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1 Apresentagao

O ano de 2020 foi surpreendido pelo infausto surgimento e disseminagdo
pandémica da COVID-19, que abalou sociedades de inumeros paises,
alcangou a nossa de modo brutal, ocasionou perdas e paralisagdo de todos os
tipos de atividade, inclusive alterando profundamente os calendarios
escolares e as atividades educacionais (Parecer CNE/CP n215/2020).

Em 30 de janeiro de 2020, a Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) declarou a situacgdo
de emergéncia em saude publica de importancia internacional em face da disseminag¢do do novo
coronavirus SARS-CoV-2, causadora da doenga COVID-19. Em nova declarag¢do, de 11 de margo
de 2020, a OMS considerou tratar-se de uma pandemia.

Diante do cendrio mundial, o Ministério da Saude declarou situa¢do de emergéncia em
saude publica de importancia nacional, decorrente do novo coronavirus, por meio da Portaria
n2 188, de 3 de fevereiro de 2020. Como consequéncia, houve a necessidade do isolamento
social como uma das estratégias para enfrentamento da doenga.

As atividades presenciais foram suspensas na UFVIM em 19 de margo de 2020, entdo
houve a necessidade de se repensar a oferta dos componentes curriculares de forma nao
presencial.

O presente documento, portanto, consiste em apresentar a reorganizagdo do Projeto
Pedagégico do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos da UFVIM como marco
situacional do periodo excepcional de emergéncia em salde publica decorrente da pandemia
do novo coronavirus em atendimento as legislagdes vigentes.

Para a oferta de atividades académicas ndo presenciais, foram e continuam sendo
utilizados recursos educacionais digitais, tecnologias de informagdao e comunicagao ou outros
meios convencionais, nos cursos de graduagao da UFVJM, em cardter tempordrio e excepcional,
em fungdo da Situacdo de Emergéncia em Saude Publica devido a pandemia da COVID-19 e
persisténcia de restricbes sanitdrias para a presenca de todos os estudantes no ambiente
escolar.

As metodologias do processo de ensino e aprendizagem contemplam atividades
sincronas e assincronas. Podem incluir videoaulas, seminarios online e conteudos organizados
em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (como Moodle e Google G Suite), orientagao
de leituras, projetos, pesquisas, atividades e exercicios indicados nos materiais didaticos, redes
sociais, correio eletronico, blogs, entre outros.

1.1 Da legislagao educacional para o periodo excepcional de Pandemia da COVID-19

Diante do cendrio brasileiro frente ao novo coronavirus, o Ministério da Educacdo
exarou, entre outros, os seguintes atos normativos:

- Portaria MEC n2 343, de 17 de margo de 2020: dispGe sobre a substituicdo das aulas presenciais
por aulas em meios digitais enquanto durar a situacdo de pandemia do novo coronavirus
(COVID-19). Autoriza e declara ser de responsabilidade das instituicdes a definicdo das
disciplinas que poderdo ser substituidas, a disponibilizacdo de ferramentas aos alunos que
permitam o acompanhamento dos conteudos ofertados bem como a realiza¢do de avaliacbes
durante o periodo da autoriza¢do que trata a Portaria. Fica vedada a aplicacdo da substituicdo
de que trata o caput aos cursos de Medicina e disciplina em relagdo as praticas profissionais de
estagios e de laboratdrio dos demais cursos.



- Portaria MEC n? 345, de 19 de marco de 2020: altera a Portaria MEC n2 343, de 17 de marco
de 2020, com a seguinte redacado “Fica autorizada, em carater excepcional, a substituicao das
disciplinas presenciais, em andamento, por aulas que utilizem meios e tecnologias de
informacao e comunicacao, por instituicdo de educacdo superior integrante do sistema federal
de ensino, de que trata o art. 22 do Decreto n2 9.235, de 15 de dezembro de 2017. Autoriza o
curso de medicina a substituir apenas as disciplinas tedrico-cognitivas do primeiro ao quarto ano
do curso.

- Parecer CNE/CP n2 5, de 28 de abril de 2020: trata da reorganizacdo do calendario escolar e da
possibilidade de computo de atividades ndo presenciais, para fins de cumprimento de carga
horaria minima anual, em razao da pandemia da Covid-19.

- Portaria MEC n2 473, de 12 de maio de 2020: prorroga o prazo previsto no § 12 do art. 12 da
Portaria n? 343, de 17 de margo de 2020.

