S3o Paulo: Moderna, 2010. 408 p. 1v. il. ISBN 8516052729.

Bibliografia Complementar
e Quimica Nova. PublicagGes semestrais.
e Lista de experimentos elaborada pelos professores da drea de Quimica Geral.
e MAXIMO, Leandro. Praticas de quimica geral. Pires do Rio, GO: Ed. Pires do Rio, 2012. 80 p.
il. ISBN 9788562774102.

Periodo: 22

Nome da disciplina: Microbiologia Geral Cadigo:

Carga Horaria Total: 45 h

Carga Horaria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 15 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%
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Ementa: Conceitos basicos em Microbiologia; caracteristicas gerais de bactérias, fungos e virus;
fisiologia, nutricdo e cultivo de micro-organismos; influéncia de fatores do ambiente sobre o
desenvolvimento de micro-organismos; nog¢des sobre controle fisico e quimico de micro-
organismos; normas de biosseguranca no laboratdério de microbiologia; técnicas para coleta,
isolamento, manipulagdo e andlise de micro-organismos.

Bibliografia Basica
e PELCZAR JR, M.J.; CHAN, E.C.S; KRIEG, N.R. Microbiologia conceitos e aplica¢des. 2. ed. Sdo
Paulo: Makron Books, 1997.
e TORTORA, G.J; FUNKE, B.R; CASE, C.L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,2012.
e TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

Bibliografia Complementar
e KONEMAN, E.W. et al. Diagnéstico Microbioldgico — Texto e Atlas Colorido. 6. ed. Sao

Paulo: Guanabara Koogan, 2008, 1465 p.

e MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; BENDER, K.S.; BUCKLEY, D.H.; STAHL, D.A. Brock Biology
of Microorganisms. 14. ed. Pearson, 2014, 1006 p.

® PUTZKE, J.; PUTZKE, M.T.L. Os Reinos dos Fungos. 3. ed. Santa Cruz do Sul: EDUNISC, 2013,
666 p. RIBEIRO, M.C.; STELATO, M.M. Microbiologia Pratica: Aplicagdes de Aprendizagem
de Microbiologia Bdasica. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2011, 249 p.

e QUINN, P. J. Microbiologia veterindria de doencas infecciosas. Sdo Paulo: Artmed. RIBEIRO,
Mariangela Cunha; SOARES, Maria Magali S. R. Microbiologia pratica: roteiro e manual:
bactérias e fungos. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2002. 112 p. (Biblioteca biomédica). ISBN 85-
7379-244-2.

e ROMEIRO, Reginaldo da Silva. Métodos em bacteriologia de plantas. Vigosa, MG: Ed. UFV,
2001. 279 p. ISBN 8572690972. VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes. Microbiologia,
higiene e qualidade do pescado teoria e pratica. Sdo Paulo, SP: Varela, 2004. 380 p. ISBN

858551972X.
e XAVIER, R.; LAURENCE, R. Bactérias, Fungos e Virus. 1. Ed. Portugal: Instituto Piaget, 2000,
120 p.
Periodo: 22
Nome da disciplina: Calculo | Cadigo:

Carga Horaria Total: 75 h

Carga Hordria Tedrica: 75 h Carga Horaria Pratica: O h Carga Horadria a Distancia:
16,67%

Ementa: Limites de Fung¢des de uma Varidvel. Derivadas. Aplicagbes de Derivadas. Integrais.
AplicacOes de Integrais.

Bibliografia Basica
e FLEMMING, Diva M.; GONCALVES, Mirian B. Cdlculo A: funcgles, limite, derivacdo e
integracao. 6. ed. rev. e ampl. S3o Paulo, SP: Pearson, 2006.
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e LEITHOLD, Louis; PATARRA, Cyro de C. O cdlculo com geometria analitica. V. 1. 3. ed. Sao
Paulo, SP: Harbra, 1994.

e THOMAS, George B.; WEIR, Maurice D.; HASS, Joel. Calculo. V. 1. 12. ed. S3o Paulo, SP:
Pearson, 2012.

Bibliografia Complementar
e AVILA, Geraldo. Introdugdo ao calculo. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2011.
e AVILA, Geraldo. Calculo I: fun¢des de uma variavel. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 1994. BASSANEZI,
Rodney C. Introdugdo ao calculo e aplicagbes. Sao Paulo, SP: Contexto, 2015.
e GUIDORIZZI, Hamilton L. Um curso de calculo. V. 1. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2021.
e MALTA, laci; PESCO, Sinésio; LOPES, Hélio. Calculo a uma variavel. V. 1 e 2. Rio de Janeiro,
RJ: Elsevier, PUC-Rio, 2015.

Periodo: 22

Nome da disciplina: Desenho Técnico Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 15 h | Carga Horaria Prética: 45 h | Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Desenho técnico. Normas técnicas brasileiras. Escalas. Desenho projetivo. Perspectivas.
Vistas secionais. Cotagem. Desenho técnico assistido por computador. Desenho arquitetonico

Bibliografia Basica
e BALDAM, Roquemar de Lima; COSTA, Lourenco. AutoCAD® 2013: utilizando totalmente.
S3o Paulo, SP: Erica, 2012. 568 p.
e MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H. Desenho técnico. Sdo Paulo, SP: Hemus, 2004. 257 p.
e MONTENEGRO, Gildo A.Desenho arquitetonico: para cursos técnicos de 292 grau e
faculdades de arquitetura. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Bliicher, 2001. 167 p.

Bibliografia Complementar

e ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS ABNT. NBR 16861: Desenho técnico —
Requisitos para representagdo de linhas e escrita. Rio de Janeiro: ABNT, 2020.

e BACHMANN, Albert; FORBERG, Richard; BERLITZ, Indcio Vicente. Desenho técnico. Porto
Alegre, RS: Ed. Globo, 1970. 337 p.

e FRENCH, Thomas Ewing; VIERCK, Charles J. Desenho técnico. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: Globo,
1999. 1093 p.

e LIMA, Claudia Campos Netto Alves de. Estudo dirigido de AutoCAD 2010. Sdo Paulo, SP:
Erica, 2009. 336 p.

e NBR 17006: Desenho técnico — Requisitos para representa¢ao dos métodos de projecao.
Rio de Janeiro: ABNT, 2001;

e NBR 16752: Desenho técnico — Requisitos para apresentacdo em folhas de desenho. Rio de
Janeiro: ABNT, 2020

e NBR 10126: Cotagem em desenho técnico — Procedimento. Rio de Janeiro: ABNT, 1987,

e NBR 12298: Representacdo de area de corte por meio de hachuras em desenho técnico -
Procedimento. Rio de Janeiro: ABNT, 1995;

o PEREIRA, Aldemar. Desenho técnico. 9. ed. Rio de Janeiro, RJ: F. Alves, 1990. 127 p.
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Periodo: 22

Nome da disciplina: Fisica - Mecanica Basica Cadigo:

Carga Hordria Total: 45 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Horaria Pratica: 15 h | Carga Horaria a Distancia: 44,44%

Ementa: Cinemadtica Basica, Leis de Newton, Estatica, Trabalho e Energia, Conservacao da Energia
e Fluidos.

Bibliografia Basica
e  HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica: Mecanica. Rio de Janeiro:
LTC, 2008.
e  NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica: Mecanica. Rio de Janeiro: Edgard Bllcher,
2002.
e TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros: Mecanica, Oscilacées e Ondas. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.

Bibliografia Complementar

e JEWETTJUNIOR, J. W.; SERWAY, R. A. Fisica para cientistas e engenheiros. S3o Paulo:
Cengage Learning, 2011.
KELLER, F. J.; GETTYS, W. E.; SKOVE, M. J. Fisica. S50 Paulo: Makron Books, 2004. V. 1.
PIACENTINI, J. J. Introdugdo ao laboratério de fisica. Floriandpolis: Editora da UFSC,
2005.

e SANTORO, A. Estimativas e erros em experimentos de Fisica. Rio de Janeiro: EQUERJ,
2005.

e YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica. Sdo Paulo: Pearson, 2008.

Periodo: 22

Nome da disciplina: Quimica Organica | Cédigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia:
37,50%

Ementa: Breve histdrico da Quimica Organica. As primeiras moléculas orgéanicas. Importancia da
Quimica Organica. Nomenclatura. Fungdes Organicas e suas propriedades fisicas. Andlise
Conformacional. Estereoquimica. Estabilidade do benzeno, Ressonancia, Intermediarios de reagdes,
Noc¢des basicas de reacdes Organicas.

Bibliografia Basica
e MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica organica. 14. ed. Lisboa: Fundacdo Calouste
Gulbenkian,2005.
e SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 2 v. 5.
e VOLLHARDT, K. P. C.; SCHORE. N. E. Quimica organica: estrutura e fungdo. 4. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2004.
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Bibliografia Complementar

ALLINGER, N. L. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976.

BRUICE, P. Y. Quimica organica. 4. ed. S3o Paulo: Prence Hall, 2006. 2 v.

CAMPOS, L. S.; MOURATO, M. Nomenclatura dos compostos organicos. 2. ed. Lisboa:
Escolar, c2002.

CONSTANTINO, M. G. Quimica organica. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 3 v.

FONSECA, M. R. M. da Q. 1. ed. S30 Paulo : Atica, 2013. v.3, 12 ed.

MCMURRY, J. Quimica orgénica. 6. ed. Rio de Janeiro: Pioneira, 2005. 2 v.

RUSSELL, John B. Quimica geral. 2ed. S3o Paulo: Makron Books, 2012. 621p. 1v. ISBN
9788534601924.

Periodo: 22

Nome da disciplina: Quimica Analitica | Cddigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 30 h | Carga Horaria a Distancia:

37,50%

Ementa: Etapas e aplicagdes da quimica analitica qualitativa e quantitativa. Equilibrio quimico em
sistemas homogéneos e heterogéneos. Potencial de eletrodo e rea¢des de oxidacdo — reducao.
Fundamentos tedricos de andlise volumétrica e gravimétrica; Métodos de quimica analitica
guantitativa. Volumetria de neutralizacdo; Volumetria de precipitacao; Volumetria de complexacao;
Volumetria de éxido-reducdo; Andlise gravimétrica.

Bibliografia Basica

BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. 3. ed. S3o Paulo, SP: Edgard Blucher, 2001.

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012.

LEITE, F. Praticas de Quimica Analitica. 5. ed. Campinas, SP: Atomo, 2012.

ROSA, G.; GAUTO, M. A.; GONCALVES, F. Quimica Analitica: Praticas de Laboratério. Porto
Alegre, Rs: Bookman, 2013.

SKOOG, D. A. Fundamentos de Quimica Analitica. 9. ed. Sdo Paulo, SP: Cengage learning,
2014.

VOGEL, A. I. Anéalise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c2002.

Bibliografia Complementar

FATIBELO FILHO, O. Introdugdo aos Conceitos e Calculos da Quimica Analitica: 2. Equilibrio
Acido-Base e Aplicagdes em Quimica Analitica Quantitativa. So Carlos, SP: EJUFSCar, 2013.
FATIBELO FILHO, O. Introducdo aos Conceitos e Calculos da Quimica Analitica: 3. Equilibrio
de Solubilidade (ou de Precipitacdo) e Aplicacbes em Quimica Analitica. Sdo Carlos, SP:
EdUFSCar, 2015.

FATIBELO FILHO, O. Introduc¢do aos Conceitos e Célculos da Quimica Analitica: 4. Equilibrio
de Complexacdo e Aplicagdes em Quimica Analitica. Sdo Carlos, SP: EDQUFSCar, 2015.
HARRIS, D. C. Explorando a Quimica Analitica. 4. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2011.

HAGE, David S.; CARR, James D. Quimica analitica e andlise quantitativa. Sdo Paulo, SP:
Pearson, 2012.
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Periodo: 32

Nome da disciplina: Microbiologia de Alimentos Codigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Hordria Pratica: 15 Carga Horaria a Distancia: 37,50%
h

Ementa: Microrganismos de importancia dos principais grupos de alimentos. Fontes de
contaminacdao microbiana de alimentos. Papel dos microrganismos na producao de alimentos.
Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos.
Microrganismos indicadores. Micotoxinas. Patogénicos de Importancia nos alimentos. Critérios
microbioldgicos para avaliagdo da qualidade de alimentos. Métodos analiticos de controle
microbioldgico de alimentos.

Bibliografia Basica
e FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
182p. 2008.
e JAY, J. M.; Microbiologia de Alimentos, 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 711p. 2005.
e SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de analises
microbioldgicas de alimentos, Sdo Paulo: Varela, 295P. 1997.

Bibliografia Complementar
® COLLINS, C.H.; LYNE, P.M. Métodos microbiolégicos. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1989.
e FRANCO, B.D.G.M.; CAMDGRAF, M. Microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1996.GLADWIN, C. Descomplicando a microbiologia. Sao Paulo: Artmed, 2000.
® FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 424 p.
2002.
e SIQUEIRA, R. S. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: Artmed, 159 p. 1995.

Periodo: 32

Nome da disciplina: Economia Cddigo:

Carga Horadria Total: 30 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: O h Carga Horadria a Distancia: 16,67%

Ementa: Sintese da evolucdo do pensamento econOmico. Escassez de recursos e eficiéncia
econdmica. Sistemas econdémicos, precos e mercado. Microecon6mica. Macroeconomia. RelagGes
econdmicas internacionais. Crescimento, desenvolvimento econémico. Economia e Inovagdo
Tecnoldgica.

Bibliografia Basica
® ASSAF NETO, Alexandre. Mercado financeiro 9. ed . Sdo Paulo: Atlas, 2009. 318 p. il. ISBN
9788522454365.
e ROSSETTI, José Paschoal. Introducdo a economia 20. ed . Sdo Paulo: Atlas, 2011. 922 p. il.
ISBN 9788522434671 (broch.).
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e VASCONCELLQOS, Marco Antonio Sandoval de; ENRIQUEZ GARCIA, Manuel. Fundamentos de
economia 4. ed . S3o Paulo: Saraiva, 2011. 332 p. il. ISBN 8502043099 (broch.).

Bibliografia Complementar

e DRANOVE, D.; SHANLEY, M. ; SCHAEFER. A. S. economia da estratégia. 5. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012. 589 p. il. ISBN 9788577809745.

e FURTADO, Celso. Formagdo econdmica do Brasil. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2009.
351 p. ISBN 9788535909524.

® GARCIA, Manuel. Fundamentos de economia 4. ed . S3o Paulo: Saraiva, 2011. 332 p. il. ISBN
8502043099 (broch.).

e SIMONSEN, Mario Henrique. Macroeconomia. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009. 732 p. il. ISBN

9788522455652.
e SOUZA, Nali de Jesus de. Desenvolvimento Regional. S3o Paulo: Atlas, 2009. 198 p. il. ISBN
9788522455249,
Periodo: 32
Nome da disciplina: Bioquimica Basica Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Hordria Pratica: 15 h Carga Horaria a Distancia:
37,50%

Ementa: Agua e tampdes. Estrutura e fungdo de biomoléculas: proteinas, enzimas, carboidratos,
lipidios, 4cidos nucleicos. Principios de bioenergética e termodinamica. Introdu¢ao ao metabolismo
energético: estratégias gerais do metabolismo. Metabolismo de carboidratos: glicélise, regulacdo
da via glicolitica. Ciclo do acido citrico, cadeia respiratdria e fosforilagcdo oxidativa. Metabolismo de
aminodcidos: aminodacidos cetogénicos e glicogénicos, ciclo da uréia. Metabolismo de lipideos: b-
oxidacdo de acidos graxos. Fotossintese.

Bibliografia Basica
® Artigos cientificos relacionados ao conteudo.
e HARLEY, R. A. Bioquimica ilustrada. 52 edicdo. Porto Alegre: Artmed Editora, 2012.
e LEHNINGER, A. L; NELSON, D. L; COX, M. M. Principios de bioquimica. 52 edi¢do. Sdo Paulo:
Editora Sarvier, 2011.
e MORAN, L. A.; HORTON, H. R.; SCRIMGEOUR, K. G. PERRY, M. D. Bioquimica. 52 edigdo.
Pearson Education do Brasil, 2013.

Bibliografia Complementar
e BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 62 edicdo. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara-Koogan, 2010.
e LEHNINGER, A. L; NELSON, D. L; COX, M. M. Principios de bioquimica. 32 edi¢do. Sdo Paulo:
Editora Sarvier, 2002.
e MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica bdasica. 32 edicdo. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara-Koogan, 2007.
STRYER, L. Bioquimica. 42 edicdo. Rio de Janeiro: Editora Guanabara-Koogan, 1996.
Artigos cientificos relacionados ao contetdo.
UCKO, D. A. Quimica para as ciéncias da saude. S3o Paulo: Manole, 1992.
VOET, D.; VOET, J. Fundamentos de bioquimica. Porto Alegre: Artmed, 2006.
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Periodo: 32

Nome da disciplina: Calculo Il Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Horaria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Fungbes de mais de uma variavel. Limite e continuidade. Derivadas parciais e direcionais.
Integrais Multiplas. Mudancga de coordenadas.

Bibliografia Basica

AVILA, Geraldo. Calculo das fungdes de multiplas varidveis/. V. 3. 7. ed. Rio de Janeiro, RJ:
LTC, 2006.

FLEMMING, Diva M.; GONCALVES, Mirian B. Calculo B: funcGes de varias variaveis,
integrais multiplas, integrais curvilineas e de superficie. 2. ed., rev. e ampl. Sdo Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2007.

THOMAS, George B.; WEIR, Maurice D.; HASS, Joel. Calculo. V. 2. 12. ed. S3o Paulo, SP:
Pearson, 2012.

Bibliografia Complementar

e PINTO, Diomara; MORGADO, Maria C. F. Calculo diferencial e integral de fun¢des de varias
variaveis. 3. ed., 4. reimpr. Rio de Janeiro, RJ: UFRJ, 2006.
e RODRIGUES, André C. D.; SILVA, Alciony R. H. Calculo diferencial e integral a varias
variaveis. 1. ed. Curitiba, PR: InterSaberes, 2016.
® RODRIGUES, Guilherme L. Célculo diferencial e integral Il. 1. ed. Curitiba, PR: InterSaberes,
2017. MCCALLUM, Willian G. et al. Calculo de varias varidveis. 1. ed., 3. reimp. S3o Paulo,
SP: Blucher, 2009.
Periodo: 3¢
Nome da disciplina: Fisica - Ondas e Termodinamica Cddigo:
Basica

Carga Hordria Total: 45 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 15 h | Carga Horaria a Distancia: 44,44%

Ementa: Oscilagdes, Ondas, Temperatura, Calor, Gas Ideal, Teoria Cinética dos Gases e Primeira Lei
da Termodinamica.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica: Gravita¢gdo, Ondas e
Termodinamica. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

KELLER, F. J.; GETTYS, W. E.; SKOVE, M. J. Fisica. Sdo Paulo: Makron Books, 2004. V. 2.
TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros: Mecanica, Oscilagdes e Ondas. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.




81

Bibliografia Complementar
e CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica 2. Rio de Janeiro: LCT, 2006.
e NUSSENZVEIG, M. Curso de Fisica Basica: Fluidos, OscilagGes e Ondas de Calor. Sdo Paulo:
Editora Edgard Blucher, 2003.
e SANTORO, A. Estimativas e erros em experimentos de Fisica. Rio de Janeiro: EQUERJ,

2005.

e SERWAY, R. A. Fisica para cientistas e engenheiros com fisica moderna. Sdo Paulo: LTC,
1996.

e YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica ll: Termodinamica e ondas. Sdo Paulo: Pearson,
2005.

Periodo: 3°

Nome da disciplina: Fisico-Quimica |l | Cédigo:

Carga Hordria Total: 45 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Hordria a Distancia:
16,67%

Ementa: Estados Fisicos da Matéria. Propriedades Extensivas e Intensivas. Equacdo de Estado. Gases
ideias — propriedades empiricas e teoria cinético molecular dos gases. Gases reais — equacoes de
estado. Liquidos. Sélidos. Lei Zero da Termodinamica e Escalas Térmicas. Gases ldeais e Reais.
Trabalho e Calor. Primeira Lei da Termodinamica. Processos Reversiveis e Irreversiveis. Entalpia.
Variacdo de Entalpia em Processos Quimicos. Entropia e sua defini¢do. Ciclo de Carnot. Segunda Lei
da Termodinamica. Terceira Lei da Termodinamica.

Bibliografia Basica
e ATKINS, P. W; DE PAULA, Julio. Fisico-quimica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC Ed, 2012. 386 1v.
il. ISBN 9788521621041.
e ATKINS, P. W; DE PAULA, Julio. Fisico-quimica. 8. ed . Rio de Janeiro: LTC Ed, 2010. 589 p.
1v.il. ISBN 9788521616009(broch.).
e BALL, D.W,, Fisico Quimica, Vol.1, editora Thomson, 2005.

Bibliografia Complementar

e ATKINS, P. W.; DE PAULA, Julio.; FRIEDMAN, Ronald. Quanta, matéria e mudanga: uma
abordagem molecular para a fisico-quimica. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2011. v. ISBN
9788521606062 (v.1).

e BRAGA, Jodo Pedro. Fisico-quimica/ aspectos moleculares e fenomenoldgicos. Vicosa, MG:
UFV, 2002. 265 p. ISBN 8572691197.

® CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 2.reimpr. Rio de janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 2001.

e LEVINE, Ira N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. 2 v. ISBN 9788521606345
(v.1).

Periodo: 32

Nome da disciplina: Praticas de | Cédigo:
Quimica Organica
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Carga Horaria Total: 30 h

Carga Horaria Tedrica: O h Carga Hordria Pratica: 30 h | Carga Horaria a Distancia:
16,67%

Ementa: Seguranca no laboratdrio e no manuseio de produtos e residuos organicos. experimentos
englobando separacao, extracao, purificacao e determinacao de propriedades fisicas e quimicas de
substancias organicas.

Bibliografia Basica
® Apostila de Quimica Organica Experimental — Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde.
e FERNANDES, J., Quimica Organica Experimental, Editora Sulina, Porto Alegre, 1987.
® GONCALVES, D., WAL, E. e ALMEIDA de, R.R., Quimica Organica Experimental, Editora
McGraw-Hill do Brasil Ltda, Sdo Paulo, 1988.
® PAVIA, D. L. etal. Organic Laboratory Techniques: Small Scale Approach, New York, Saunders
College Publishing, 1998.

Bibliografia Complementar

e BECKER, H.G.0O. et all, Organikum-Quimica Organica Experimental, 22 ed., Fundacdo
Calouste Gulbenkian, Lisboa, 1997.

® SOARES, B. G. et al. Quimica Organica — Teoria e Técnicas de Preparacdo, Purificacdo e
Identificacdo de Compostos Organicos, Rio de Janeiro, Editora Guanabara, 1988.

e SHRINER, R. L. et al. Identificacdo Sistematica dos Compostos Organicos — Manual de
Laboratodrio, Rio de Janeiro, Guanabara Dois, 1983.

e VOGEL, A.l, Analise Organica Qualitativa, vol.1-3, Ao livro Técnico S.A., Rio de Janeiro, 1983.

Periodo: 42
Nome da disciplina: Etica Profissional Cadigo:
Carga Horaria Total: 30 h
Carga Horadria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Horadria a Distancia: 100,0%

Ementa: NocSes de ética geral. Etica em pesquisa. Cédigo de ética profissional e as resolu¢des que
orientam a pratica da profissdo no Brasil. Etica profissional e san¢des disciplinares. Importancia da
psicologia nas relagdes humanas para o futuro profissional. Estrutura de conhecimento intra e inter
pessoal. A psicologia dos recursos humanos como suporte para o crescimento pessoal e profissional.
Doencas adquiridas no trabalho. Assédio organizacional. Direitos e deveres dos trabalhadores.
Legislagdo profissional.

Bibliografia Basica
e BARSANO, P.R. Etica Profissional. 1a ed. S3o Paulo: Saraiva, 2015.
e CODIGO DE ETICA DOS ENGENHEIROS. Disponivel:
http://www.confea.org.br/media/codigo_etica_sistemaconfea_8edicao_2015.pdf
e SA, A. L. Etica Profissional, 90 ed. S50 Paulo: Atlas, 20009.
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Bibliografia Complementar

e CAMARGO, M. Fundamentos de Etica Geral e Profissional. 11 Ed. Rio de Janeiro: Vozes,
2011.

e DUPAS, Gilberto. Etica e poder na sociedade da informac3o: de como a autonomia das
novas tecnologias obriga a rever o mito do progresso. 2a ed. rev. ampl. Sdo Paulo: UNESP,
2001.

e MINISTERIO DA SAUDE/CNEP. Manual Operacional para Comités de Etica em Pesquisa. 40
ed. Série A. Normas e Manuais Técnicos, Brasilia — DF, 2007.

e OLIVEIRA, Manfredo A. Etica e racionalidade moderna. S3o Paulo: Loyola, 1993.
e RIOS, Terezinha A. Etica e competéncia. Editora Cortez, 1993.
Periodo: 42
Nome da disciplina: Quimica de Alimentos Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Hordria Pratica: 15 h | Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Agua: estrutura, propriedades fisico-quimicas, d4gua em alimentos, atividade de agua,
transi¢do vitrea, estabilidade de alimentos. Quimica de carboidratos. Conservantes utilizados em
alimentos. Aditivos. Efeitos do processamento sobre os componentes de alimentos. Ocorréncia e
importancia das vitaminas e minerais nos alimentos in natura e processados. Pigmentos naturais e
adicionados aos alimentos, e as alteracdes sofridas com o processamento. Estudo dos compostos
responsdveis pelo sabor e aroma.

Bibliografia Basica
e ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Teoria e prética, 42 edicdo, editora UFV, Vicosa,

2008.143p.
e BELITZ, H.D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food Chemistry, 4 ed, revisada e expandida.
Berlin: Springer, 20009. E-Book. Disponivel

em:https.://link.springer.com/book/10.1007/978-3-540-69934-7.Acesso em: 19 ago. 2020.
e DAMODARAM; PARKIN; FENNEMA. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed, 42ed, 2010.
COULTATE, T.P. Alimentos- a quimica de seus componentes, 32 edicao, editora Artmed,
PortoAlegre,2004.368p.
e RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos, editora Edgard Bliicher LTA,
S3doPaulo,2004.184p.

Bibliografia Complementar
e BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introdugao a Quimica de Alimentos. Editora Livraria Varela.

e BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica de processamento de alimentos. 3. ed.
Sao Paulo: Varela. 143 p. ISBN: 8585519126.

e CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos.
Campinas, SP: Unicamp. 207 p. ISBN: 85268064 16.

Periodo: 42
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Nome da disciplina: Equagdes Diferenciais Cédigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Equacbes diferenciais de 12 Ordem. Equagbes Diferenciais Lineares de Ordem Superior.
Solugbes em Série para Equacgdes Diferenciais Lineares. Transformada de Laplace. Aplicacdes.

Bibliografia Basica
e BOYCE, William E.; DIPRIMA, Richard C. Equacdes diferenciais elementares e problemas de
valores de contorno. 9. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2010.
e EDWARDS, C. H.; PENNEY, David E. Equacdes diferenciais elementares com problemas de
contorno. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Prentice Hall, 1995.
e GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de cdlculo. V. 4. 5. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2001.

Bibliografia Complementar

e ZILL, Dennis G.; CULLEN, Michael R. Equacdes Diferenciais. V. 1. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson
Makron Books, 2001.

e CADAMURDO, Janieyre S. Equacges diferenciais ordinarias. 1. ed. Curitiba, PR: Contentus,
2020. NAGLE, R. K.; SAFF, Edward B.; SNIDER, Arthur D. Equac¢Ges diferenciais. 8. ed. Sdo
Paulo, SP: Pearson Education do Brasil, 2012.

e OLIVEIRA, Rafael L. Equacdes diferenciais ordinarias: métodos de resolucdo e aplicacbes. 1.
ed. Curitiba, PR: InterSaberes, 2019.

Periodo: 42

Nome da disciplina: Eletricidade e Eletrotécnica Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horadria Tedrica: 45 h Carga Horaria Pratica: 15 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: NocgOes basicas sobre eletricidade. Circuitos elétricos. Aparelhos de medicdo. Estudo da
corrente e tensdo alternada. Circuitos monofasicos e trifasicos. Cargas elétricas lineares. Poténcia
ativa, reativa e aparente. Fator de poténcia. Dispositivos de protecdo e comandos elétricos. No¢oes
de instalac¢Oes elétricas.

Bibliografia Basica
e CAVALIN, Geraldo; CERVELIN, Severino. InstalagGes elétricas prediais: Conforme norma NBR
5410:2004. 21. ed. S3o Paulo: Erica, 2013.
e HALLIDAY David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica
3eletromagnetismo. 7. ed . Rio de Janeiro: LTC, 2007.
e TIPLER, Paul Allen. Fisica para cientistas e engenheiros: eletricidade e magnetismo e 6tica.
5. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.

Bibliografia Complementar
e MAGALDI, Miguel - Nog¢Oes de eletrotécnica - ed. Guanabara Dois.
e EDMINISTER, Joseph 2 - Circuitos elétricos - Ed. Mcgraw-Hill do Brasil, Ltda
e DAWES, Chester L. - Curso de eletrotécnica - Ed. Globo - Vol. | e Il
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o CREDER, H. InstalagGes Elétricas. Rio de Janeiro, LTC — Livros Técnicos e Cientificos Editora
S.A., 1986.
e KOSOW, Irving L. Maquinas Elétricas e Transformadores. 14.ed. Sdo Paulo: Globo, 2000.
e MARTIGNONI, InstalagGes elétricas prediais. Porto Alegre, Editora Globo, 1977, 197p.
e NISKIER, J. & MACINTYRE, A J. InstalagGes elétricas, Rio de Janeiro, LTC — Livros Técnicos e
Cientificos Editora S.A., 1996, 532p.
Periodo: 42
Nome da disciplina: Fisico-Quimica Il | Cédigo:
Carga Horaria Total: 45 h
Carga Horaria Tedrica: 45 h Carga Horaria Pratica: 0 h | Carga Hordria a Distancia:
16,67%

Ementa: Termodinamica de Solucdes. Teoria de Debye-Hiickel. Equilibrio Quimico e constantes de
equilibrio. Fisico-quimica de superficies: tensao superficial, efeitos de interface, filmes de superficie
e superficies sdlidas. Eletroquimica, energia e trabalho. Potenciais padrao, ndo-padrdo e constante
de equilibrio. Cinética Quimica. Velocidade e leis de velocidade, reacdes paralelas e consecutivas,
dependéncia da temperatura, teoria do estado de transicdo e catdlise.

Bibliografia Basica

ATKINS, P. W; DE PAULA, Julio. Fisico-Quimica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC Ed, 2012. 386. ISBN
9788521621041.

BALL, David W.; VICHI, Ana Maron. Fisico-Quimica. S3o Paulo, SP: Cengage Learning,
Thomson, 2005, v.2.

BALL, David W.; VICHI, Ana Maron. Fisico-Quimica. Sao Paulo, SP: Cengage Learning,
Thomson, 2005, v.1.

Bibliografia Complementar

e ATKINS, P. W.; DE PAULA, Julo.; FRIEDMAN, Ronald. Quanta, matéria e mudanga: uma
abordagem molecular para a fisico-quimica. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2011. v. ISBN
9788521606062 (v.1).

® BRAGA, Jodo Pedro. Fisico-quimica/ aspectos moleculares e fenomenoldgicos. Vigosa, MG:
UFV, 2002. 265 p. ISBN 8572691197.

® CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 2.reimpr. Rio de janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 2001.

e LEVINE, Ira N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. 2 v. ISBN 9788521606345
(v.1).

Periodo: 42
Nome da disciplina: Fenomenos de Transporte | Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h
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Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Introdugdo a mecanica dos fluidos. Propriedades dos fluidos e definicdes. Fundamentos de
estdtica dos fluidos. Fundamentos da andlise do escoamento. Introducdo a reologia e efeitos da
viscosidade. Resisténcia nos fluidos. Leis basicas para volume de controle. Formulacdo integral e
diferencial das equac¢Ges de quantidade de movimento. Andlise dimensional e semelhanga dinamica.
Escoamento incompressivel viscoso e ndo viscoso em regime laminar e em regime turbulento em
dutos fechados. Nog¢des de escoamento externo e maquinas de fluxo.

Bibliografia Basica

e BIRD, R. Byron; STEWART, Warren E.; LIGHTFOOT, Edwin N. Fenbmenos de transporte. 2.
ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c2004. 838 p.

e BRUNETTI, Franco. Mécanica dos fluidos. S3o Paulo: Pearson Always Learning, 22 Edicao,
2008. 431 p.

e FOX, Robert W.; MCDONALD, Alan T.; PRITCHARD, Philip J. Introducdo a mecanica dos
fluidos. 8. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2014. 871 p.

e ROMA, Woodrow N. L. Fendmenos de transporte para engenharia. 2. ed. Sdo Carlos, SP:
RiMa, 2006. 276 p.

Bibliografia Complementar
e CENGEL,Y. A, CIMBALA, J. M., Mecanica dos Fluidos - Fundamentos e Aplica¢cées. S3o Paulo:
McGraw Hill, 2007.
e MUSON, Bruce R., YOUNG, Donald .F., OKIISHI, Theodore H. Fundamentos da Mecanica dos
fluidos. 1 ed. Blucher, 2004. 584 p.
e WHITE, F. M., Mecanica dos Fluidos. Sdo Paulo: Mc Graw Hill, 2002.

Periodo: 52
Nome da disciplina: Mecanica dos Materiais Codigo:
Carga Hordria Total: 60 h
Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 37,50%

Ementa: Propriedades dos materiais. Conceitos sobre tensdo e deformagdo. Revisao de estatica dos
pontos materiais. Diagrama de corpo livre. Equilibrio externo. Forgas sobre corpos rigidos. Equilibrio
dos corpos rigidos no espago. Forgas distribuidas e andlise de estruturas. Esfor¢os solicitantes:
normal, cortante, momento fletor. Centro de gravidade, Momento de inércia.

Bibliografia Basica

e ASSIS, Arnaldo Rezende de. Mecéanica dos solidos. Sdo Paulo: Pearson, 2015.

e BEER. F.P.; JOHNSTON, E.R. JR. Mecanica Vetorial para Engenheiros: Estatica, 9 ed. Sdo
Paulo: Makron Books do Brasil, 2012

e BEER. F.P.; JOHNSTON, E.R. JR. Resisténcia dos Materiais. 3 ed. Sdo Paulo: Pearson Makon
Books. 1255p. 1995.

e SIMENCIO, E.C.A. Ciéncia dos materiais. Londrina: Editora e Distribuidora Educacional S.A.,
2016. 216 p. ISBN 978-85-8482-536-3
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Bibliografia Complementar

e BEER, F.P.; JOHNSTON, E.R. JR. Mecanica Vetorial para Engenheiros: Cinematica e
Dinamica, 5ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 1994.

e CALLISTER JR, W.D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introducdo. 5.ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2002. 589p.

® GERE, James M. Mecanica dos materiais. S3o Paulo, SP: Thomson, 2003. xv, 698 p. ISBN
8522103135.

e HIBBELER, R. C. Mecanica para Engenheiros - Estatica, v. 1. 10. Ed. S3o Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005.

e POPOV, E.P. Introducdo a Mecanica dos Sélidos. Sdo Paulo, Edgard Bliicher, 1978
TIPLER, Paul Allen; MOSCA, Gene. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2010. 3 v. ISBN 9788521617105.

Periodo: 52
Nome da disciplina: Bioquimica de Alimentos Cadigo:
Carga Hordria Total: 60 h
Carga Hordria Tedrica: 40 h Carga Hordria Prdtica: 20 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Transformacdes bioquimicas em alimentos: alteragbes “post-mortem” que ocorrem em
animais e peixes, alteragOes pds-colheita em frutas e hortalicas, escurecimento enzimatico e nao-
enzimdtico. Enzimas importantes na industria de alimentos. Imobilizacdo de enzimas e suas
aplicagGes em alimentos.

Bibliografia Basica
e ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vicosa: Editora UFV, 5 ed. 601p.
2011.
e BOBBIO, P. A,; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos, Sdo Paulo: Livraria
Varela, 3 ed. 143p. 2001.
e DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. Porto
Alegre: Artmed, 4 ed. 900p. 2010.

Bibliografia Complementar

e BOBBIO, F.0O.; BOBBIO, P.A. Introducdo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
2003. 238p.

e KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢bes. Rio de Janeiro: Guanabata
Koogan, 2013.
LEHNINGER, A. L. COX, M. M. Principios de bioquimica. 5 ed. Sdo Paulo, Artmed, 2011.
MACEDO, G. A., PASTORE, G. M., SATO, H. H., KUN PRAK, Y. G. Bioquimica Experimental de
Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varella, 2005.

e MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1999.

Periodo: 52

Nome da disciplina: Métodos Computacionais Codigo:

Carga Horaria Total: 60 h
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Carga Hordria Tedrica: 30 Carga Hordria Pratica: 30 h Carga Hordria a Distancia: 37,50%
h

Ementa: Caracteristicas basicas do computador. Representacdo e aritmética bindria. Algoritmos.
Representacdo de dados. Introdugdo a uma linguagem de programacao. Solugcao de problemas
simples por computadores. Estilos de programacao. Refinamentos sucessivos. Varidveis
Homogéneas e Heterogéneas. Recursividade. Linguagem de maquina. Técnicas de enderecamento.
Representacdo digital de dados. Técnicas de programacao.

Bibliografia Basica
® FARRER, Harry. Algoritmos estruturados: programacao estruturada de computadores. 3. ed.
S3o Paulo, SP: LTC, 1999.
e FORBELLONE, André Luiz Villar; EBERSPACHER, Henri Frederico. Lgica de programac3o: a
construcao de algoritmos e estruturas de dados. 2. ed. Sao Paulo, SP: Makron Books, 2000.
e SAVITCH, Walter J. C++ absoluto. Sdo Paulo: A. Wesley, 2004.

Bibliografia Complementar

e HENNESSY, L. J.; PATTERSON, D.A. “Arquitetura de Computadores: uma abordagem
quantitativa”. Editora Campus. Rio de Janeiro, RJ. Traducdo da Terceira Edigdo americana,
2003.

® JAMSA, Kris A; KLANDER, Lars. Programando em C/C ++ a Biblia. S3o Paulo: Makron Books,
1999.

e LOPES A, GARCIA G. “Introducdo a Programacdo - 500 Algoritmos Resolvidos”, Editora
Campus, Rio de Janeiro, 2002.

e MEDINA ,M. e FERTIG, C. “Algoritmos e Programacao - Teoria e Pratica”, Editora NovaTec,
Rio de Janeiro, 2005.

e TANENBAUM, A.S. “Organiza¢do Estruturada de Computadores”, 62 edigdo, Prentice-Hall do
Brasil, 2005.

Periodo: 52

Nome da disciplina: Administracdao Cadigo:

Carga Horadria Total: 30 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Introdu¢do a Administracdo. O ambiente externo e a organizagdo. As organizagles
estudadas sob a visdao de sistemas sociais abertos. As fungdes da administracdo: Planejamento,
Organizagdo, Direcdo e Controle. Abordagens recentes em administracdo. Autoridade e
responsabilidade. Conceito de linha e assessoria. Processo decisdrio. Controle ao nivel intermediario
e operacional. Mudanga organizacional. Cultura organizacional.