- Portaria MEC 544, de 16 de junho de 2020: dispde sobre a substituicao das aulas presenciais
por aulas em meios digitais, enquanto durar a situagdao de pandemia do novo coronavirus e
revoga as Portarias MEC n2 343, de 17 de margo de 2020, n2 345, de 19 de margo de 2020, e n?
473, de 12 de maio de 2020.

- Parecer CNE/CP n29, de 8 de junho de 2020: é um reexame do Parecer CNE/CP n2 5/2020, que
tratou da reorganiza¢do do Calendario Escolar e da possibilidade de computo de atividades nao
presenciais para fins de cumprimento da carga hordria minima anual, em razdo da Pandemia da
CoVID-19.

- Parecer CNE/CP n? 11, de 7 de julho de 2020: estabelece orienta¢des educacionais para a
realizacdo de aulas e atividades pedagdgicas presenciais e ndo presenciais no contexto da
pandemia.

- Parecer CNE/CP n? 15 de 6 de outubro de 2020: apresenta Diretrizes Nacionais para a
implementacdo dos dispositivos da Lei n? 14.040, de 18 de agosto de 2020, que estabelece
normas educacionais excepcionais a serem adotadas durante o estado de calamidade publica
reconhecido pelo Decreto Legislativo n? 6, de 20 de margo de 2020.

- Portaria MEC n2 1.030, de 12 de dezembro de 2020: dispde sobre o retorno as aulas presenciais e
sobre cardter excepcional de utilizacdo de recursos educacionais digitais para integralizacdo da
carga horaria das atividades pedagdégicas enquanto durar a situacdo de pandemia do novo
coronavirus - Covid-19.

- Portaria MEC 1.038, de 07 de dezembro de 2020: altera a Portaria MEC n2 544, de 16 de junho
de 2020, que dispde sobre a substituicdo das aulas presenciais por aulas em meio digitais,
enquanto durar a situacdo de pandemia do novo coronavirus e a Portaria MEC n2 1.030, de 19
de dezembro de 2020, que dispGe sobre o retorno as aulas presenciais e sobre carater
excepcional de utilizacdo de recursos educacionais digitais para integralizacdo da carga horaria
das atividades pedagdgicas, enquanto durar a situacdo de pandemia do novo coronavirus -
Covid-19.

- Parecer CNE/CP n2 19, de 8 de dezembro de 2020: é um reexame do Parecer CNE/CP n2 15, de
6 de outubro de 2020, que tratou das Diretrizes Nacionais para a implementacdo dos
dispositivos da Lei n? 14.040, de 18 de agosto de 2020, que estabelece normas educacionais
excepcionais a serem adotadas durante o estado de calamidade publica reconhecido pelo
Decreto Legislativo n2 6, de 20 de margo de 2020.



- Resolugdo CNE/CP n? 2, de 10 de dezembro de 2020: institui Diretrizes Nacionais orientadoras
para a implementacdo dos dispositivos da Lei n? 14.040, de 18 de agosto de 2020, que
estabelece normas educacionais excepcionais a serem adotadas pelos sistemas de ensino,
instituicdes e redes escolares, publicas, privadas, comunitdrias e confessionais, durante o estado
de calamidade reconhecido pelo Decreto Legislativo n2 6, de 20 de margo de 2020.

Paralelo aos trabalhos do Ministério da Educacao, o sistema juridico brasileiro editou a
Medida Provisdria n? 934, de 12 de abril de 2020, com o objetivo de organizar normas
excepcionais sobre o ano letivo para o sistema educacional brasileiro, decorrentes das medidas
para enfrentamento da situacdo de emergéncia em saude publica. A referida medida proviséria
foi convertida na Lei Federal n? 14.040, de 18 de agosto de 2020, que estabelece normas
educacionais excepcionais a serem adotadas durante o estado de calamidade publica
reconhecida pelo Decreto Legislativo n2 6, de 20 de margo de 2020, e altera a Lei n2 11.947, de
16 de junho de 2009.