Bibliografia Basica
e ARAUJO, Luis César G. de. Teoria geral da administracdo aplicacdo e resultados nas
empresas brasileiras. Sao Paulo: Atlas, 2004.
e CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a teoria geral da administragdo 8. ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2011.
e MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Teoria geral da administracdo da escola cientifica a




89

competitividade na economia globalizada. 2. ed . S3o Paulo: Atlas, 2000.

Bibliografia Complementar

e BERNARDES, Mauriico Moreira e Silva. Planejamento e Controle da Producdo para
Empresas de Construgdo Civil. Rio de Janeiro: LTC, 2003.
e HALPIN, D. W.; WOODHEAD, R. W. Administracdo da Construgao Civil. 2 ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2004.
e LIMMER, Carl Vincente. Planejamento, Orcamento e Controle de Projetos e Obras. Rio de
Janeiro: LTC, 1997.
e MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Teoria geral da administracdo. 22 ed. S3o Paulo: Atlas,
2000.
e MEDEIRQS, Jesiomar AntOnio de. Agribusiness: contabilidade e controladoria. Guaiba, RS:
Agropecuaria, 1999.
e SALAZAR; GERMAN TORRES SALAZAR. Administracdo geral Lavras, MG: UFLA/FAEPE, 1998.
Periodo: 52
Nome da disciplina: Termodinamica | Cadigo:
Carga Hordria Total: 60 h
Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Horaria Pratica: 0 | Carga Horadria a Distancia: 16,67%
h

Ementa: Introdugdo e conceitos basicos da termodinamica. Comportamento PVT de substancias
puras. Célculo de propriedades. Termodinamicas de substancias puras. Conversdo de energia e
Analise de energia: Calor e Trabalho. 1° Lei da Termodinamica: Balangos de massa e energia em
sistemas fechados. 1° Lei da Termodindmica para volume de controle: Escoamento de fluido,
Balango de massa e energia em fluxo. 2° Lei da Termodinamica. Entropia. 2° Lei da Termodinamica
para volume de controle.

e Bibliografia Basica

e BORGNAKKE, Claus; SONNTAG, Richard E. Fundamentos da termodinamica. 8. ed. Sao
Paulo, SP: Bliicher, c2013. 728 p. (Série Van Wylen).

e SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C. Introdugdo a termodinamica da engenharia quimica. 7. ed.
Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2007. 626 p.

e LEVENSPIEL, Octave. Termodinamica amistosa para engenheiros. S3o Paulo, SP: Edgard
Blucher, 2002. 323 p.

e Bibliografia Complementar

e CENGEL, Yunus A.; BOLES, Michael A. Termodinamica. 5. ed. S3o Paulo: McGraw-Hill, 2006.

e MORAN, M. J., Shapiro, H. N. Principios de termodinamica para engenharia. Rio de Janeiro:

LTC, 2002.

Periodo: 52

Nome da disciplina: Fenomenos de Transporte Il Codigo:
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Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Horaria Pratica: 0 h Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Introducdo a transferéncia de calor. Modos basicos de transferéncia de calor:
Transferéncia de calor por conducdo, Transferéncia de calor por convec¢ao e Radiagdo Térmica. Lei
de Fourier e a condutividade térmica. Condug¢do de calor unidimensional em regime permanente.
Condugdo de calor com contorno convectivo: aletas e pinos. Introdugao a Convecgao de calor:
Conveccao natural e Conveccao forcada em dutos e Trocadores de Calor. Radiacao: Processos e
Propriedades.

Bibliografia Basica
e BIRD, R. Byron; STEWART, Warren E.; LIGHTFOOT, Edwin N. Fenbmenos de transporte. 2.
ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c2004. 838 p.
o |INCROPERA, Frank P; LAVINE, Adrienne S.; DEWITT, David P. Fundamentos de transferéncia
de calor e de massa. 7. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c2014. xvi, 672 p.
e ROMA, Woodrow N. L. Fenbmenos de transporte para engenharia. 2. ed. Sdo Carlos, SP:
RiMa, 2006. 276 p.

Bibliografia Complementar
e CENGEL, Yunus A.; GHAJAR, Afshin J. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem
pratica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: AMGH, 2012. xxii, 902 p.

Periodo: 62
Nome da disciplina: Higiene e Legislacdao de Alimentos Cadigo:
Carga Horaria Total: 60 h
Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Horaria Pratica: 0 h Carga Horadria a Distancia: 58,33%

Ementa: Principios Gerais de Seguranca alimentar e Seguranca de Alimentos. Tipos de Perigos e
Doenca de Origem Alimentar. Higiene e saude publica. Higiene pessoal. Qualidade da dgua. Controle
de pragas e vetores. Programa 5S. Salubridade do Ambiente. Riscos ambientais. Fundamentos de
limpeza e sanitizacdo. Métodos de Limpeza. Tipos de caracteristicas dos Detergentes. Processo de
sanitizacdo. Tipos de caracteristicas de sanitizantes. Métodos de aplicacdo de agentes de
higienizacdo. Monitoramento da higieniza¢do. Legislacdo para produtos de origem vegetal e animal.
Boas Praticas de Fabricacdo — Legislacdo. Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) — Legislacdo.

Bibliografia Basica
e HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. G. Manual de higiene para manipuladores de higiene. Sao
Paulo: Varela, 140 p. 1994.
e RIEDEL, G. Controle sanitdrio dos alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 320 p. 1992.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagao. 6
ed. S3o Paulo: Varela, 642 p. 1995.

Bibliografia Complementar
e CONTRERAS, C.J. ET AL. Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo:

Varela, 2002. GERMANO, P.M.L.;
e GERMANO, M.L.S,, EDS. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. S3o Paulo: Varela, 2001.
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e MARRIOTT, N.G. Principles of Food Sanitation. AVI Publishing Co., 1985.
PROFIQUA - Higiene e sanitizacdo para as empresas de alimentos - Soc. Bras. Ciéncia e
Tecnol. Alimentos.
MIDIO, A.F.; MARTINS, D.I. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo, Varela, 2000.
SBCTA, Campinas, 32p;. 1995.

Periodo: 6°

Nome da disciplina: Analise sensorial Cddigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 40 h Carga Hordria Prética: 20 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Importancia da Analise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos industrializados.
Fatores que influenciam na Analise Sensorial e condi¢cdes dos testes sensoriais. Os érgaos do sentido
e a percepcao sensorial. Selecdo e treinamento de painel sensorial. Métodos sensoriais:
discriminativos, descritivos e afetivos. Correlacdo dos testes instrumentais e analise sensorial.
Aplicacdo, andlise e interpretacao dos resultados obtidos por testes sensoriais.

Bibliografia Basica
e BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F. 0. Quimica do Processamento de alimentos. 3 ed. 173p. SdoPaulo:
arela, 2001.
e MININ, V. P. R. Andlise sensorial: estudo com consumidores. Vicosa: Ed. UFV, 308p. 2010.
e RETONDO, C. G.; FARIA, P. Quimica da sensagdes. 3 ed. Sdo Paulo: Atomo, 267 p. 20009.

Bibliografia Complementar

e CHAVES, J.B.P., SPROESSER, R.L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. Vicosa, MG, 1996.

e DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 3 edigao, 2011.
PALERMO, J.R. Andlise sensorial: fundamentos e métodos. Atheneu, 2015.

e MEILGAARD, M., CIVELLE, G.V., CARR, B.T. Sensory evaluation techniques. CRC Press - Taylor
& Francis Groups. 2a ed. 387 p. 1998.

e NEVES, L.S.; WOSIACKI, G.. Analise Sensorial Descritiva Quantitativa - estatistica e
interpretagdo. Ponta Grossa: UEPG, 1. ed. 2010. 90p.

Periodo: 62
Nome da disciplina: Tecnologia de Bebidas Codigo:
Carga Horaria Total: 30 h
Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Horaria Pratica: O h Carga Horadria a Distancia: 16,67%

Ementa: Legislacdo sobre bebidas. Bebidas ndo alcodlicas: agua, café, cha, refrigerantes, derivadas
de frutas e outras. Bebidas alcodlicas fermentadas: cerveja e vinho. Bebidas alcodlicas destiladas.
Bebidas alcodlicas retificadas. Bebidas alcéolicas elaboradas por mistura.
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Bibliografia Basica
e VENTURINIFILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2016.
e VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2018.

Bibliografia Complementar
e BARUFFALDI. R. & OLIVEIRA MARICE. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo:

Ed. Atheneu. 2008.
e EVANGELISTA, J. Alimentos — um estudo abrangente. S3o Paulo: Ed. Atheneu. 2008

Periodo: 6°

Nome da disciplina: Operag¢oes Unitarias | Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Operacles unitarias da industria quimica e de alimentos utilizados para o transporte de
fluidos. Reologia. Perda de carga. Dimensionamento de tubula¢Ges e acessdrios. EqQuipamentos para
transporte de fluidos. Agitacdo e mistura. Sistemas particulados. Filtracdo, sedimentacao,
centrifugacdo. Reducdo de tamanho. Transporte de sélidos particulados.

Bibliografia Basica

e FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica, 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 609p. 2006.

e FOUST, A.S,, WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operagdes
Unitarias. Rio de Janeiro: LTC, 670p. 1982.

e GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compania Editorial
Continental, S.A. deC.V. México, D.F., 1998.

e TADINI, C.C., TELIS, V.G.N., MEIRELLES, A.J.A, PESSOA FILHO, P.A. Operag¢des Unitdrias na
Industria de Alimentos — Vol. 1. Sdo Paulo: LTC Editora/Grupo GEN, 2016.

e SANTOS, S. L. Bombas e Instalagdes hudraulicas. Sdo Paulo: LCTE, 144p. 2007.

Bibliografia Complementar
e BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operag¢des Unitarias - 1982.
e GABAS, A.L. MACINTYRE, A.J. Bombas e Instalagbes de Bombeamento. Livros Técnicos e
Cientificos Editora S.A. 2a ed. 1997.
KING, C. D. Procesos de Separacion, Editorial Reverté, 1980.
PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Rio de
Janeiro, 1986.

Periodo: 62

Nome da disciplina: Fenomenos de Transporte lll Codigo:

Carga Horaria Total: 60 h
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Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Mecanismos de Transferéncia de Massa. Leis de Fick, Equa¢do da Difusdo. Equacdo da
Conservacdo da Espécie, Convec¢do Massica. Teoria da Camada Limite de Concentragdo:
Distribuicdo de Concentragdao em Escoamento Laminar e Turbulento. Mecanismos Simultaneos de
Transferéncia de Calor e Massa.

Bibliografia Basica

e BIRD. R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOQOT, E N. Fendmenos de transporte. Rio de Janeiro:
Editora LTC, 22 ed., 2004.

e |INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P.; BERGMAN, T. L.; LAVINE, A. S. Fundamentos de
transferéncia de calor e massa. Rio de Janeiro: Editora LTC, 62 ed., 643 p. 2008.

e ROMA, W. N. L. Fenbmenos de Transporte para Engenharia, 2 ed. S3o Carlos: RiMa, 276 p.
2006.

[

Bibliografia Complementar
e BENNETT, C.O., E MYERS, J.E. Fendbmenos de Transporte. Mc Graw-Hill do Brasil,Ltda, 1978
® CUSSLER, E.L., "Diffusion - Mass Transfer in Fluid Systems", - Cambridge University Press,
1984,

e T.K., Pigford, R.L. and Wilke, C.R., "Mass Transfer", MC Graw Hill Kogakusha, 1975.
® GEANKOPLIS, C.I. Transport Process and Unit Operations. Prentice Hall,1993.
e KREITH, F. Principios da Transmissdo de Calor. Sdo Paulo: Editora Edgar Blucher, 1981.
e CREMASCO, M. A, "Fundamentos de Transferéncia de Massa", Editora da UNICAMP, 1998.
Periodo: 62
Nome da disciplina: Andlise de Alimentos Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Horadria Pratica: 30 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Amostragem e preparo de amostras. Qualidade e legislagdo para alimentos e bebidas.
Principios, métodos e técnicas de andlises dos alimentos. Atividades em laboratério.

Bibliografia Basica

e ARAUJO, J. M. A. Quimica dos alimentos: teoria e pratica, 52 ed. ver. ampl., Vicosa: UFV,
601P. 2011.

e CASSIANO, O. S.; TASSI, E. M. M.; PASCOAL, G.B. Ciéncia dos Alimentos: Principios de
Bromatologia, 1 ed., 248 p. 2017.

e CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos, 22 ed. rev.,
Campinas: Unicamp, 2010.

e DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 900 p. 2010.
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Bibliografia Complementar

e ALMEIDA-MURADIAN, L.B., PENTEADO, M.V.C. Vigilancia Sanitdria:tépicos sobre legislacdo
e analise de alimentos. Rio de Janeiro:Guanabara Koogan, 2007.

® AOAC Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists.
Arlington, EUA, 2010.

e |AL — INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos - 42
Edicdo 12 Edicdo Digital Il

e RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,

2007.
Periodo: 72
Nome da disciplina: Tecnologia de Carnes e Derivados Codigo:
Carga Hordria Total: 75 h
Carga Hordria Tedrica: 40 h Carga Hordria Pratica: 35 h Carga Hordria a Distancia: 33,33%

Ementa: Mercado de carnes (produc¢do, consumo). Racas e Qualidade de carnes. Tecidos que
compdem as carnes. Estrutura e composicdo do musculo. Contragdo e relaxamento muscular.
Transformagdo do musculo em carne. Tecnologia de abate. Cortes cdrneos na atualidade. Qualidade
de carnes. Altera¢Ges da carne. Uso do frio na conservac¢do de carnes. Processamento de produtos
carneos derivados.

Bibliografia Basica

e GOMIDE, L. A. M. Ciéncia e qualidade da carne: fundamentos. Vigosa, MG: UFV, 2013. 197
p. (Série Didatica). ISBN: 9788572694629.

e LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 6. Ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 384 p. ISBN:
8536304596

e ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2005, v2. ISBN: 8536304311

e PARDI, M. C. Universidade Federal de Goids. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne.
Goiania, GO: UFG; 1996, 2. v. ISBN: 8572740201.

e SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N. ; FRANCO, B. D. M. Atualidades em Ciéncia e
Tecnologia de Carnes . S3o Paulo : Varela, 2006.

Bibliografia Complementar
e ALENCAR, N. Defumados: produtos defumados de ovino e caprino. Brasilia, DF: SENAR,

€2004. 108p. (Colecdo SENAR:97). ISBN: 8588507927.

e ALENCAR, N. Embutidos: Linguica de ovino e caprino, Brasilia, DF: SENAR, c2004. 120p.
(Colegdo SENAR: 96). ISBN: 8588507919.

e Carnes e cortes: fornecedores, dicas e perspectivas. Sdo Paulo, SP: SEBRAE, [1997?]. 132p.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia de seguranca alimentar. Porto Alegre, RS: Artmed, 2002.
424p. ISBN: 8573079886.

e JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 711 p.
ISBN 978853630507x.
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e KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: Teoria e aplicagGes Praticas. Rio
de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2013. 242 p. ISBN 9788527713849.

e ORDONEZ PEREDA, Juan A.Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. ISBN 9788536304366.

e OTTO, Igor Montenegro Celestino; NEVES, Marcos Fava; PINTO, Mairun Junqueira
Alves. Cadeia produtiva de carnes e couro bovino. Goiania, GO: FIEG, 2012. 175 p. ISBN

9788566337044
Periodo: 72
Nome da disciplina: Tecnologia de Cereais e Panificacdo Codigo:
Carga Hordria Total: 75 h
Carga Hordria Tedrica: 35 h Carga Horaria Pratica: 40 h Carga Hordria a Distancia:
33,33%

Ementa: Caracterizacdo e industrializacdo de milho, aveia, cevada, centeio, arroz, sorgo e trigo.
Tecnologia de producdo de amido e de farinhas. Caracterizacdo fisico-quimica da farinha (analises).
Propriedades nutricionais, tecnoldgicas e reoldgicas do amido. Tecnologia de panificagdo:
processamento e industrializacdo. Fontes, caracteristicas tecnoldgicas e industrializacdo de amidos
nativos e modificados. Estudo dos fenomenos fisico-quimicos e bioquimicos envolvidos nos
processos de fabricacdo de paes, bolos, biscoitos e massas alimenticias.

Bibliografia Basica

e CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificagao. 22 Ed., Sdo Paulo: Manole, 418p.
20009.

e DENDY, D. A. V. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza: Acribia,
2004

e FRANCO, M. C. L.et al. Sericultura de tuberosas amildceas latino- americanas. Campinas:
Fundacdo Cargil, 2001, V. 1224P.

e KALANTY, M. Como assar paes: as cinco familias de pdes. 22 Ed., Sdo Paulo: Editora Senac,
531p., 2015.

Bibliografia Complementar
e GALVES, M. C. P. Técnicas de Panificacdo e Massa. 12 Edigdo, Sdo Paulo, Erica, 2014.
e MARNEY, C. et al. Manejo, uso e tratamento de subprodutos da industrializacdo da
mandioca: Fundagdo Cargil.
e MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoito. Sdo Paulo: Varela, 1999.

Periodo: 7°

Nome da disciplina: Operag¢oes Unitarias Il Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%
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Ementa: Operagles unitarias da industria quimica e de alimentos envolvendo fendémenos de
transferéncia de calor. Geracdo de vapor. Tratamento térmico em industrias quimicas. Trocadores
de calor. Processo de Evaporagdo. Desidratacado. Cristalizac¢do.

Bibliografia Basica

e FOUST, AS.,, WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operacgdes
Unitdrias. Rio de Janeiro: LTC, 670p. 1982.

e GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compaiia Editorial
Continental, S.A. deC.V. México, D.F., 1998.

e |NCROPERA. P. F.; WITT.P.D. Fundamentos de transferéncia de calor e massa. Rio de Janeiro:
Editora LTC, 62 ed., 643p. 2008.

e SHREVE, R. N.; BRINK, Jr.; JOSEPH, A. Industrias de processos quimicos. 4 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 717p. 2008.

e TADINI, C.C., TELIS, V.G.N., MEIRELLES, A.J.A, PESSOA FILHO, P.A. Operac¢des Unitarias na
Industria de Alimentos — Vol. 1. S3o Paulo: LTC Editora/Grupo GEN, 2016.

Bibliografia Complementar

e COULSON E RICHADSON, Tecnologia Quimica - Operacées Unitdrias, vol Il -, Fundacao
Calouste Gulbenkian, 1968.
KREITH, F. Principios da transmissdo de calor. Edgar Blucher, 1977.
MCCABE, SMITH, HARRIOTT, Unit. Operations of Chemical Engineering -, 4a Edition,
McGrawHill, 1985.

e PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Rio de
Janeiro, 1986.

e TREYBAL, R. E., Mass-Transfer Operations — 3a Edition, McGraw-Hill, 1980.

Periodo: 72

Nome da disciplina: Refrigeragao na Industria de Alimentos | Cadigo:

Carga Horaria Total: 45 h

Carga Horaria Tedrica: 45 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Efeitos de baixas temperaturas em alimentos; Ciclos Termodindmicos aplicados a
refrigeracdo; Diagrama de ciclos frigorificos; Sistemas multipressdao; Compressores frigorificos;
Condensadores; Dispositivos de expansdo; Refrigerantes; Torres de Resfriamento; Psicrometria;
Métodos de refrigeragdo; Congelamento; Cargas térmicas; Calculos de tempos de resfriamento e
congelamento.

Bibliografia Basica
e DOSSAT, R. J. Principios de refrigeracgdo: teoria, pratica, exemplos, problemas, solu¢des. Sdo
Paulo: Hemus, 884p. 2004.
e FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica, 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 609p. 2006.
e SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C. Introducdo a termodinamica da engenharia quimica, 7 ed. Rio
de Janeiro: LTC, 626p. 2007.
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Bibliografia Complementar
e BORGNAKKE, C, SONNTAG, R. E. &. Fundamentos da termodinamica. 7 ed., Sdo Paulo: Edgar

Bliicher, 2009
COSTA, E. C. Refrigeracdo. S3o Paulo, SP: Edgard Blicher, 2005.

e STOECKER,W. F.; SAIZ JABARDO, J. M. Refrigeracao Industrial. 2 ed. S3o Paulo, SP: Edgard
Bllcher, 2002.

e STOECKER,W. F.; JONES,W. J. Refrigeracdo e Ar Condicionado. S3o Paulo, SP: McGraw-Hill;
1993.ASHRAE.

e VAN WYLEN, G. J.; SONNTAG, R. E. Fundamentos da Termodinamica Classica. 8 ed. Sao
Paulo, SP: Edgard Blucher, 2013.

Periodo: 72

Nome da disciplina: Processos Fermentativos Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 30 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Introdugdo a fermentacdo: histérico e conceitos sobre processos fermentativos. Principais
vias metabdlicas fermentativas: alcodlica, acética e latica. Elementos e técnicas basicas em
fermentacdes. Tipos de processos fermentativos. Producdo de vinhos, cervejas e outras bebidas
fermentadas. Producdo de vinagre. Fermentacdo latica de iogurte, queijos, hortalicas e azeitonas.
Producdo de microrganismos e enzimas associados a processos alimenticios.

Bibliografia Basica

e BORZANI, W.; SCHMIDELL, W., LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial Volume
1. Fundamentos. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher Ltda, 2001. 288p.

e SCHMIDELL, W., LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial Volume
2. Engenharia Bioquimica. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher Ltda, 2001. 560p.

e LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial Volume
3. Processos Fermentativos e Enzimaticos. Sdo Paulo: Editora Edgard Blicher Ltda, 2001.
616p.

e AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial Volume
4. Biotecnologia na Producdo de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliitcher Ltda, 2001.
544p.

Bibliografia Complementar
e BASTOS, R.G. Tecnologia das Fermentagdes: fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos:

EdUFSCar, 2010. 162p.

e BOREM, S.; SANTOS, F. R. Biotecnologia de A a Z. Vicosa: Folha de Vigosa, 2003. KOTZ, J. C.;
TREICHEL, P.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reagGes quimicas. Sdo Paulo: Cengage Learning,
volumes 1 e 2, 2010

e DURAN, P.M. Bioprocess Engineering Principles. 2 ed. Waltham: Academic Press, 2013.
926p.

e MADIGAN, M.; MARTINKO, J.; BENDER, K.; BUCKLEY, D.; STAHL, D. Microbiologia de Brock.
14. ed. Porto Alegre : Artmed, 2016. 987p.
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e NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6 ed. Porto Alegre: Artmed,
2014. 1250p.

Periodo: 82

Nome da disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados Cadigo:

Carga Horaria Total: 75 h

Carga Hordria Tedrica: 40 h Carga Hordria Pratica: 35 h | Carga Hordria a Distancia: 33,33%

Ementa: Obtencado higiénica do leite. Estudo dos principais componentes e da flora microbiana do
leite. Beneficiamento do leite. Tecnologia de fabricacdo de produtos derivados.

Bibliografia Basica

e CRUZ, A.G.,ZACARCHENCO, P.B., OLIVEIRA, C. A.F., CORASSIN, C. H. Quimica, Bioquimica,
Andlise Sensorial e Nutricdo no Processamento de Leite e Derivados. 1 ed. 304p. Ed.
Elsevier, 2016.

e CRUZ, A.G., ZACARCHENCO, P.B., OLIVEIRA, C. A.F., CORASSIN, C. H. Processamento de
leites de consumo. 1 ed. 355p. vol.2, Ed. Elsevier, 2017.

e CRUZ, A.G., ZACARCHENCO, P.B., OLIVEIRA, C. A.F., CORASSIN, C. H. Processamento de
produtos lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme
de leite, doce de leite, soro em pé e I'scteos funcionais. 1 ed. 330p. Vol.3, Ed. Elsevier, 2016.
FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 297p. 1991.
ORDONEZ, J.A., Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. vol. Il. S3o Paulo:
Artmed, 279 p. 2005. BEHMER, M. L. A Tecnologia do Leite. S3o Paulo: Ed. Nobel 1999.

Bibliografia Complementar
e NAKASAWA, Y. ; HOSONO, A. Functions of fermented milk. Ed. Elsevier Applied Science,

1992. 518 pp.

® SOUZA, LJ. Nova Legislacdo Comentada de Produtos Lacteos. Sdo Paulo: Revista Industria
de Laticinios, 2002. AMIQT, J. Ciéncia e tecnologia de la leche. Ed. Acribia, Saragoza: 1991.
547 pp.

Periodo: 8°

Nome da disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Cadigo:

Carga Hordria Total: 75 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Hordria Pratica: 30 h | Carga Horaria a Distancia: 33,33%

Ementa: Generalidades: estrutura, composicdo quimica e valor nutritivo, fisiologia pds-colheita de
Frutas e Hortalicas. Etapas basicas do pré-processamento. Conservacdo de alimentos pelo frio.
Processamento térmico. Processo produtivo de derivados de Frutas e hortalicas: processamento
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minimo de hortalicas, geléias, geleados, doces em massa, cristalizados, apertizados, desidratados,
polpas, sucos, néctares.

Bibliografia Basica

e BELITZ, H.D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food Chemistry, 4 ed, revisada e expandida.
Berlin:
Springer, 2009,1070p. E-Book.Disponivel
em:https.://link.springer.com/book/10.1007/978-3-540-69934-7.Acesso em: 19 ago 2020.

e CHITARRA, M, |, F.; CHITARRA, A,B. P6s Colheita de Frutas e Hortalicas. Ed 2°.Lavras MG:
Editora UFLA, 2005.

e FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

e GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. “Tecnologia de Alimentos — Principios e
Aplicagdes”. Editora Nobel, S3o Paulo/SP, 2008.

Bibliografia Complementar
e ANDRADE KMNSS; DIAS, RCS; SOUZA, HNS; SANTOS, JS; DAMASCENO, LS; TEIXEIRA, FA.

2012. Meldo cristalizado com adicdo de polpa de frutas tropicais: processamento,
rendimento e avaliacdo fisico-quimica. Horticultura Brasileira 30: S7308-S7313. Disponivel
em: https://www.embrapa.br. Acesso em: 19 ago 2020.

e CENCI, S. A. (ed). Processamento minimo de frutas e hortalicas: tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011. 144 p.
Disponivel em: https://www.embrapa.br. Acesso em: 19 ago 2020.

e CORNEJO, F.E.P.; NOGUEIRA, R.l. Preparo de vegetais desidratados em bancos de
alimentos. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2006. Disponivel em:
https://www.embrapa.br. Acesso em: 19 ago 2020.

e FERREIRA, M.D. (ed). Tecnologia Pés-colheita em Frutas e Hortaligas. Sdo Carlos: Embrapa
Instrumentacdo, 2011. 286 p. Disponivel em: https://www.embrapa.br. Acesso em: 19 Ago
2020.

Periodo: 8°

Nome da disciplina: Automagao, Simulagdo e Controle Cadigo:

Carga Horaria Total: 75 h

Carga Hordaria Teorica: 60 h Carga Horaria Pratica: 15 h Carga Hordria a Distancia:
16,67%

Ementa: Sensores, transdutores e atuadores; Transformada de Laplace; Sistemas de controle em
malha aberta e malha fechada; Modelagem matematica e simulagdo de sistemas dindmicos; Analise
da resposta transitdria e de regime permanente; Func¢do de transferéncia; Diagrama de blocos e de
fluxo de sinais; Controle PID; Controlador légico programavel; Programacgao Ladder.
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Bibliografia Basica

GARCIA, C. Controle de processos industriais. Editora: Blucher, 2019. disponivel na
biblioteca Pearson.

GEROMEL, J. C.; KOROGUI, R. H. Controle linear de sistemas dinamicos: teoria, ensaios
praticos e exercicios. Editora: Blucher, 2019. disponivel na biblioteca Pearson.

OGATA, K. Engenharia de controle moderno. Rio de Janeiro, RJ: Always Learning, 2016. 8
exemplares na biblioteca.

Bibliografia Complementar

e ALVES, J. L. L. Instrumentacado, controle e automacao de processos. Rio de Janeiro, RJ: LTC,
2005. 1 exemplar na biblioteca.

e BOLTON, W. Instrumentacdo e controle. Sdo Paulo, SP: Hemus, 1990. 1 exemplar na
biblioteca.

e GROOVER, M. P. Automacao industrial e sistemas de manufatura. Editora: Pearson, 2010.
disponivel na biblioteca Pearson.

e HEMERLY, E. M. Controle por computador de sistemas dinamicos. Editora: Blucher, 2000.
disponivel na biblioteca Pearson.

e PINHEIRO, C. A. M.; MACHADO, J. N.; FERREIRA, L. H. de C. Sistemas de controles digitais e
processamento de sinais. Editora: Interciéncia, 2017. disponivel na biblioteca Pearson.

Periodo: 8¢
Nome da disciplina: Operag¢6es Unitarias Il Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Operag¢des unitdrias da industria quimica e de alimentos envolvendo fenédmenos de
transferéncia de massa ou transferéncia simultanea de calor e massa: destilagao, absorgao, extragdo
solido-liquido e liquido-liquido, separagdes por membranas e secagem.

Bibliografia Basica

FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das Operag¢des
Unitdrias. Rio de Janeiro: LTC, 670p. 1982.

GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compaiiia Editorial
Continental, S.A. deC.V. México, D.F., 1998.

HENLEY, E. J.; SEADER, J. D. Separation process principles. 2. ed. Hoboken: John Wiley & Sons
Inc., 2005.

SHREVE, R. N.; BRINK, JR.; JOSEPH, A. IndUstrias de processos quimicos. 4 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 717p. 2008.

TADINI, C.C., TELIS, V.G.N., MEIRELLES, A.J.A, PESSOA FILHO, P.A. Operag¢des Unitarias na
Industria de Alimentos — Vol. 1. S0 Paulo: LTC Editora/Grupo GEN, 2016.

Bibliografia Complementar

COULSON E RICHADSON, Tecnologia Quimica - Operacbes Unitarias, vol Il -, Fundagdo
Calouste Gulbenkian, 1968.

KREITH, F. Principios da transmissdo de calor. Edgar Blucher, 1977.

MCCABE, SMITH, HARRIOTT, Unit. Operations of Chemical Engineering -, 4a Edition,
McGrawHill, 1985.
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e PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Rio de
Janeiro, 1986.
e TREYBAL, R. E., Mass-Transfer Operations — 3a Edition, McGraw-Hill, 1980.

Periodo: 82

Nome da disciplina: Tecnologia de Agticar e Alcool Cadigo:

Carga Horaria Total: 30 h

Carga Horaria Tedrica: 20 h Carga Horaria Pratica: 10 h Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Fabrica¢do de aglcar; Matéria prima; Extracao; Purificagcdo; Evaporacdo da 4dgua do caldo;
Cozimento do Xarope; Centrifugacdo da Massa Cozida; Secagem, Classificagdo, Acondicionamento e
Armazenamento do Acucar; Fabricacdo do alcool; Preparo do mosto; Fermentacdo Alcodlica do
mosto; Destilacdo, Retificacdo e Desidratacao; Etanol de segunda geracao.

Bibliografia Basica
® PAYNE, J.H. Operacdes unitarias na producdo do acucar de cana. Sdo Paulo: Nobel, 1989.
245p..
e ALMEIDA LIMA,U., AQUARONE, E., BORZANI, W. Tecnologia das fermentagbes. Sdo Paulo:
Edgard Blucher Ltda 1975.285p.
e MARQUES, M. O., MARQUES, T. A., TASSO JUNIOR, L. C. Tecnologia do Agucar: producio e
industrializacdo da cana de aglcar. Jaboticabal: FUNEP, 2001, 170p.

Bibliografia Complementar

e RASOVSKY, E.M. Alcool. Rio de Janeiro: Instituto do aclcar e do alcool. 1973. 384 p.

e AMORIM, H.V. et al. Processos de fermentagdo alcodlica: seu controle e monitoramento.
Piracicaba: Fermentec/ESALQ, 1989. 145p.

e HUGOT, E. 1977. Manual da Engenharia Agucareira. Ed. Mestre Jou, Trad. Por Irmtrud
Miocque. 12 ed. S3o Paulo, vol. 1 e 2.

e MARAFANTE, L. J. Tecnologia da Fabrica¢do do Alcool e do Actcar. Sdo Paulo: Varela, 1993.
148p.

Periodo: 92

Nome da disciplina: Tratamento de Rejeitos Industriais Cadigo:

Carga Horadria Total: 45 h

Carga Hordaria Teodrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 15 h Carga Hordria a Distancia: 44,44%

Ementa: Caracteristicas das dguas residuarias agroindustriais (indicadores de Qualidade de dguas e
medidas de carga poluidora). Operag¢des e Processos Unitarios em sistemas de tratamento de aguas
residuarias. Tratamento primario, tratamento secundario (biolégico) e tratamento terciario.
Disposi¢cdo final dos lodos e aproveitamento de residuos sdlidos. Valorizagdo de residuos
agroindustriais. Estudo de casos.
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Bibliografia Basica

DI BERNARDO, L.P.; DANTAS, A. D. B. Métodos e Técnicas de Tratamento de Aguas. 2a Ed.,
Sdo Carlos: RiMa, 792p. 2005.

LEME, E. J. A. Manual Pratico de Tratamento de Aguas Residuais. S3o Carlos: Ed. USFCAR,
595p. 2010.

SHREVE, N. R. e JUNIOR, B. A. J., Industrias de Processos Quimicos, Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan S.A. 717p. , 1997.

Bibliografia Complementar

e CHERNICHARO, Carlos Augusto de Lemos. Reatores anaerdbios. 2. ed. Belo Horizonte:
UFMG, 2008. 379 p.
® RICHTER, Carlos A. Tratamento de lodos de estacdes de tratamento de dgua. S3o Paulo, SP:
Blucher, 2001. 102 p.
® VON SPERLING, Marcos. Lagoas de estabilizacdo. 2. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2002. 196 p.
® VON SPERLING, Marcos. Lodos ativados. 2. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2005. 428 p
e Santos Filho, D.F., Tecnologia de Tratamento de Agua: Agua para industria, 3 ed. S3o Paulo:
Nobel, 1989.
Periodo: 92
Nome da disciplina: Tecnologia de Oleos, Gorduras e Codigo
Subprodutos

Carga Horadria Total: 75 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Hordria Prética: 30 h Carga Hordria a

Distancia: 33,33%

Ementa: Introdu¢do a Quimica de lipideos. Beneficiamento de oleaginosas. Equipamentos.
Extracdo. Refino. Desodorizagdo. Rendimento e Qualidade. Modificagdo nas propriedades fisicas
e quimicas de dleos e gorduras: Hidrogenagao, Interestificagdo e Fracionamento. Produgdo de
Margarinas . Propriedades funcionais de dleos e gorduras na industria .

Bibliografia Basica

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Teoria e pratica, 62 edicdo, editora UFV, Vigosa,

2015. 668p.
BELITZ, H.D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food Chemistry, 4 ed, revisada e expandida.
Berlin: Springer, 2009,1070p. E-Book. Disponivel

em:https.://link.springer.com/book/10.1007/978-3-540-69934-7.Acesso em: 19 ago 2020.
COULTATE, T.P. Alimentos- a quimica de seus componentes. 32 edicdo, editora Artmed,
Porto Alegre, 2004. 368p.

DAMODARAM,S; PARKIN,K. Quimica de Alimentos de Fennema . Artmed, 52ed, 2018.
1120p.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

LEE, F. A. Basic Food Chemistry. Springer; Softcover Reprint of the Original 1st 1983; 2 ed.
Edicdo, 2012.564p.
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e OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006.

e RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 edicdo, editora Edgard Blicher
LTA, Sao Paulo, 2007. 196p.

Bibliografia Complementar
e BLOCK, J. M. & ARELLANO-BARRERA,D. Temas Selectos em Aceites y Grasas-

Processamento,vol. 1.Sdo Paulo: Blucher, 2009.
e BLOCK, J. M. & ARELLANO-BARRERA,D. Temas Selectos em Aceites y Grasas- Quimica, vol.
2.S30 Paulo: Blucher, 2012.
CARBOHYDRATE POLYMERS . Fator de impacto 7,182.
DORSA, R. Tecnologia de 6leos vegetais. Campinas: Ideal, 2004. 464p.
FOOD HYDROCOLLOIDS. Fator de impacto 7,053.
FOOD CHEMISTRY. Fator de impacto 6,306
LWT - Food Science and Technology is an international journal that publishes innovative

papers in the fields of food chemistry, biochemistry, microbiology. Fator de impacto 4,006.
e OPEN ACESS /SCIENC DIRECT

Periodo: 9°

Nome da disciplina: Acondicionamento e Embalagens de Cadigo:
Alimentos

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Horaria Pratica: O h Carga Hordria a Distancia:
16,67%

Ementa: Histéria e funcdo das embalagens na industria de alimentos. Embalagens plasticas,
metadlicas, celulésicas e de vidro. Matérias-primas, processos de conversdo e transformacdo,
propriedades fisicas, quimicas e mecanicas. Tampas e processos de fechamento. Mdaquinas e
equipamentos de acondicionamento. Controle de qualidade. Outras tecnologias de embalagens de
alimentos: embalagens assépticas, atmosfera modificada, embalagens ativas e embalagens
biodegradaveis. Desenvolvimento de novas embalagens. Reciclagem de embalagens.

Bibliografia Basica
e CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 609p. 2003.
e EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 652p. 2005.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Editora Atmed, 2 2 ed., 602p. 2006.

Bibliografia Complementar
e OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. Embalagens plasticas rigidas: principais polimeros e

avaliacdo da qualidade. Campinas, CETEA/ITAL, 2008.




104

e OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas.
Campinas, CETEA/ITAL, 2006
SARAMTOPOULOS, C. I. G. L., Embalagens com Atmosfera Modificada, 22 edi¢do, 114 p.
SARANTOPOULOS, C. I. G. L. et al; Embalagens plasticas flexiveis: principais polimeros e
avaliacdo de propriedades. Campinas, CETEA/ITAL, 2002.
Periodo: 92
Nome da disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos Cédigo:
Carga Horaria Total: 60 h
Carga Hordria Tedrica: 20 h Carga Hordria Prética: 40 h Carga Hordria a Distancia:
16,67%

Ementa: Concepcao e conceito de Produtos. Ciclo de Vida dos Produtos. Etapas do desenvolvimento
de produtos. Tendéncias de Mercado. Estratégias de marketing - Marca. Producdo e lancamento de
produtos. Apresentacdo de seminarios e desenvolvimento de um produto por equipe de estudantes

e, ou Elaboracdo de caderno tecnoldgico para difusdo tecnoldgica dos produtos desenvolvidos, por
grupo de estudantes.

Bibliografia Basica

BRUNI, Adriano Leal. A administragdo de custos, precos e lucros: com aplicagdes na HP12C
e EXCEL. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2018. 253 p. (Desvendando Financas; 5). ISBN
9788597018110.

DAMODARAM; PARKIN; FENNEMA. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed, 4aed,
2010.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 2a ed. Sdo Paulo: Atheneu, 652p. 2005.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Editora Atmed, 2 a ed., 602p. 2006.

KOTLER, Philip. Administragdo de marketing. 14. ed. S3o Paulo, SP: Pearson Prentice Hall,
2012. 766 p. ISBN 9788581430003.

SILVA, Adelphino Teixeira da. Administragdo basica. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2011 269 p.
ISBN 9788522463640.

Bibliografia Complementar

BURON, I; GARCIA, R. Nuevos productos Alimentdrios. Edit. AMV, Espana, 1990.