Ap0s a suspensdo dos calendarios académicos da UFVIM e visando minimizar os efeitos
da Pandemia da Covid-19 e seus impactos para o ensino de graduac¢do, Conselhos Superiores e
a Pro-Reitoria de Graduagdo estabeleceram as seguintes normativas para a retomada do ensino
de graduacao:

- Resolugdo CONSEPE n29, de 5 de agosto de 2020: autoriza, a critério dos colegiados de_cursos,
a oferta de atividades académicas ndo presenciais, com uso de recursos educacionais digitais,
tecnologias de informagdao e comunicagdo ou outros meios convencionais, validados pelos
colegiados dos cursos de graduagdo da UFVJM, em periodo extemporaneo ao semestre_letivo,
em carater tempordrio e excepcional, enquanto durar a Situacdo de Emergéncia em Saude
Publica devido a pandemia da Covid-19 e persistirem restricGes sanitarias para presenca dos
estudantes no ambiente escolar.

- Resolucdo CONSEPE n? 12, de 23 setembro de 2020: dispde sobre o Programa de Apoio
Pedagdgico e Tecnoldgico ao Ensino Remoto Emergencial nos Cursos de Graduac¢do Presencial
da UFVJM durante a pandemia do novo coronavirus COVID-19.

- Instrugdao Normativa PROGRAD n2 1, de 19 de agosto de 2020: estabelece as normas e diretrizes
para a realizacdo do estdgio obrigatério e ndo obrigatério exercido de forma presencial ou ndo
presencial durante o periodo de oferta do ensino emergencial extemporaneo nos cursos de
graduacdo da UFVIM, em fungdo da situacdo de excepcionalidade gerada pela pandemia do
novo coronavirus (COVID-19).

- Resolucdo CONSU n2 6, de 21 de outubro de 2020: regulamenta a concessdo do Auxilio
Inclusdo Digital no dmbito das Pré-reitorias PROGRAD/PROACE da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri decorrente da oferta de atividades académicas de forma nao
presencial em fun¢do da pandemia da COVID-19 e dd outras providéncias.

- Resolucdo CONSEPE n? 01, de 6 de janeiro de 2021: estabelece diretrizes, em carater
temporario e excepcional de atividades académicas de forma ndo presencial e hibrida para os
cursos de graduagdo da UFVJM, em razdo da situacdo de emergéncia em salde publica
decorrente da pandemia da Covid-19.

- Instrucdo Normativa PROGRAD n? 01, de 18 de fevereiro de 2021: estabelece as normas e
diretrizes, em cardter tempordrio e excepcional, para a realizagdo do estagio obrigatério e nao
obrigatério exercido de forma presencial ou ndo presencial pelos discentes regularmente
matriculados nos cursos de graduagado da UFVIM, em func¢do da situacdo de emergéncia em saude
publica decorrente da pandemia da COVID-19.



- Resolugdo CONSU n2 02, de 19 de fevereiro de 2021: institui a Politica de Acessibilidade Digital
no ambito da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM decorrente
doretorno as atividades académicas de forma nao presencial em funcao da pandemia da COVID-
19 e dd outras providéncias.

1.2 Breve contexto do impacto da pandemia na UFVIJM

A situacdo de emergéncia em saude publica decorrente da pandemia do novo
coronavirus resultou na suspensdo das atividades académicas presenciais na UFVIM, com
impacto direto nos calendarios académicos de 2020 (exceto dos cursos da Educagdo a Distancia),
conforme despacho do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CONSEPE) n2 50, de 19 de
margo de 2020, a saber:

O Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CONSEPE), da Universidade
Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, em sua 1392 reuniao, sendo a
242 em carater extraordinario, realizada no dia 19 de margo de 2020, ao tratar
sobre o assunto "Discussdo e aprovagdo da suspensdo do calendario
académico de 2020 em fung¢do do COVID-19" e demais desdobramentos,
DEFERIU, por ampla maioria de votos e 1 (uma) abstencgdo, a suspensdo de
todos os calenddrios académicos da UFVIM, sem excegdo (DESPACHO
CONSEPE 50/2020).

Salienta-se que a UFVJM promoveu amplo debate com a comunidade académica para
amenizar os impactos negativos da suspensao das atividades e, ao mesmo tempo, garantir o
direito a continuidade do processo de ensino e aprendizagem, o que resultou na aprovacgao da
Resolugdo CONSEPE n? 9, de 5 de agosto de 2020, com inicio das atividades de ensino em
21/09/2020 e término em 24/12/2020, totalizando, assim, 80 dias letivos.