FARIA, V. Eliete., Yotsuyanagi. Técnicas de Andlise Sensorial, 1o edi¢do, Campinas, ltal /
Lafise, 2002. 115 p. BELITZ, J. D. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1988.
Keller, Kevin Lane; Machado, Marcos. Gestdo Estratégica de Marcas. S3o Paulo: Pearson,
2012.

MALHOTRA, N.K. Pesquisa de marketing: uma orientacao aplicada. Porto Alegre: Bookman,
2006.

MATTAR, FAUZE NAJIB e SANTOS, Dilson Gabriel. Geréncia de produtos — Como tornar seu
produto um sucesso. Sao Paulo: Atlas, 1999.
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e ROZENFELD, H.; FORCELLINI, F.A.; AMARAL, D.C.; TOLEDO, J.A.; SILVA, S.L.; ALLIPRANDINI,
D.H.; SCALICE, R.K. Gestdo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a
melhoria do processo. Sdo Paulo: Saraiva, 2006. 542p. (**)

e SARAMTOPOULOS, C. I. G. L., Embalagens com Atmosfera Modificada, 20 edicdo, 114 p.

Periodo: 92
Nome da disciplina: Projetos Industriais Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 30 h | Carga Hordria a Distancia: 58,33%

Ementa: Planejamento e projeto industrial. Andlise de mercado. Localizagao Industrial — logistica.

Estudo do arranjo fisico. Elaboracdo de andlise econémica e estudo da localizacdo de analise

econOmica e estudo de localizacdo do ante-projeto. Estudo do processo. Selecdo de materiais e

equipamentos. Investimento. Orcamento de custos e receitas. Andlise econdmica dos resultados e

conclusodes. Elaboracdo de um anteprojeto de uma industria de alimentos, cobrindo aspectos

tecnolégicos, econdmicos e sociais.

Bibliografia Basica

MENEZES, L. C. M. Gestao de Projetos, 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 242 p. 2009.

ROTONDARO, R. G.; GOMES, L. A. V.; MIGUEL, P. A. C. Projeto do Produto e do Processo.
Sao Paulo: Atlas, 193 p. 2010.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais, Vigosa:
UFV, 2 ed. 2003.

Bibliografia Complementar

e CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do desenvolvimento
de projetos de embalagens. Sdo Paulo: Novatec, 28 p. 2008.

e CONTADOR, CLAUDIO R. Avaliacdo Social de Projetos; ed. Atlas, 1997.

e DORNELAS, JOSE CARLOS DE ASSIS. Empreendedorismo: Transformando idéias em
negdcios. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

e KERZNER, H. Gestdo de Projetos: as melhores praticas. Porto Alegre: Bookman, 824 p. 2 ed.
2006.

e UNIDO - Organizagdo para o Desenvolvimento Industrial das Na¢des Unidas. Manual de
preparagao de estudos de viabilidade industrial. S3o Paulo: Atlas, 1987.

Periodo: 92
Nome da disciplina: Controle e Gestao da Qualidade Codigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Horaria Pratica: Oh Carga Horaria a Distancia: 100%
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Ementa: Principios gerais do controle de qualidade (Baseado na ISSO 9000). Ferramentas Basicas
da Qualidade. O sistema 5S, Boas Praticas de Fabricacdo, Andlise de Perigo e Pontos Criticos de
Controle. Tipos de auditoria. NogGes de ISO e AtualizacGes de Qualidade.

Bibliografia Basica
e CAMPOS, V. F.; TQC: controle de qualidade total (no estilo japonés), Nova Lima: Falconi,
9ed., 286p. 2014;
e SILVA, J. E. A,; Manual de controle higiénico-sanitdrio em servicos de alimentacdo, Sao
Paulo: Varela, 6ed., 642p. 1995.
e SANTOS JUNIOR, C. J. M. Manual de Seguranca Alimentar: boas prdticas para servicos de
alimentacdo, Rio de Janeiro: Rubio, 206p. 2016.

Bibliografia Complementar
e CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P. (Org.). Gestdo da Qualidade: Teoria e Casos; Sdo Paulo:

Campus, 2006.

e FALCONI, V. C. TQC: Controle da Qualidade Total 8a Edi¢cao; Nova Lima: INDG, 2004.

e JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos, 6ed, Porto Alegre: Artmed, 711 p. 2005

e WERKEMA, M. C. Ferramentas Estatisticas Bdsicas para o Gerenciamento de Processos; Belo
Horizonte: Werkema, 2006.

Disciplinas Optativas

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Administragao da Produgao Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Horadria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Introducdo a Administracdo da Producdo e Operacdes. Planejamento da Capacidade.
Localizagdo de InstalagGes. Projeto do Produto e do Processo. Arranjo Fisico de Instala¢es. Previsdao
da Demanda. Planejamento Agregado. Programacdo e Controle da Producdo. Controle de Estoques:
O Lote Econdémico. Filosofia de Controle Just in Time. O Sistema MRP.

Bibliografia Basica
e CORREA, H. L.; CORREA, C. A. Administra¢do de produgao e operacgdes. 4. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2017. p. 632. ISBN: 9788597012385
e MOREIRA, Daniel Augusto. Administracdo da produgdo e operagdes. 2. ed. rev. e ampl. - Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2009. p.640. ISBN 9788522105878
e SLACK, N.; JONES, A. B.; JOHNSTON, R. Administracdao da producao. 8 ed. Sao Paulo. Atlas
2018. p.864. ISBN: 9788597014075.

Bibliografia Complementar
e ALCARDE, André Ricardo. Cachaca: Ciéncia, Tecnologia e Arte. 2. ed. Sdo Paulo, SP. Blucher,
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2017.97p. ISBN: 9788521208457

e CAMPOQS, Vicente Falconi,. TQC: controle da qualidade total (no estilo japonés). 9. ed. Nova
Lima, MG: Falconi, 2014. 286 p. ISBN 9788598254685.

e DIAS, Marco Aurélio P. Administracdo de materiais: uma abordagem logistica. Sdo Paulo, SP:
Atlas, 2009. 399 p. ISBN 9788522409952.

e PALADINI, Edson P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2019.
272 p. ISBN: 9788597021578

® SANTOS, Adriana de Paula Lacerda. Planejamento, programacao e controle da produgdo.
Editora Intersaberes, 2015 180 p. (Administracdo da producao). ISBN 9788544302811.

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Biologia Celular Cadigo

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Horaria Pratica: 30 h | CH EAD: 37,50%

Ementa: Estudo da diversidade celular e da organiza¢do da célula procariota e eucariota. Biogénese
de estruturas sub-

celulares. Métodos de estudos de células e biomoléculas. Biomoléculas. Aspectos estruturais e
funcionais da célula, de seus revestimentos, compartimentos e componentes sub-celulares.
Processos de divisdo celular para crescimento, desenvolvimento e perpetuacdo da espécie.

Bibliografia Basica

ALBERTS, Bruce. Fundamentos da biologia celular. 3. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2011.
843 p.

DE ROBERTIS (JR.), Eduardo D. P; HIB, José. De Robertis/ biologia celular e molecular. 16. ed.
Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2017. 363 p

JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa,. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro, RJ:
Guanabara Koogan, 2012. 364 p

Bibliografia Complementar

ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 52 edi¢do. Porto Alegre: Artmed Editora;
2010.

AVERSI-FERREIRA, Tales Alexandre. Biologia: celular e molecular. Campinas, SP: Atomo,
2008. 205 p.

CHANDAR, Nalini; CHANDAR, Nalini; VISELLI, Susan. Biologia celular e molecular ilustrada.
Porto Alegre, RS: Artmed, 2011. 236 p.

COOPER, Geoffrey M. A célula: uma abordagem molecular. 3. ed. Porto Alegre, RS: Artmed,
2007. xxiv, 716 p.

POLIZELI, Maria de Lourdes T. Moraes. Manual pratico de biologia celular. 2. ed. Ribeirdo
Preto, SP: Holos, 2008. 162p.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Calculo Numérico Cadigo:
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Carga Horaria Total: 60h

Carga Hordria Tedrica: 60h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Erros. Zeros de Func¢des Reais. Interpolacdo. Integracdao Numérica. Solugcdes Numéricas de
Equacgdes Diferenciais Ordinarias.

Bibliografia Basica
® ARENALES, Selma H. de V.; DAREZZO, Artur. Calculo Numérico: aprendizagem com apoio de
software. S3o Paulo, SP: Cengage Learning, 2010.
e BURIAN, Reinaldo; LIMA, Antonio C. de; HETEM JUNIOR, Annibal. Calculo numérico. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2012.
e RUGGIERO, Mércia A. G. Calculo numérico: aspectos tedricos e computacionais. 2. ed. Sdo
Paulo, SP: Pearson Makron Books, 1996.

Bibliografia Complementar
e FRANCO, Neide B. Calculo Numérico. S3o Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2006.

e JARLETTI, Celina. Calculo numérico. 1. ed. Curitiba, PR: InterSaberes, 2018.

® PUGA, Leila Z.; TARCIA, José H. M.; PAZ, Alvaro P. Calculo numérico. Rio de Janeiro, RJ: A.
Wesley, 2012.

e SPERANDIO, Décio; MENDES, Jodo T.; SILVA, Luiz H. M. e. Calculo numérico. 2. ed. Sdo Paulo,
SP: Pearson Education do Brasil, 2014.

e SPERANDIO, Décio; SILVA Luiz H. M. e. Calculo numérico e programa¢ao matematica:
aplicacdes. 1. ed. Curitiba, PR: InterSaberes, 2022.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Ecologia Industrial e Sustentabilidade Codigo

Carga Horaria Total: 30 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h | Carga Horaria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Ecologia Industrial e o desenvolvimento sustentavel. Produtos, processos e servicos em um
Economia Circular. AplicacGes de Andlise de Ciclo de Vida. Analise de Fluxo de Materiais. Andlise
Entrada-Saida. Analise de Ciclo de Vida. Unidade funcional. Delimitacdo de Fronteiras. Pegada
Ambiental, Pegada de Carbono, Pegada Hidrica e outros indicadores.

Bibliografia Basica
e FERRAO, P. C.. Ecologia Industrial: Principios e ferramentas. 1st Press. 2009. ISBN: 978-
9728469795
e GIANNETTI, B.F. e ALMEIDA, C.M.V.B. Ecologia industrial: Conceitos, ferramentas e
aplica¢des. Ed. Blucher. 2006. ISBN: 978-8521203704.
e MAGRINI, A. e VEIGAS, L.B.E. Ecologia Industrial. Ed. Synergia, 2018, ISBN: 978-8568483817
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Bibliografia Complementar
e NETO, J.A.; BARROS, M.C.L.; CAMPOS-SILVA, W. L. Economia Circular, sistemas locais de
producdo e ecoparques industriais: Principios, modelos e casos (aplicagdes). Editora
Blucher, 2021.
e OLIVEIRA, S.B. e MAHLER, C.F. Avaliacdo de Ciclo de Vida de Produtos. Uma Introdugao.
Editora Ciéncia Moderna, 2018. ISBN: 978-8539909599

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Educagao Ambiental Codigo

Carga Hordria Total: 45 h

Carga Horaria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 15 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Origem e evolugdo da EA. Principios da Educa¢cdo Ambiental como drea do conhecimento
tedrico e pratico, cientifico-metodoldgico e aplicado as ciéncias sociais, educacionais e ambientais.
A funcdo e importancia da educagdo ambiental. Pretende-se, ademais, contribuir com a formacao
de educadores e profissionais capazes de enfrentar as mudancas tecnoldgicas, sociais, econémicas
e culturais, visando sempre a melhoria do meio ambiente e da qualidade de vida da sociedade.

Bibliografia Basica

e LAYRARGUES, P.P. (Org). Identidades da educagdo ambiental brasileira. Brasilia: Ministério
do Meio Ambiente, 2004.

e TOZONI-REIS, M.F.C. Formacdo dos educadores ambientais e paradigmas em transicao.
Ciéncia & Educacao, Bauru, v. 8, n. 1, p. 83-96, 2002.

e TRAJBER, R; MENDONCA, P.R. Educac¢do na diversidade: o que as escolas que dizem que
fazem educagdo ambiental. Brasilia: Secretaria de educagdo continuada, alfabetizagdo e
diversidade. 2006

Bibliografia Complementar

e BARBOSA, L. C. A. Os pesticidas, o homem e o meio ambiente. Lavras: UFV. 2004.

e BRASIL. Ministério da Educagdo. Secretaria de Ensino Fundamental. Panorama da educacao
ambiental no ensino fundamental. Brasilia, 2001. p. 55-64. DIAS, G. F. Educacdo ambiental:
Principios e pratica. 5ed. Sdo Paulo - SP: Gaia, 1998. 400p.

e PHILIPPI JR, A; PELICIONI, Maria Cecilia Focessi. Educagdo ambiental e sustentabilidade.
Barueri, SP: Manole, 2005. 878p.

e SORRENTINO, M.; TRAJBER, R.; MENDONCA, P.; FERRARO JUNIOR, L.A. Educagao ambiental
como politica publica. Educagao & Pesquisa. Sao Paulo, v. 31, n. 2, p. 285-299, 2005.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Educagdo, Cultura e Relagdes Etnico- | Cédigo:
Raciais

Carga Horadria Total: 45 h

Carga Horaria Teodrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 15 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%




110

Ementa: Educacdo para as relagdes étnico-raciais. Curriculo e politica curriculares para as rela¢des
étnico-raciais. Cultura e multiculturalismo no Brasil. Cultura e hibridismo culturais. Conceitos de
etnia, raca, racializacdo, identidade, diversidade, diferenca. Politicas afirmativas especificas para a
educacdo e para populacgdes étnicas e raciais.

Bibliografia Basica

BOBBIO, Norberto et al. Diciondrio de politica. Brasilia: Ed. Universidade de Brasilia,1992.
BOSI, Alfredo. Dialética da colonizagéo. 32 Ed. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1992.
BRASIL, Plano Nacional das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relagdes
Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-brasileira e Africana. Brasilia: SECAD;
SEPPIR, jun. 2009.

BRASIL. Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para
o Ensino da Histdria Afro-Brasileira e Africana. Brasilia: SECAD/ME, 2004.

CASHMORE, Ellis. Dicionario de relagdes étnicas e raciais. S3o Paulo: Selo Negro, 2000.
COSTA, Sergio. A Construgdo sociolégica da Raga no Brasil. Estudos Afro-Asiaticos, vol.24 n2.
1, Rio de Janeiro 2002. Disponivel em: http://www.scielo.br/scielo.100003.

DA MATA, Roberto. A fdbula as trés ragas ou o problema do racismo a brasileira. Geledés
Instituto da mulher negra, 2009. Disponivel em: http://www.geledes.org.br/areas-de-

atuacao/questao-racial/afrobrasileiros-e-suas-lutas/2977-a-fabula-das-tres-racas-ou-o-

problema-do-racismo-a-brasileira-roberto-da-matta.

GOMES, Nilma Lino. Alguns Termos e Conceitos Presentes no debate sobre rela¢des raciais
no Brasil: Uma Breve Discussdo. In: Educa¢do Anti-racista: Caminhos Abertos pela Lei
Federal 10.639/2003. Cole¢do Educacdo para Todos, Secretaria de educacido Continuada,
Alfabetizacdo e Diversidade. Brasilia: Ministério da educacdo, SECAD, 2005.

Diversidade étnico-racial e educagdo no contexto brasileiro: algumas

reflexdes. In: N. L. Gomes (Org.). Um olhar além das fronteiras: educagdo e relacées raciais.
Belo Horizonte: Auténtica, 2009.
. Movimento negro, saberes e tensdo requla¢do-emancipacgdo do corpo

e da corporeidade negra. In: Contemporénea, n202, p. 37-60, Jul/dez, 2011. Disponivel em:
www.contemporanea.ufscar.br/index. php/contemporanea/article.

GOMIES, Joaquim B. Barbosa. A¢do afirmativa & principio constitucional da igualdade. Rio
de Janeiro/S3o Paulo: Renovar, 2001.

GOMIES, Nilma Lino. Alguns termos e conceitos presentes no debate sobre relacGes raciais
no Brasil: uma breve discussdo. Educagdo antirracista: caminhos abertos pela Lei Federal n2
10.639/03. Brasilia: MEC/SECAD, 2005. p. 39-62.

GUIMARAES, Anténio Sérgio Alfredo. Racismo e antirracismo no Brasil. S3o Paulo: Editora
34, 1999.

DA MATA, Roberto. A fdbula as trés ragas ou o problema do racismo a brasileira. Geledés
Instituto da mulher negra, 2009. Disponivel em: http://www.geledes.org.br/areas-de-

atuacao/questao-racial/afrobrasileiros-e-suas-lutas/2977-a-fabula-das-tres-racas-ou-o-

problema-do-racismo-a-brasileira-roberto-da-matta.
HALL, Stuart. Identidade Cultural na pds-modernidade. Sdo Paulo: DP&A, 2002.

. Da Didspora: Identidades e Mediagcées Culturais. Belo Horizonte: Editora da
UFMG, 2003.

A questdo da identidade cultural. Textos Didaticos. Sdo Paulo:



http://www.scielo.br/scielo.100003
http://www.geledes.org.br/areas-de-atuacao/questao-racial/afrobrasileiros-e-suas-lutas/2977-a-fabula-das-tres-racas-ou-o-problema-do-racismo-a-brasileira-roberto-da-matta
http://www.geledes.org.br/areas-de-atuacao/questao-racial/afrobrasileiros-e-suas-lutas/2977-a-fabula-das-tres-racas-ou-o-problema-do-racismo-a-brasileira-roberto-da-matta
http://www.geledes.org.br/areas-de-atuacao/questao-racial/afrobrasileiros-e-suas-lutas/2977-a-fabula-das-tres-racas-ou-o-problema-do-racismo-a-brasileira-roberto-da-matta
http://www.geledes.org.br/areas-de-atuacao/questao-racial/afrobrasileiros-e-suas-lutas/2977-a-fabula-das-tres-racas-ou-o-problema-do-racismo-a-brasileira-roberto-da-matta
http://www.geledes.org.br/areas-de-atuacao/questao-racial/afrobrasileiros-e-suas-lutas/2977-a-fabula-das-tres-racas-ou-o-problema-do-racismo-a-brasileira-roberto-da-matta
http://www.geledes.org.br/areas-de-atuacao/questao-racial/afrobrasileiros-e-suas-lutas/2977-a-fabula-das-tres-racas-ou-o-problema-do-racismo-a-brasileira-roberto-da-matta
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IFHC/UNICAMP, 1998.
e HOBSAWN, Eric e RANGER, Terence. (org.). A invengdo das Tradi¢des. Rio de janeiro: Paz e
Terra, 1997.
. A Era dos Impérios. 132 Ed. S3o Paulo: Editora Paz e Terra, 2009.
HOLLANDA, Sérgio Buarque de. Raizes do Brasil. Rio de Janeiro: José Olympio, 1992.
IANNI, O. Ragas e Classes Sociais no Brasil. Sdo Paulo: Brasiliense, 2004.
. A ldeia de Brasil Moderno. Sao Paulo: editora brasiliense, 1992.

\JACCOUD, Luciana. Racismo e Republica: o debate sobre o branqueamento e a

Discriminagdo Racial no Brasil. In: THEODORO, Mario (org). As Politicas Publicas e a

Desigualdade Racial no Brasil 120 anos apds a Escraviddo. Brasilia: IPEA, 2008.

e MUNANGA, Kabengele. Rediscutindo a Mesticagem no Brasil. 22 edi¢cdo, Sdo Paulo:
Auténtica, 2004.

e NASCIMENTO, Abdias do. O Genocidio do Negro Brasileiro: Processo de um Racismo
Mascarado. Sdo Paulo: Paz e Terra, 1978.

e NASCIMENTO, Elisa L.(Org). Afrocentricidade. Sankofa, n? 4. Sdo Paulo: Selo Negro, 2009.

e NOE, Alberto. A educagdo e as desigualdades sociais no Brasil: um enfoque por raga e

género. Disponivel em: www.antroposmoderno.com, 2005.

e OLIVEIRA, I. M. Preconceito e Autoconceito: Identidade e InteracGo na Sala de Aula.
Campinas: Papirus, 1994.

e OLIVEIRA, Luiz Fernando de. Histéria da Africa e dos africanos na escola. Rio de Janeiro:
Império Novo Milénio, 2012.

e OLIVEIRA, Fatima. Ser negro no Brasil: Alcances e limites. Disponivel em:
http://www.scielo.br/scielo. 2004.

e OLIVEIRA, Yolanda de. Raca, Curriculo e Prdxis Pedagdgica. In: Cadernos Penesb — Populacado
negra e Educacdo. Niterdi: Ed. EDUFF, n2 07, novembro de 2006.

e PEDROSA, Paulo Sergio R. Eugenia: o pesadelo genético do século XX. Monfort, Associacdo

Cultural, 1999. Disponivel em: http://www.montfort.org.br/old/index.php.

e ROCHA, Everardo. O que é etnocentrismo. Sao Paulo: Ed. Brasiliense, 1984.

e SANTOME, Jurjo Torres. As culturas Negadas e Silenciadas no Curriculo. In: SILVA, T. Tadeu
da. (org.). Alienigenas na Sala de Aula. Petropolis: Vozes, 1995.

e SOUZA, N. S. Tornar-se negro ou as vicissitudes da identidade do negro brasileiro em
ascensdo social. Rio de Janeiro: Edi¢cGes Graal, 1983.

e SCHWARCZ, Lilia Moritz. Racismo no Brasil. Sdo Paulo: Publifolha, 2001.

o . O Espetdculo das ragas: Cientistas, Instituicbes e Questdo Racial

no Brasil. 92 Ed., Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2010.

Bibliografia Complementar
e Aprender, ensinar e relagGes étnico-raciais no Brasil. PETRONILHA BEATRIZ GONCALVES E

SILVA — Uma abordagem conceitual das nog¢des de raga, racismo, identidade e etinia. Prof.
Dr. KabengeleMunanga (USP).

Periodo: Optativa



http://www.antroposmoderno.com/
http://www.scielo.br/scielo.
http://www.montfort.org.br/old/index.php
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Nome da disciplina: Elabora¢ao e Administracao de Projetos | Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Horaria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Reflexdao sobre a importancia e os beneficios do planejamento para projetos de empresa.
Andlise de mercado. Definicdo dos métodos de planejamento. Elaboracdo de Projetos e suas
condi¢des de risco. Detalhamento das fontes de Financiamentos. Confec¢ao de orgamentos.
Fundamentac¢do do acompanhamento e controle de um projeto. Revisao e avaliacdo de um projeto
empresarial.

Bibliografia Basica

e CARVALHO, Marly Monteiro de; RABECHINI JUNIOR, Roque. Fundamentos em gestao de
projetos: construindo competéncias para gerenciar projetos. 4. ed. S3o Paulo, SP: Atlas,
2015. xi, 482 p. ISBN 9788522498888.

e LUCK, Heloisa. Metodologia de projetos: uma ferramenta de planejamento e gest3o. 8. ed.
Petrdpolis, RJ: Vozes, 2012. 142 p. ISBN 9788532628596.

e MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo de projetos: como transformar ideias
em resultados. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 396 p. ISBN 9788522460960.

Bibliografia Complementar
e CAMPOS, Luiz Fernando Rodrigues. Gestdo de projetos. Curitiba, PR: IFPR, 2012. 109 p.

® FONSECA, José WIladimir Freitas da. Elaboracdo e analise de projetos: a viabilidade
econdmico-financeira. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2012. 209 p. ISBN 9788522467518.

e KERZNER, Harold. Gestdo de projetos: as melhores praticas. 2. ed. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2006. 824 p. ISBN 9788536306186.

e LIMA, Guilherme Pereira. Gestdo de projetos: como estruturar logicamente as acles
futuras. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2009. 124 p. (Gestdo estratégica). ISBN 9788521616689.

e MENEZES, Luis César de Moura. Gestdo de projetos. 3.ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2009. xvi,
242 p. ISBN 9788522440405.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Empreendedorismo Cddigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 37,50%

Ementa: Empreendedorismo no Brasil e no mundo: a nova realidade dos negdcios. O processo
empreendedor e o ciclo de vida das organizacGes. Reconhecimento de oportunidades: dos negdcios
tradicionais aos de base tecnoldgica. O processo de inovagdo. O Plano de negdcios. As incubadoras
de empresa e o apoio ao desenvolvimento de novos produtos. Alternativas para captacdo de
recursos para novos empreendimentos. Parcerias e aliangas estratégicas. Administrando um
negdcio em crescimento. Empreendedorismo digital. Intraempreendedorismo.
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Bibliografia Basica

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor/ a metodologia de ensino que ajuda a
transformar conhecimento em riqueza. Rio de Janeiro, RJ: Cultura Editores Associados,
€1999. 275 p. ISBN 8529300483.

MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Administracdo para empreendedores. 2. ed. Sdo Paulo,
SP: Pearson always learning, 2011. 240 p. ISBN 9788576058762.

OSTERWALDER, Alexander; PIGNEUR, Yves. Business model generation: inovagdo em
modelos de negdcios: um manual para visionarios, inovadores e revolucionarios. Rio de
Janeiro, RJ: Alta Books, 2011. 278 p. ISBN 9788576085508.

Bibliografia Complementar

e BEZERRA, Bruno. Caminhos do desenvolvimento: uma histéria de sucesso e
empreendedorismo em Santa Cruz do Capibaribe. S3o Paulo, SP: Edi¢des Inteligentes, 2004.
154 p. ISBN 857615059x.

e DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. S3o Paulo, SP: Cultura, 1999. 312 p. ISBN
8529300459.

e HISRICH, Robert D.; PETTERS, Michael P.; SHEPHERD, Dean A.; SOUSA, Teresa Cristina Felix.
Empreendedorismo. 7. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2009. 664 p. ISBN 9788577803460.

® O PROGRAMA empreendedor rural. Curitiba: SEBRAE, 2010. 2010 p.

® SOUZA, César. Vocé é do tamanho dos seus sonhos: um passo-a-passo para fazer acontecer
e ter sucesso no trabalho e na vida pessoal. Rio de Janeiro, RJ: Agir, 2009. 207p. ISBN
9788522010134.

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Estatistica Experimental Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 30 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Conceitos fundamentais na experimentacdo. Principios bdasicos da experimentacgao.
Planejamento e analise dos principais tipos de experimentos. Comparacdes multiplas de médias.
Regressao na anadlise de variancia.

Bibliografia Basica

BANZATTO, D. A,; KRONKA, S. N, Experimentacdo Agricola. 4. ed. Jaboticabal, SP, FUNEP Ed,
2006. 237 p. ISBN 85-87632-71-X

GOMIES, F.P. Curso de estatistica experimental. 15. ed. Piracicaba, SP, FEALQ Ed, 2022. 451
p. ISBN 9788571330559

SAMPAIQ, I. B. M. Estatistica aplicada a experimentacdo animal. 3. ed. Belo Horizonte, MG,
FEPMVZ Ed, 2010. 264 p. ISBN: 85-87144-07-3
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Bibliografia Complementar

e CALLEGARI-JACQUES, S. M. Bioestatistica: principios e aplicacdes. Porto Alegre, RS:
ARTMED, 2009. 253 p. ISBN: 8536311444, 9788536311449

e MARTINS, G. A.; DOMINGUES, O. Estatistica Geral e Aplicada. 4. ed. Sdo Paulo, SP, ATLAS,
Ed. 2011. 680 p. ISBN 978-85-2248-677-9

e GOMES, F.P.; GARCIA, C.H. Estatistica Aplicada a Experimentacdo Agrondmica e Florestais
exposicoes com exemplos e orientagdes para uso de aplicativos. Piracicaba, SP, FEALQ,
2002, 309 p. ISBN: 857133014X

e ANDRADE, D.F.; OGLIARI, P.J. Estatistica para as ciéncias agrarias e biolégicas: com nocoes
de experimentacdo. 3 ed. Floriandpolis, SC, Editora da UFSC, Ed 2017. 475 p. ISBN:
9788532806406

e MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 6 ed. Sdo Paulo, SP, SARAIVA, Ed 2010.
568p. ISBN:978-85-02-08177-2

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Gestdo de Aguas Pluviais Cadigo:

Carga Hordria Total: 45 h

Carga Horaria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 15 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Problemas ambientais e sociais vinculados as dguas pluviais urbanas e rurais. Conceitos
basicos sobre sistemas de drenagem de aguas pluviais. Macro e microdrenagem pluvial. Galerias de
aguas pluviais. Sarjetas e bocas coletoras. Sistema separador de esgotamento sanitdrio. Medidas e
técnicas de contengdo de cheias: construtivas e ndo construtivas. Manejo de bacias hidrograficas.
Bacias de contencgdo de cheias. Bacias de retengao de cheias. Reaproveitamento de aguas pluviais.
Poluicdo e tratamento de dguas pluviais urbanas e rurais.

Bibliografia Basica

CANHOLI, ALUISIO - Drenagem Urbana e Controle de Enchentes. Editora Oficina de Textos,
304 p., 2005.

CETESB/DAEE - Drenagem Urbana: Manual de Projeto. Editora da CETESB. Sdo Paulo, SP,
1978.

TUCCI, C. E. M. 1998. Modelos Hidroldgicos. ABRH/Editora da UFRGS, Porto Alegre, 669p.

Bibliografia Complementar

ASCE. 1957. Hydrology handbook. Manuals of Engineering Practice n.28. Committee on
Hydrology of the Hydraulics Division, 184p.

GRIBBIN, J. Introducdo a hidraulica, hidrologia e gestdo de aguas pluviais. 42 ed. Cengage
Learning, 2014.

SANTOS, D.C. Saneamento para gestdo integrada das aguas urbanas. Rio de Janeiro: Elsevier,
2016.

TUCCI, C.E.M., org. 1993. Hidrologia: Ciéncia e Aplicacdo. Porto Alegre, Ed. da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul: ABRH: EDUSP. 944p.

TUCCI, C.E.M.; PORTO, R.L.L.; BARROS, M.T. 1995. Drenagem Urbana. Porto Alegre,
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ABRH/UFRGS.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Gestao de recursos hidricos Cadigo:

Carga Hordria Total: 45 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Horadria Pratica: 15 h Carga Horaria a Distancia: 37,50%

Ementa: Oferta e demanda de recursos hidricos. Crises e conflitos pelos recursos hidricos. Gestao
de recursos hidricos. Politica Nacional de Recursos Hidricos. Planos de recursos hidricos. Outorga de
direitos de uso de recursos hidricos. Cobranca do uso de recursos hidricos. Enquadramento de
corpos hidricos em classes. Sistema Nacional de Informacao de Recursos Hidricos. Sistema Nacional
de Gestdo de Recursos Hidricos. Comité de bacias hidrograficas.

Bibliografia Basica

e BRAGA, Benedito; TUNDISI, José Galizia; TUNDISI, Takako Matsumura; CIMINELLI, Virginia S.
T. (Org.). Aguas doces no Brasil: capital ecoldgico, uso e conservacdo. 4. ed. S3o Paulo, SP:
Escrituras, 2015. 729 p.

e BRASIL. Lei n2 9.344, de 8 de janeiro de 1997. Institui a Politica Nacional de Recursos
Hidricos, cria o Sistema Nacional de Gerenciamento de Recursos Hidricos, regulamenta o
inciso XIX do art. 21 da Constituicdo Federal, e altera o art. 12 da Lei n? 8.001, de 13 de
marco de 1990, que modificou a Lei n2 7.990, de 28 de dezembro de 1989. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 09 de janeiro de 1997.

e TUNDISI, José Galizia; TUNDISI, Takako Matsumura, Recursos hidricos no século XXI. Sdo
Paulo, SP: Oficina de Textos, 2011. 328 p.

Bibliografia Complementar
® CLARKE, Robin; KING, Jannet. O atlas da agua: o mapeamento completo do recurso mais

precioso do planeta. Sdo Paulo, SP: Publifolha, 2005. 128 p.

e GARCIA, Argentina; MARTINS, Rodrigo Constante; VALENCIO, Norma Felicidade Lopes da
Silva. Uso e gestdo dos recursos hidricos no Brasil: desafios tedricos e politico-institucionais.
Sao Carlos, SP: RiMa, 2003. xiv, 293 p.

e TUCCI, Carlos E. M. Hidrologia: ciéncia e aplicagdo. 4. ed. Porto Alegre, RS: UFRGS, 2012. 943

p.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Gestao de Residuos Sdlidos Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 45 h Carga Horaria Pratica: 15 h Carga Hordria a Distancia:
37,50%
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Ementa: Origem, tipologia e classificacdo dos residuos sdlidos (ABNT NBR 10004:2004). Potencial
de impacto ambiental no meio fisico associados aos residuos sélidos. Caracteristicas fisicas,
guimicas e bioldgicas. LegislacOes e normas. Técnicas de prevencao da poluicdo: redugdo na fonte
e reciclagem. Gerenciamento integrado dos residuos sélidos: Acondicionamento, Armazenamento,
Coleta regular e seletiva, Transporte, Processos de tratamento e disposicao final dos residuos.
Tecnologias para recuperagdo (material / energética) dos residuos sélidos.

Bibliografia Basica

BIDONE, Francisco Ricardo Andrade. Conceitos basicos de residuos sélidos. 3.ed. Sao Carlos,
SP: EESC/USP, 1999. 109p. ISBN 858520527X.

GOMES, Luciana Paulo. Residuos sdlidos: estudos de caracterizacdo e tratabilidade de
lixiviados de aterros sanitdrios para as condicOes brasileiras. Rio de Janeiro: ABES, 2009.
358p. (PROSAB 5). ISBN 9788570221366.

JACOBI, Pedro Roberto. Gestdao compartilhada dos residuos sélidos no Brasil: inovacao com
inclusdo social. Sdo Paulo: Annablume, 2006. 163p. (Cidadania e meio ambiente). ISBN
8574196126 (broch.).

Bibliografia Complementar

BRASIL. Lei N2 12.305 de 2 de agosto de 2010. Institui a Politica Nacional de Residuos
Sélidos; altera a Lei No 9.605, de 12 de fevereiro de 1998; e da outras providéncias. Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 2 de ago. 2010.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. NBR 10.004: Residuos Sélidos -
Classificacdo. Rio de Janeiro, 2004a.

. NBR 7.500: Identificacdo para o transporte terrestre, manuseio, movimentacao e
armazenamento de produtos. Rio de Janeiro, 2017. 2.

. NBR 7.501: Transporte terrestre de produtos perigosos - Terminologia. Rio de
Janeiro, 2011.

. NBR 7.503: Transporte terrestre de produtos perigosos - Ficha de emergéncia e
envelope para o transporte - Caracteristicas, dimensdes e preenchimento. Rio de Janeiro,
2016a.

. NBR 8.419: Apresentacdo de projetos de aterros sanitarios de residuos solidos
urbanos - Procedimento. Rio de Janeiro, 1992a.

. NBR 9.735: Conjunto de equipamentos para emergéncias no transporte terrestre
de produtos perigosos. Rio de Janeiro, 2016b.

. NBR 10.006: Procedimento para obtencdo de extrato solubilizado de residuos
sdlidos. Rio de Janeiro, 2004b.

. NBR 10.157: Aterros de residuos perigosos - Critérios para projeto, construcdo e
operacdo. Rio de Janeiro, 1987.

. NBR 11.174: Armazenamento de residuos classes Il - ndo inertes e Ill - inertes -
Procedimento. Rio de Janeiro, 1990a.

. NBR 12.235: Armazenamento de residuos sélidos perigosos - Procedimento. Rio de
Janeiro, 1992b. 12.

.NBR 11.175: Incineragao de residuos sdlidos perigosos - Padrdes de desempenho -
Procedimento. Rio de Janeiro, 1990b.

. NBR 8419. Apresentacao de projetos de aterros de residuos sdlidos urbanos. 1992.
7p.

. NBR 13896. Aterros de residuos ndo perigosos - Critérios para projeto, implantacdo
e operacgao. 1997. 12p.

. NBR 15849. Residuos Sélidos Urbanos - Aterros sanitarios de pequeno porte —
Diretrizes para localizagdo, projeto, implantacdo, operacao e encerramento. 2010. 24p.
BIDONE, F. R.; POVINELLI, J. Conceitos basicos de residuos sdlidos. Sdo Carlos: EESC-USP,
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1999. 13.

e ALBERGUINI, Leny Borghesan A., SILVA, Luis Carlos Da; REZENDE, Maria Olimpia Oliveira.
Tratamento de Residuos Quimicos. Sdo Carlos-SP, Rima. 2005. 104p.

e CASTILHOS JR., A. B., LANGE, L. C.,, GOMES, L. P., PESSIN, N. Residuos sélidos urbanos: aterro
sustentavel para municipios de pequeno porte. Rio de Janeiro: ABES, 2003.

® ASTRO, M.C.A.A. Avaliacdo da eficiéncia das operagdes unitarias de uma usina de reciclagem
e compostagem na recuperacdo dos materiais recicldveis e na transformacdo da matéria
organica em composto. Sdo Carlos. Dissertacao (Mestrado) - Escola de Engenharia de S3o
Carlos-USP, Universidade de Sdo Paulo.1996.

e CASTRO, M.C.A.A,; SHALCH, V.; LEITE, W.C.A . Aterros Sanitdrios: Projeto, Construcdo e
Operacgdo. Apostila do curso promovida pela Associa¢do Brasileira de Engenharia sanitdria-
ABES. Rio de Janeiro.2005.

e TCHOBANOGLOUS, G; THEISEN, H; VIGIL, S. Integrated solid waste management:
engineering principles and management issues. McFraw-Hill International edition, 1993.
ISBN 0-07-112865-4.

e METCALF, L.; EDDY, H.P. Wastewater Engineering: treatment, disposal.1 991.

® GUERRA, Sidney. Residuos sdlidos: Comentarios a lei 12305/2010. Rio de Janeiro: Forense,
2012. 194p. ISBN 9788530940140.

e JARDIM, N.S. et al. Lixo municipal: manual de gerenciamento integrado. Nilza Silva Jardim
(coordenador). 1a ed. Sdo Paulo: Instituto de Pesquisas Tecnoldgica - IPT, Compromisso
Empresarial para Reciclagem - CEMPRE. (Publicagdo IPT 2163), 278p.1995

® FUNASA - Fundacdo Nacional de Saude. Manual de orientagdes técnicas para elaboracdo de
propostas para o programa de residuos sélidos. Ministério da Saude. 44 p. Brasilia : Funasa,
2014.

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Gestao Financeira e Orgamentaria Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Objetivos e ambiente da administragdo financeira. Fungdes do administrador financeiro.
Administracdo do capital de giro: risco x retorno, tesouraria, capital de giro préprio, necessidade
liqguida de capital de giro, financiamentos a longo prazo e a curto prazo, administracdo das contas a
receber, contas a pagar. Alavancagem financeira, operacional e total. Principais técnicas de analise
de investimentos: valor presente liquido (VPL), taxa interna de retorno (TIR), taxa interna de retorno
modificada (TIRM) e método payback. Orgamento empresarial: conceitos e pratica da administra¢do
orcamentdria.

Bibliografia Basica

ANDRICH, EMIR GUIMARAES. Financas Corporativas: Andlise de Demonstra¢des Contabeis
e de Investimento. Curitiba: InterSaberes, 2014.

FRANCISCO FILHO, VALTER PEREIRA. Financas. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil,
2015.