Soma-se a isso, a experiéncia vivenciada pelos cursos de graduagao, desde os grandes
debates realizados no ambito dos colegiados dos cursos até a tomada de decisdo para a oferta
de componentes curriculares com o objetivo de prosseguir com a formacdo dos estudantes.
Desse modo, tem-se a seguir o item 1.3, que versa sobre a possibilidade de oferta e
operacionalizacdo de componentes curriculares durante o periodo extemporaneo 2020/5, os
quais possibilitaram aos estudantes a continuidade dos estudos e, para alguns, a integralizacdo
da carga horaria total dos seus respectivos cursos, ou seja, a colacdo de grau.

1.3 A situag¢dao do Ensino Remoto Emergencial (ERE) nos cursos de graduag¢ao da UFVIM

durante o Periodo Extemporaneo 2020/5

Opcdo adotada pelo curso:
( X ) Oferta de unidades curriculares tedricas.

( X ) Oferta de praticas profissionais de estagio ou praticas que exijam laboratdrios
especializados em 2020/5, nos termos do art. 42 da Resolugdo CONSEPE n2 9/2020, e os planos
de trabalho encontram-se registrados no Sistema Eletronico de Informacdes - SEl e
homologados pelo CONSEPE.

() Oferta de unidades curriculares com carga horaria tedrica e pratica com previsdo de oferta
da carga hordria pratica apds o retorno das atividades presenciais, nos termos do § 32 do art. 32
da Resolu¢do CONSEPE n2 9/2020.



() O curso ndo ofertou unidades curriculares em 2020/5, conforme Resolu¢cdo CONSEPE n®
9/2020.

1.3.1 Breve relato do Curso

Em sua 43a Reunido Extraordindria o Colegiado deliberou pela oferta de 18 unidades
curriculares com prioridade de oferta para disciplinas necessarias aos discentes com previsao de
formatura para o inicio de 2020. Portanto, para o semestre de 2020/5, foi aprovada a oferta das
seguintes unidades curriculares: Principios de Engenharia de Alimentos (EAL101) - 30 horas -
Prof2 Joyce Gomes da Costa; Materiais e Embalagens para alimentos - 30 horas - Prof2 Franciele
Maria Pelissari Molina (EAL103); Controle de Qualidade na Industria de Alimentos (EAL104) - 60
horas - Prof2 Monalisa Pereira Dutra Andrade; Tecnologia de Carnes e Derivados (EAL304) - Prof?
Monalisa Pereira Dutra Andrade; Planejamento e Projeto de Industrias de Alimentos | (EAL105)
- 30 horas - Prof2 Giselle Pereira Cardoso; Planejamento e Projeto de Industrias de Alimentos Il
(EAL106)- 60 horas - Prof2 Giselle Pereira Cardoso; Fundamentos de Nutrigdo (EAL206)- 45 horas
- Prof2 Poliana Mendes de Souza; Tecnologia de Cereais (EAL208) - 60 horas - Prof. Marcio
Schmiele; Tecnologia de Leite e Derivados (EAL302) - 60 horas - Prof2 Larissa de Oliveira Ferreira
Rocha; Tecnologia das Fermentagdes (EAL303) - 60 horas - Prof. Carlos Alberto Goes
Suzart; Aditivos Alimentares (EAL402)- 30 horas - Prof2 Tatiana Nunes Amaral; Estagio Curricular
Supervisionado (EAL501) - Prof2 Tatiana Nunes Amaral e Prof. Marcio Schmiele ; Engenharia
Bioquimica (ENG201)- 60 horas - Prof. Gustavo Molina; Etica e legislagdo profissional (ENG301)-
30 horas - Prof. Ulisses Barros de Abreu Maia; Introdug¢do as Engenharias (CTD170) - 60 horas -
Prof2 Franciele Maria Pelissari Molina; Introdugdo as Engenharias (CTD170) - 60 horas - Prof2
Joyce Gomes da Costa; Pesquisa Operacional (CTD208) - 60 horas - Prof. Macelino Serreti Leonel;
Planejamento Industrial (CTD320)- 60 horas - Prof. Marcelino Serreti Leonel e Engenharia
Econ6mica (CTD324) - 60 horas - Prof. Marcelino Serreti Leonel.