GITMAN, LAWRENCE JEFFREY. Administra¢do Financeira: Uma Abordagem Gerencial. Sdo
Paulo: Addison Wesley, 2003.
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Bibliografia Complementar

e MEGLIORINI, EVANDIR; VALLIM, MARCO AURELIO. Administracdo Financeira. S3o Paulo:
Editora Pearson, 2018

e STADLER, ADRIANO; ARANTES, ELAINE CRISTINA; RODERMEL, PEDRO MONIR. Marketing e
Financas. Curitiba: InterSaberes, 2013.

e CHOWDHURY, SUBIR. Administracao no Século XXI: o estilo de gerenciar hoje e no futuro.
S3o Paulo: Editora Pearson, 2003

e CAPRONI, PAULA J. Treinamento gerencial: como dar um salto significativo em sua carreira
profissional. Sdo Paulo: Makron Books, 2002.

e BIERMAN, H. SCOTT. Teoria dos jogos 2. ed. — Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Libras e Inclusdo Escolar Cadigo:

Carga Hordria Total: 45 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Pratica: 15 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Marcos histdricos da educacdo dos surdos e sua influéncia para o processo de ensino-
aprendizagem e para a constituicdo das subjetividades do sujeito surdo. Formagdo para a
compreensdo junto a comunidade surda. Lingua Brasileira de Sinais - Libras: perspectiva historica,
social, cultural, educacional e linguistica. Desafios, perspectivas e contradices da Libras na
contemporaneidade. Bilinguismo.

Bibliografia Basica

BRASIL. Constituicdo da republica federativa do Brasil de 1988. Brasilia, DF: Senado, 1988.
Disponivel em <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/constituicao
/constitui%C3%A7a0.htm>. Acesso em: 25 ago. 2022.
. Lei 10.436, de 24 de abril de 2002. DispGe sobre a Lingua Brasileira de Sinais

(Libras) e da outras providéncias. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/110436.htm>. Acesso em 25 ago. 2022.

.Decreto n2 5.626 de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei no 10.436, de 24
de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei no
10.098, de 19 de dezembro de 2000. <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-
2006/2005/decreto/d5626.htm>. Acesso em: 25 ago. 2022.
CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D.; MAURICIO, A. C. Diciondrio llustrado Trilingue da Lingua
Brasileira de Sinais (Libras). 32 ed. Volumes 1 e 2. Sdo Paulo: Edusp, 2013.
GESSER, Audrei. Libras?: Que lingua é essa?:crencas e preconceitos em torno da lingua de
sinais e da realidade surda. Sdo Paulo, SP: Parabola, 2009. 87 p. ISBN:9788579340017.
LACERDA, C.B.F. de; SANTOS, L.F.S. dos; CAETANO, J. F. Tenho um aluno surdo, e agora?
Introducdo a Libras e educagdo de surdos. Sdo Carlos: EDUFSCar, 2013.
QUADROS, R. M. de & KARNOPP, L. Lingua de sinais brasileira: estudos lingliisticos. ArtMed:
Porto Alegre, 2004.
SKLIAR, Carlos (Org.). Atualidade da educacgdo bilinglie para surdos = Actualidad de la
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educacion bilinglie para surdos: interfaces entre pedagogia e linguistica. 6. ed. Porto Alegre,
RS: Mediacdo, 2016. 208 p. ISBN 9788587063274 (v.2).

e SOARES, Maria Aparecida Leite. A educa¢do do surdo no Brasil. Campinas, SP: Autores
Associados, 1999. 128 p. (Educacdo contemporanea). ISBN 8585701749.

e STROBEL, K. As imagens do outro sobre a cultura surda. Florianépolis: UFSC, 2008.

Bibliografia Complementar
e HONORA, Madrcia. Livro ilustrado de lingua brasileira de sinais: desvendando a
comunicacdo usada pelas pessoas com surdez. S3o Paulo, SP: Ciranda Cultural,
2011. 336 p. ISBN 9788538017998.
® LACERDA, Cristina B. F. de. Interprete de libras: em atuacao na educacao infantil e no ensino

fundamental. 2. ed. Porto Alegre, RS: Mediacdo, 2010. 95 p. ISBN: 9788577060474.

e MANTOAN, Maria Teresa Eglér. Inclusdo Escolar: O que é? Por que? Como fazer? Sdo Paulo:
Moderna, 2003.

® MAZZOTTA, Marcos José da Silveira. Educacdo Especial no Brasil: histéria e politicas
publicas. Sdo Paulo: Cortez Editor, 1996.

® RAMOS, C.R. O direito da crianca surda de crescer Bilingue. Petrépolis: Arara Azul, Jan.
2004. Disponivel em: http://www.editora-arara-azul.com.br/pdf/artigol1.pdf

e ZANARDINI, J.K.A Importancia da Lingua Brasileira de Sinais como Fator Mediador na
Educacao dos Surdos, 2009. Disponivel em
http://www.pedagogia.com.br/artigos/libras/index.php?pagina=0

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Lingua Portuguesa e Cadigo:
Correspondéncia Comercial

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Hordria a Distancia: 37,50%

Ementa: Introducdo a comunicagdo. Estudo e reflexdes sobre a lingua, enquanto pratica
sociocultural e interativa, por meio dos diferentes géneros discursivos, concretizados nas praticas
de oralidade, leitura, escrita e analise linguistica. Organizacdo do texto técnico. Caracterizagado do
texto como unidade comunicativa. Caracterizacdo e producdo de resumo e resenhas.
Correspondéncia comercial: discussdo e detalhamento das caracteristicas, acdo e sua importancia
no mercado de trabalho.

Bibliografia Basica
e DIDIO, Lucie. Leitura e producdo de textos: comunicar melhor, pensar melhor, ler melhor,
escrever melhor. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2013.
® GARCIA, Othon Moacyr. Comunica¢do em prosa moderna: aprenda a escrever, aprendendo
a pensar. 22. ed. Rio de Janeiro, RJ: FGV, 2001.
e MEDEIROS, Jodo Bosco. Correspondéncia/ técnicas de comunicac¢do criativa. 15. ed. Sdo
Paulo, SP: Atlas, 2002.
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Bibliografia Complementar

e CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Thereza Analia Cochar. Gramatica reflexiva: texto,
semantica e interacdo. Sao Paulo, SP: Atual, 2009.

e GOLD, Miriam. Redagdao empresarial escrevendo com sucesso na era da globalizagdo. 2. ed.
rev. e ampl. Sdo Paulo, SP: Makron Books, 2002.

e HELLER, Robert. Como se comunicar bem. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Publifolha, 2001.

e MEDEIROS, Jodo Bosco. Correspondéncia/ técnicas de comunicagdo criativa. 19. ed. Sdo
Paulo, SP: Atlas, 2008.

e VIGOTSKY, L. S. Pensamento e linguagem. 2. ed. Sao Paulo, SP: Martins Fontes, 1998.

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Logistica Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Logistica Integrada: logistica, integracdo das operagdes logisticas, Conceitos basicos de
Gestdo e Logistica. A importancia do gerenciamento em logistica. A evolucdo da Logistica.
ConsideracgGes sobre as principais areas da logistica: Gestdo da Armazenagem, Gestdo de Estoques,
Gestdo de Transportes, Gestao de Compras, Distribuicdo e Marketing, Tecnologia da Informacao e
Logistica Reversa.

Bibliografia Bdsica

ACCIOLLY, Felipe; AYRES, Antonio de Padua Salmeron; SUCUPIRA, Cesar. Gestdo de
estoques. Rio de Janeiro, RJ: FGV, 2008. 158 p.

HONG, Yuh Ching. Gestdo de estoques na cadeia de logistica integrada supply chain. 3. ed.,
4. reimp. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2009.

LOGISTICA e gerenciamento da cadeia de suprimentos: planejamento do fluxo de produtos
e dos recursos. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2003. 483 p. (Cole¢do Coppead de Administracdo).

Bibliografia Complementar

CHRISTOPHER, Martin. Logistica e gerenciamento da cadeia de suprimentos: criando redes
que agregam valor. 2. Ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011

CSCMP — Council of Supply Chain Manegement Professionals. Supply Chain and logistics
terms and glossary. 2005.

DORNIER, P.P.; ERNST, R.; FENDER, M.; KOUVELIS, P. Logistica e operagdes globais: texto e
casos. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

FLEURY, P. F.; WANKE, P.; FIGUEIREDO, K. F. Logistica empresarial: a perspectiva brasileira.
Sdo Paulo: Atlas, 2000.

SANTINI JUNIOR, Nelson; ALMEIDA, Sérgio Roberto Porto de.Principios e ferramentas da
estratégia empresarial. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2011. xii, 135 p

VILELA, L. De O.; PENNISI, R.; ARANTES, T.; RODRIGUES, W.F. Transporte Urbano de Cargas:
reflexdes a luz da geografia dos transportes. Universidade Federal de Uberlandia (UFU).
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2003.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Marketing Codigo:

Carga Hordria Total: 45 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Conceitos e aspectos gerais de marketing. Concepc¢ao, implementacao e gestao do
composto de marketing (4P’s). Segmentacdo, posicionamento e comportamento do consumidor.
Tendéncias do marketing.

Bibliografia Basica
e KOTLER, Philip. Administracdo de marketing. 10. ed. Sdo Paulo, SP: Prentice Hall, 2000. 764
p.
e KOTLER, Philip; KOTLER, Philip. Administracdo de marketing/ anélise, planejamento,
implementagdo e controle. 5 ed. S3o Paulo, SP: Atlas, 1998. 725 p.
e KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de marketing. 12. ed. S3o Paulo, SP: Pearson
Prentice Hall, 2008. 600 p.

Bibliografia Complementar

e COBRA MARCOS. Administracdo de Marketing no Brasil. 32 edicdo. Rio de Janeiro, Elsevier,
2009.

e KOTLER, Philip. Marketing essencial: conceitos, estratégias e casos. Pearson Education do
Brasil, 2 ed. Sdo Paulo, 2005, 406 p.

® LAS CASAS, Alexandre Luzzi de marketing: conceitos, planejamento e aplicacGes a realidade
brasileira Sdo Paulo: Atlas, 2006.

® PETER, J. Paul; OLSON, Jerry C. Comportamento do consumidor e estratégia de marketing.
S3o Paulo: McGraw-Hill, 20009.

e TORRES, Claudio, A Biblia do Marketing Digital. Sdo Paulo: Novatec, 2018

Periodo: Optativa

Nome da disciplina Meio Ambiente e Sustentabilidade Urbana | Cédigo

Carga Horaria Total: 45 h

Carga Horaria Tedrica: 30 h Carga Horaria Pratica: 15 h Carga Hordria a Distancia:
16,67%

Ementa: Meio Ambiente e Urbanismo. Conhecimentos sobre o uso dos recursos ambientais pelas
atividades antrdpicas urbanas e os impactos associados, alinhado aos principios do desenvolvimento
sustentavel. Aspectos das interfaces do componente ambiental e urbano com os componentes do
desenvolvimento sustentdvel. Caracterizacdo das diferentes agBes e impactos ambientais
associados ao urbanismo. Planejamento e gestdo ambiental associado ao desenvolvimento
sustentavel urbano com aplicagdo de politicas publicas.




122

Bibliografia Basica

BRAGA, B. et al. Introducdo a Engenharia Ambiental: o desafio do desenvolvimento
sustentavel. 2ed. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005. 318p. ISBN 9788576050414.
CLAUDIA M. C. BONELLI. Meio ambiente, poluic3o e reciclagem. 2. Ed. S3o Paulo, SP:
Blucher, 2010. 182p. ISBN 9788521205128.

MANO, Eloisa Biasotto; PACHECO, Elen B. A. V.;

SANCHEZ, Luis Enrique. Avaliacdo de impacto ambiental: conceitos e métodos. 2. Ed. Sdo
Paulo, SP: Oficina de Textos, 2013. 583p. ISBN 978857975.

Bibliografia Complementar

e ALMEIDA, J. R. de. Normalizagdo, Certificacdo e Auditoria Ambiental. Editora Thex, 2008.
600p.

e ASSUMPCAO, L. F. J. Sistema de gest3o ambiental: manual pratico para implementagdo de
SGA e certificacdo VER 14.001/2004. Curitiba: 324 p 2011.

® BACKER, P. Gestdao ambiental: A administracdo verde. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1995

e CARVALHO, C. G. Legislacdo ambiental brasileira. Editora de Direito, 1999. Vols 1 e 2.

® CARVALHO, C. G. Legislacdo ambiental brasileira. Editora de Direito, 1999.

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Planejamento Estratégico Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Fundamentos da Gestdo Estratégica. Instrumentos da Gestdo Estratégica. Processo
Estratégico: diagndstico estratégico; formulacdo de estratégias; implementagdo do processo;
desempenho organizacional. A formulagdao da estratégia competitiva. Objetivos estratégicos. O
balanced scorecard (BSC). Processo de formagdo e implementagdo de estratégias organizacionais.

Bibliografia Basica

COSTA, Eliezer Arantes da. Gestdo estratégica: da empresa que temos para a empresa que
gueremos. 22 ed. Sao Paulo, SP: Saraiva, 2007. 424 p. ISBN 9788502061887.

KAPLAN, Robert S.; NORTON, David P. Balanced scorecard: mapas estratégicos:
convertendo ativos intangiveis em resultados tangiveis. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2004.
xxiv, 471 p. ISBN 9788535212686.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia
e praticas. 29. ed. S3o Paulo, SP: Atlas, 2011. 335 p. ISBN 9788522463305.

Bibliografia Complementar

BESANKO, David A. A economia da estratégia. 5. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2012.
DINIZ, José Luiz Moreno. Estratégias de Gestdo e Organizagao empresarial. Sdo Paulo:
Pearson Education do Brasil, 2014. (Biblioteca Virtual -
https://www.bvirtual.com.br/NossoAcervo/Publicacao/22094).

MINTZBERG, Henry; AHLSTRAND, Bruce W.; LAMPEL, Joseph. Safari de estratégia: um
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roteiro pela selva do planejamento estratégico. Porto Alegre, RS: Bookman, 2000.

o NOGUEIRA, Cleber Suckow. Planejamento Estratégico. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2014. (Biblioteca Virtual -
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/22110).

e REZENDE, Denis Alcides. Planejamento estratégico publico ou privado com inteligéncia
organizacional: guia para projetos em organiza¢ées de governo ou de negdcios. Curitiba:
InterSaberes, 2018. (Biblioteca Virtual -
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/158383).

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Planejamento Territorial Urbano e Rural Cadigo:

Carga Horadria Total: 45 h

Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Hordria Prética: 15 h Carga Hordria a Distancia:

44,44%

Ementa: Histérico do Planejamento Territorial no Brasil. O Planejamento como Processo
diagndstico, acdo, implementacdo e avaliacdo. Planejamento Ambiental e Estatuto da Cidade. A
cidade e o campo como objetos de planejamento. Aplicacdo pratica de metodologias de
planejamento territorial para cidades sustentdveis e a importancia da participacao popular.

Bibliografia Basica

BRUNA, G. C. (eds). Curso de Gestdo Ambiental. Barueri, SP: Manole, 2004. Cap. 20, p.737-
758. (colecdo ambiental).

BUENO, L. M. De M.; CYMBALISTA, R. (Orgs.). Planos diretores municipais: novos conceitos
de planejamento territorial. S3o Paulo: Annablume, 2007. 292p.

FERNANDEZ, Fernando Negret. Ocupacdo territorial e prioridades socioambientais no
Centro-Oeste do Brasil. Brasilia: Paralelo 15, 2011.

ORGE, W. E. Politica e Planejamento Territorial. In: PHILLIPI JR, A.; ROMERO, M. de A.

Bibliografia Complementar

ALENTEJANO, P. R. As relagdes cidade-campo no Brasil do século XXI. Terra Livre. Sdo Paulo,
v.2, n.21, p. 25-39, jul/dez. 2003.

BUENO, L. M. DE M.; CYMBALISTA, R. (orgs.). Planos diretores municipais: novos conceitos
de planejamento territorial. Editora: Annablume, 290p. 2007.

CARVALHO, P. F.; BRAGA, R. Perspectivas de gestdo ambiental em cidades médias. Sdo
Paulo. Laboratério de Planejamento Municipal, IGCE/UNESP, 2001.

CUNHA, Sandra Baptista da.; GUERRA, Antonio José Teixeira (orgs.). A Questdo Ambiental:
Diferentes abordagens. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2003.

ECHEVERRI, R.; RIBERO, M. P. Ruralidade, territorialidade e Desenvolvimento Sustentavel:
visdo do territério na América Latina e no Caribe. Brasilia: IICA, 2005.

KELTING, F. M. S.; LOPES, J. L. de S. Vislumbrando Paisagens. Fortaleza: Expressdo Grafica e
Editora Ltda, 2011. 100p.
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e MOURA, A. C. M. Geoprocessamento na gestdo e planejamento urbano. 2.ed. Belo
Horizonte, 2005.

® OJIMA, R. Andlise comparativa da dispersao urbana nas aglomerac¢des urbanas brasileiras:
elementos tedricos e metodolégicos para o planejamento urbano e ambiental. Tese
(doutorado). Campinas, Unicamp, 2007.

e REIS, L. B.; FADIGAS, E. A. A.; CARVALHO, C. E. Energia, Recursos Naturais e a Pratica do
Desenvolvimento Sustentdvel. Colecao Ambiental. Barueri, SP: Manole, 2005.

e WANDERLEY, M. N. A emergéncia de uma nova ruralidade nas sociedades modernas
avancadas — o “rural” como espaco singular e ator coletivo. Estudos Sociedade e
Agricultura, n. 15, p. 87-145, out. 2000.

Periodo: Optativa
Nome da disciplina: Resisténcia dos Materiais | Cadigo:
Carga Hordria Total: 75 h
Carga Horaria Tedrica: 75 h Carga Hordria Pratica: Oh Carga Horaria a Distancia:
50,00%

Ementa: Conceito de Tensdo. Tensdo e deformacdo: carregamento axial. Conceito de deformacao
linear, deformacao linear especifica. Diagrama tensao-deformacdo. Lei de Hooke. Comportamento
eldstico e comportamento plastico dos materiais usuais. Estudo elementar da torcdo. Tensdes e
deformacdes em eixos cilindricos e prismaticos. Estudo elementar da flexdo. Determinacdo de
tensdes normais e de cisalhamento em barras prismdticas submetidas a flexdo simples.
Implementag¢do computacional de calculos de resisténcia dos materiais.

Bibliografia Basica
e BOTELHO, M. H. C. Resisténcia dos materiais para entender e gostar. Sao Paulo: Blucher,
2008. 236 p. il. ISBN 9788521204503.
e HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais 7.ed . Sdo Paulo: Prentice Hall, 2010. xi, 670 p. il.
ISBN 9788576053736 (broch.).
e E. R.JOHNSTON; J. T DEWOLF; D. F. MAZUREK. F. P. BEER Mecanica dos materiais. 5. ed.
Porto Alegre: ABDR, 2011. 800 p. il. ISBN 9788563308238.

Bibliografia Complementar
e GERE, J. M. Mecanica dos materiais. Sdo Paulo: Thomson, 2003. ISBN 8522103135 (broch.).

e GERE,J. M; BARRY J. GOODNO. Mecanica dos materiais. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2012. 858 p. il. ISBN 9788522107988.

e RILEY, W. F.; LEROY D. S.; DON H. M.. Mecanica dos materiais. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2003. 600 p. il. ISBN 8521613628.

e SORIANO, Humberto Lima. Elementos finitos: formulagdo e aplicagao na estatica e dinamica
das estruturas. Rio de Janeiro: Ciencia Moderna, 2009. 411 p. il. ISBN 9788573938807.

e UGURAL, A. C.. Mecanica dos materiais. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 638 p. il. ISBN
9788521616870.
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Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Resisténcia dos Materiais Il Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Horadria Pratica: 15 h Carga Horaria a Distancia: 58,33%

Ementa: Tensdes e deformacdes no ponto. Estado plano de tensdo. Estado plano de deformacao.
Estado tridimensional de tensdes e deformacdes. Rosetas de deformacgdes. Critérios de ruptura.
Deflexdo em vigas. Energia de deformacao. Instabilidade: flambagem por flexao de pilares esbeltos.
Implementag¢dao computacional de calculo estrutural.

Bibliografia Basica
e BOTELHO, M. H. C. Resisténcia dos materiais para entender e gostar. S3o Paulo: Blucher,
2008. 236 p. il. ISBN 9788521204503.
e E. R.JOHNSTON; J. T DEWOLF; D. F. MAZUREK. F. P. BEER Mecanica dos materiais. 5. ed.
Porto Alegre: ABDR, 2011. 800 p. il. ISBN 9788563308238.
e HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais 7.ed . Sdo Paulo: Prentice Hall, 2010. xi, 670 p. il.
ISBN 9788576053736 (broch.).

Bibliografia Complementar
e GERE, J. M. Mecanica dos materiais. Sdo Paulo: Thomson, 2003. ISBN 8522103135 (broch.).

e GERE, J. M; BARRY J. GOODNO. Mecanica dos materiais. 7. ed. Sao Paulo: Cengage Learning,
2012. 858 p. il. ISBN 9788522107988.

e RILEY, W. F.; LERQY D. S.; DON H. M.. Mecanica dos materiais. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2003. 600 p. il. ISBN 8521613628.

® SORIANO, Humberto Lima. Elementos finitos: formulagdo e aplicacdo na estatica e dindmica
das estruturas. Rio de Janeiro: Ciencia Moderna, 2009. 411 p. il. ISBN 9788573938807.

e UGURAL, A. C.. Mecanica dos materiais. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 638 p. il. ISBN
9788521616870.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Tecnologia de Ovos e Mel Cadigo:

Carga Horaria Total: 30 h

Carga Horaria Tedrica: 15 h Carga Hordria Pratica: 15 h Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Estrutura, composicdo e propriedades funcionais do ovo de galinha. Fatores que influem
na classificacdo comercial e meios empregados na avaliagdo do ovo. Conservacdo do ovo pelos
diversos processos. Definicdo, composicdo, aspectos mercadoldgicos, infraestrutura e
equipamentos para processamento do mel, extragdo e envase.

Bibliografia Basica
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e BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Aprovado pelo
Decreto n°30.691, 29/03/1952, alterado pelos Decretos n°1255 de 25/06/1962, 1236 de
02/09/1994, 1812 de 08/02/1996 e 2244 de 04/06/1997. Brasilia, 1997, 241p.

e KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar
e URGEL, Almeida Lima. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Tecnologias e Inovagdo na Gestao Cadigo:

Carga Hordria Total: 60 h

Carga Horaria Tedrica: 60 h Carga Hordria Pratica: 0 h | Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Relacdo entre Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo, o impacto das novastecnologias na gestao
dos negécios, Estrutura Organizacional de Empresas Inovadoras, Inovagao Tecnoldgica e Estratégia
Competitiva. Gestdo da Inovagdo Tecnoldgica, Fontes de Inovacdo na Empresa e Formas de Acesso
a Inovacgao Aspectos Legais da Inovagdo e Apropria¢do de seus Resultados.

Bibliografia Bdsica
® DRUCKER, Peter Ferdinand. Inovacgdo e espirito empreendedor: prdtica e principios. Sdo
Paulo, SP: Pioneira, 1987. 378 p. ISBN 8522100853.
e PORTER, Michael E. Estratégia competitiva: técnicas para andlise de industrias e da
concorréncia. Rio de Janeiro: Campus, 2004. xxx, 409 p. ISBN 9788535215267 (broch).
e ROCHA, Lygia Carvalho. Criatividade e inovagao: como adaptar-se as mudancgas. Rio de
Janeiro: LTC, 2009. xiv, 134 p. (Gestdo estratégica) ISBN 9788521616665 (broch).

Bibliografia Complementar
e ARRUDA, Mauro; VERMULM, Roberto; HOLLANDA, Sandra. Inovagdo tecnoldgica no Brasil:

a industria em busca da competitividade global. Sdo Paulo, SP: Anpei, 2006. ISBN
8560364005

e ENGLER, Joaquim José de Camargo; FUNDAGCAO DE AMPARO A PESQUISA DO ESTADO DE
SAO PAULO. Novos caminhos em pesquisa empresarial: jornalismo cientifico. S3o Paulo, SP:
FAPESP, 2004. 350 p. ((Resultados do programa inovac¢do tecnoldgica em pequenas
empresas)). ISBN 8586956171.

e INSTITUTO DE PESQUISAS TECNOLOGICAS. Observatério de tecnologia e inovagdo: a
experiéncia paulista no periodo 2002-2005. Sdo Paulo, SP: IPT, 2006. ISBN 8509001669.

e OSTERWALDER, Alexander; PIGNEUR, Yves. Business model generation: inovagdo em
modelos de negdcios: um manual para visionarios, inovadores e revolucionarios. Rio de
Janeiro, RJ: Alta Books, 2011. 278 p. ISBN 9788576085508.
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e PREDEBON, José; ZOGBI, Edson. Inovagao no varejo que faz o lojista criativo. Sdo Paulo, SP:
Atlas, 2005. 139 p. ISBN 8522440484.

Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Tratamento de agua para abastecimento | Cadigo:

Carga Horaria Total: 60 h

Carga Hordria Tedrica: 45 h Carga Hordria Pratica: 15 h Carga Hordria a Distancia: 16,67%

Ementa: Conceitos gerais sobre tratamento de &agua; Disponibilidade de dguas superficiais e
subterraneas; Caracteristicas das aguas; Classificacio das Aguas; Padrdes de Potabilidade; Sele¢do
de tecnologia de tratamento de dgua. Tratamento de agua em Ciclo Completo ou Convencional:
Coagulacdo Quimica/ Mistura Rapida; Floculacdo/ Mistura lenta; Decantacdo/ Flotacdo; Filtracdo
Rapida; Filtracdo Lenta; Desinfeccdo (quimica e fisica). Tecnologias de tratamento Avangado:
Adsorcdo quimica; Processos de separacdo por membranas; Processos Oxidativos Avancados
(POA’s). Produtos quimicos usados no tratamento de agua; Residuos gerados no tratamento.
Aproveitamento e disposicao final do lodo de ETA.

Bibliografia Basica

e DI BERNARDO, Luiz; DANTAS, Angela Di Bernardo. Métodos e técnicas de tratamento de
agua. 2. ed. Sdo Carlos, SP: RiMa, 2005. 792 p.

e LIBANIO, Marcelo. Fundamentos de qualidade e tratamento de dgua. 3. ed. Campinas, SP:
Atomo, 2010. 494 p.

e [EME, Edson José de Arruda. Manual pratico de tratamento de dguas residuarias. Sao
Carlos, SP: EDUFSCAR, 2007. 595 p.

e RICHTER, Carlos A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S3o Paulo, SP: Blucher,
2009. 340 p.

Bibliografia Complementar
e AZEVEDO NETTO, J. M. Tratamento de agua: Tecnologia Atualizada. Sdo Paulo: Edgard

Bliicher. 1991.

® BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Resolugdo CONAMA n2 357, de 15 de junho de 2005.
DI BERNARDO, L., PAZ SABOGAL, L.P. Seleg3o de Tecnologias de Tratamento de Agua. Vol.1
e 2. S3o Carlos: LDiBe Editora, 2007.
MANCUSO, P. C. S.; SANTOS, H. F. Relso da agua. Barueri: Manole. 2003.

e METCAL & EDDY. Tratamento de efluentes e recuperagdo de recursos. McGraw-Hill, 52 ed,
2016.

e PARLATORE, A.C., BATALHA, B.L Controle da qualidade da dgua para consumo humano:
bases conceituais e operacionais. Cetesb, 1998. RICHTER, C. A.;
PORTARIA GM/MS N2 888, de 04 de Maio de 2021 - Brasil SUS.

e RICHTER. C.A. Tratamento de Lodos de estacGes de tratamento de dgua. Editora Blucher,
2001.

® VON SPERLING. Introducdo a qualidade das dguas e ao tratamento de esgotos. UFMG, 2009.
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Periodo: Optativa

Nome da disciplina: Tratamento de Residuos Sélidos Urbanos L1
. . Cddigo:
e Industriais
Carga Hordria Total: 45 h
Carga Hordria Tedrica: 30 h Carga Horaria Pratica: 15 h Carga Horaria a Distancia: 16,67%

Ementa: Diferenca das caracteristicas entre residuos sélidos urbanos e industriais. Estruturacdo,
projeto e operacdo de aterros sanitdrios convencionais e de residuos perigosos. Geracdo,
tratamento e destinagdo final de lixiviados de aterros. Estimativa e controle da geracdo de gases
estufa em aterros sanitarios. Tratamento bioldgico de residuos sdélidos: landfarming, compostagem,
vermicompostagem e biodigestdo anaerdbia. Tratamento quimico de residuos sélidos:
neutralizacdo e estabilizacdo. Tratamento térmico de residuos sdlidos: incineracgdo,
coprocessamento, pirdlise e gaseificacdo.

Bibliografia Basica

e BIDONE, Francisco Ricardo Andrade. Conceitos basicos de residuos sdlidos. 3.ed. Sdo Carlos,
SP: EESC/USP, 1999. 109p. ISBN 858520527X.

e GOMES, Luciana Paulo. Residuos solidos: estudos de caracterizacdo e tratabilidade de
lixiviados de

e aterros sanitarios para as condicOes brasileiras. Rio de Janeiro: ABES, 2009. 358p. (PROSAB
5). ISBN 9788570221366.

e JACOBI, Pedro Roberto. Gestao compartilhada dos residuos sélidos no Brasil: inovacdao com
inclusdo social. Sdo Paulo: Annablume, 2006. 163p. (Cidadania e meio ambiente). ISBN
8574196126 (broch.).

Bibliografia Complementar

e ABNT. NBR 8419. Apresentacdo de projetos de aterros de residuos sélidos urbanos. 1992.
7p.

e ABNT. NBR 10157. Aterros de residuos perigosos - Critérios para projeto, construcdo e
operagdo. 1987. 13p.

e ABNT. NBR 11175. Incineragao de residuos sélidos perigosos - Padrdes de desempenho.
1990. 5p.

e ABNT. NBR 15849. Armazenamento de Residuos Perigosos. 1992. 14p.

e CETESB. Manual de Gerenciamento de Areas Contaminadas. Projeto CETESB-GTZ.
Cooperagao Técnica Brasil - Alemanha. Companhia de Tecnologia de Saneamento
Ambiental. 2ed. S3o Paulo. 389p. 2001.
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LIMITE
~ CARGA P
ATIVIDADE DESCRICAO HORARIA MAXIMO
(h)
1.1 Participagdao em programas de Iniciagdo Cientifica e | 20h
de Iniciacdo Tecnoldgica (bolsista ou voluntario) /semestre
1.2. Apresentacdo oral de trabalhos em eventos | 10h
técnico-cientificos. /trabalho
1.3 Apresentacdo de poster de trabalhos em eventos | 5h
técnico-cientificos. /trabalho
1.4 Publicacdo de artigo completo em anais de eventos | 3h
técnico-cientificos. /trabalho
1.5 Publicacdo de resumos em anais de eventos técnico- | 1h
cientificos. /trabalho
1.6 Publicacdo de trabalhos cientificos em periddicos
1.6.1 Qualis Al ou indicadores internacionais | 20h
compativeis /trabalho
1.6.2 Qualis A2 ou indicadores internacionais | 15h
1. Pesquisa compativeis /trabalho 25
1.6.3 Qualis B1 e B2 ou indicadores internacionais | 10h
compativeis /trabalho
1.6.4 Qualis B3 e B4 ou indicadores internacionais | 8h
compativeis /trabalho
1.6.5 Qualis B5 ou indicadores internacionais | 5h
compativeis /trabalho
1.6.6 Periddicos sem Qualis 3h
e /trabalho
1h
1.7 Participagao em eventos cientificos /10h do
certificado
1h
1.8 Participagao em palestras ou workshops /10h do
certificado
20h

1.9 Participacdo em intercambios

/semestre
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1h
1.10 Participagdao em minicursos /10h do
certificado
o L. , 20h
1.11 Monitoria em laboratoérios da area do curso.
/semestre
o L . 20h
2.1 Monitoria em disciplinas do curso ou cursos afins.
/semestre
2.Ensino 25
2.2 Participacdo em projetos de ensino com carga | 20h
horaria minima de 20 horas semanais /semestre
(o . 1h /20hd
3.1 Estagio ndo-obrigatdrio / . €
estagio
. . , 15h
3.2 Membro titular de empresa Junior na area do curso / +
3. Préticas semestre 25
profissionalizant 3.3 Participagdo em projetos realizados por empresas | 20h
es juniores. /semestre
3.4 Participacdo em projetos de desenvolvimento | 20h
tecnoldgico /semestre
4.1 Membro titular do Centro Académico do curso ou | 15h
do Diretdrio Central dos Estudantes. /semestre
4.Representacao 20
estudantil Titular: 15h
4.2 Representacdo estudantil em drgdos colegiados: do | /semestre
IF Goiano, do Curso ou do Departamento. Suplente: 5h
/semestre
1h
5.1 Cursos na drea técnica ou areas afins /2h do
5. certificado
Aperfeicoamento 25
profissional 1h
5.2 Curso de idiomas /20h do
certificado
6. Acdo social, C . \
. . . 6.1 Participacdo em programas ou ONGs relacionados a | 20h
cidadania e meio N . . . 20
acdo social ou defesa do meio ambiente. /semestre

ambiente

e O estudante devera entregar uma cépia do comprovante de cada atividade realizada na
Coordenagao do Curso para a validacao e contagem da carga hordria.
e O NDE poderd, ao longo da vigéncia deste PPC, realizar modificagées nas Atividades de
Complementares e carga hordria equivalente.
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ANEXO Il — Tabela de Horas de Atividades de Extensao

Tabela de Carga Horaria — Curricularizagao da Extensao

Linhas de " ~ Carga horaria
Item N AcgOes de Extensao .
Acgao equivalente
Programa de Extensao - Conjunto
articulado de pelo menos dois projetos e Até 100
outras a¢oes de extensdo (cursos, eventos, horas/semestre.
Programa de prestacdo de servigos), desenvolvido de Maximo de 400 horas
1 Extensao forma processual e continua e que deve em todo o curso. (Ndo
explicitar, necessariamente, a metodologia cumulativo com os
de articulacdo das diversas acoes demais itens).
vinculadas.
Projeto de Extensdo - Acdo com objetivo
focalizado, com tempo determinado, )
. . Até 80 horas/semestre.
Projeto de podendo abranger, de forma vinculada, .
2 R . ) Maximo de 300 horas
Extensdo cursos, eventos e prestacao de servigos. O
i ] em todo o curso.
projeto pode ser vinculado a um
programa.
Atualizacdo - Aquele cujos objetivos
principais sdo atualizar os profissionais e Até 40 horas/semestre.
ampliar seus conhecimentos, habilidades Maximo de 200 horas
ou técnicas em uma area do em todo curso.
conhecimento.
Iniciagdo - Aquele cujo objetivo principal € | At¢ 40 horas/semestre.
3 Curso oferecer nogdes introdutérias em uma Méaximo de 200 horas
area do conhecimento. em todo curso.
Treinamento Profissional - Aquele cujos
objetivos principais sdo treinar e capacitar Até 40 horas/semestre.
pessoas em atividades Maximo de 200 horas
profissionais especificas. em todo curso.
Congresso - Evento de ambito regional,
nacional ou internacional, em geral com
L duracdo de 3 a 7 dias, que retne Até 30 horas/semestre.
Organizacgao o . L.
4 participantes de uma comunidade Maximo de 100 horas
de Eventos o o .
cientifica ou profissional ampla. Realizado em todo curso.
como um conjunto de atividades, como
mesas redondas, palestras, conferéncias,
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apresentacdo de trabalhos, cursos,
minicursos, oficinas/workshops.

Semindrio ou evento analogo - Evento
cientifico de ambito menor do que o
congresso, tanto em termos de duracgdo
guanto de nimero de participantes.
Incluem-se nessa classificacao eventos de
médio porte, como encontro, simpdsio,
jornada, coléquio, férum,
mesa-redonda, etc.

Até 30 horas/semestre.
Maximo de 100 horas
em todo curso.

Ciclo de debates - Encontros sequenciais
gue visam a discussdo de um tema
especifico. Inclui: Semana de
Agronomia, etc.

Até 30 horas/semestre.
Maximo de 100 horas
em todo curso.

Exposicdo - Exibicdo publica de bens de
carater cientifico, cultural, tecnoldgico,
social e educativo. Inclui:
feira, saldo, mostra, lancamento, etc.

Até 30 horas/semestre.
Maximo de 100 horas
em todo curso.

Espetdculo - Apresentacdo publica de
eventos artisticos. Inclui: concerto, show,
teatro, exibicdo de cinema, danca e
interpreta¢do musical.

Até 30 horas/semestre.
Maximo de 100 horas
em todo curso.

Evento Esportivo - Inclui: campeonato,
torneio, olimpiada, apresentacado
esportiva.

Até 30 horas/semestre.
Maximo de 100 horas

em todo curso.

Festival - Série de a¢bes/eventos ou
espetaculos artisticos, culturais ou
esportivos, realizados concomitantemente,
em geral em edi¢Oes periddicas.

Até 30 horas/semestre.
Maximo de 100 horas
em todo curso.

Prestacdo
de Servico

Consultoria - Analise e emissdo de
pareceres acerca de situa¢des e/ou temas
especificos.

Até 30 horas/semestre.
Maximo de 100 horas
em todo curso.
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Assessoria - Assisténcia ou auxilio técnico
em um assunto especifico referente a
conhecimentos especializados.

Até 30 horas/semestre.
Maximo de 100 horas
em todo curso.
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ANEXO IV — Compatibilidade entre as matrizes anteriores e a nova matriz do curso de Engenharia
de Alimentos

A partir da aprovacdo no novo Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), que altera a matriz
curricular em termos do rol de disciplinas optativas; alteracdo, insercao e exclusdo de disciplinas
obrigatdrias; alteracao de semestre de oferta de disciplinas; introdugao e eliminagao de pré-requisitos
obrigatérios; modificacdo de ementas e cargas hordrias; curricularizacdo da extensao; e, ajustes de
carga horaria de TC, Estagio Curricular Obrigatdrio e Atividades Complementares, serd iniciado o
processo de transicdo curricular, que é o periodo entre a implantagdo da Matriz curricular 2024 e a
extingcdo da Matriz curricular 2018.

Os estudantes ja matriculados no curso continuardo na Matriz 2018 ou Matriz 2016, enquanto
que os estudantes que fardo ingresso no curso a partir do primeiro semestre de 2024 serdo
enquadrados na Matriz 2024. As solicitacdes de migracdao de matriz curricular, de matriz anterior para
a matriz vigente, a pedido do estudante ou do interesse da Instituicdo, deverdo ser analisadas pelas
instancias competentes, conforme regulamentacado aplicavel.

Em cardter excepcional, disciplinas do curriculo em extin¢do poderao ser oferecidas em uma
turma especial, de acordo com a demanda e possibilidades da Instituicdo. Cabe ainda ressaltar que,
caso haja necessidade, os académicos matriculados nas matrizes 2016 e 2018 (em extingado), poderao
cursar disciplinas da Matriz 2024, desde que essas sejam equivalentes, conforme preconizado pelo
Regulamento dos Cursos de Graduacao do IF Goiano. E mais, os estudantes da Matriz 2016 ou Matriz
2018 que queiram cursar disciplinas da Matriz 2024 devem possuir os pré-requisitos definidos pela
Matriz 2024, como disciplina(s) original(is) da matriz ou sua(s) equivalente(s).

Casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado do Curso.