Experiéncia do curso com relagdo ao periodo extemporaneo (2020/5):
a. AlteracgGes:

No caso das disciplinas com carga hordria tedrica e pratica, o Curso ofertou a parte pratica
também na forma remota, com aulas praticas demonstrativas gravadas nos Laboratérios do
préprio Curso e/ou video aulas. Foi aberto o processo SEI 23086.013016/2020-37, onde as
disciplinas Tecnologia de Cereais (EAL208), Tecnologia de Leite e Derivados (EAL302), Tecnologia
das Fermentacgdes (EAL303) e Tecnologia de Carnes e Derivados (EAL304) do periodo de 2020/5
tiveram seu conteldo pratico presencial convertido em aulas praticas demonstrativas
(gravadas) e/ou video aulas, com o objetivo de finalizacdo do semestre de 2020/5 antes do inicio
de 2020/1.

No semestre de 2020/1 todas as disciplinas com carga horaria tedrica e pratica tiveram a
oferta da parte prdtica na forma remota, com aulas praticas demonstrativas gravadas nos
Laboratdrios do préprio Curso e/ou video aulas.

b. Impacto:

- Foi observada a possibilidade da utilizacdo do ensino remoto nas partes tedricas das disciplinas
ofertadas pelo curso.
- O ensino remoto trouxe varias adaptacGes ao curso, observa-se que o ensino deve ser mais
dinamico e interativo.

- Assistir a encontros sincronos longos ndo é tdo proveitoso para os discentes.



- H4a uma dificuldade de interacdo com os alunos, visto que pelas plataformas utilizadas (GSuite,
Google Meet) ndo é possivel visualizar o rosto dos discentes (as cameras ficam fechadas, devido
a lentiddo da internet); desta forma, a ndo ser que os discentes se manifestem, ndo é possivel
saber se estdo compreendendo ou ndo o assunto abordado.

- Observa-se que houve impacto negativo com relacdo as atividades praticas, que estdo sendo
realizadas de modo expositivo em aulas gravadas, sem a presenca fisica dos discentes.

- Falta de qualificacdo adequada aos docentes para se adaptarem as novas estratégias
tecnoldgicas.

- Desigualdades sociais no que se refere principalmente ao acesso a internet e equipamentos
eletrénicos para garantir acesso dos discentes aos ambientes de aprendizagem.

c. Necessidades do curso:

- melhores meios de gravacdo de aulas inclusive das aulas praticas, que no geral foram gravadas
via cameras de celular.

- falta de alimentos (a licitagdo dos alimentos foi suspensa) para desenvolvimento das aulas
praticas que envolvem tecnologia e producdo de alimentos, sendo estes alimentos adquiridos
de recursos préprios.

- Necessidade de treinamento sistematico e em horarios possiveis de serem realizados aos
docentes, ou uma sequéncia com légica de aprendizado remoto.

- O curso possui um discente com necessidades especiais que precisa do auxilio dos intérpretes,
e ha disciplinas que ndo sdo atendidas, o que cria prejuizo para tal discente.

- N3o houve disponibilizacdo de monitoria remunerada em 2020/1 para auxiliar os alunos, o que
tem aumentado o tempo de dedicacdo docente as disciplinas.

Observa-se um esgotamento fisico e psicolégico dos docentes com as atividades remotas.

Os planos de Trabalho de 2020/5, em fungdo da Portaria MEC n2 544, estdo anexos a este
Projeto Pedagdgico.

2 A retomada dos semestres letivos regulares 2020/1 e 2020/2 por meio de atividades
académicas ndo presenciais e hibridas: a regulamentagao dos PPCs nos termos da Resolugao

CNE/CP n2 2/2020

De 10 a 13 de novembro de 2020, a Pré-Reitoria de Graduagdo promoveu rodas de
conversa com as 11 unidades académicas da UFVJM para debater o novo calendario académico
e proposta de ensino ndo presencial e/ou hibrido, além das discussGes no Conselho de
Graduacdo, o que resultou na Resolugdo CONSEPE n2 1/2021 e aprovacédo do calendario letivo
regular com: 2020/1, de 01/02/2021 a 18/05/2021; 2020/2, de 14/06 a 23/09 de 2021; 2021/1,
com previsdo de inicio em 18/10/2021.

As decisBes acima encontraram base legal no art. 32 da Lei n2 14.040/2020, conforme
explicitado nos paragrafos do art. 26 da Resolu¢do CNE/CP n2 2/2020:



[...]

§ 32 As |ES, no ambito de sua autonomia e observada o disposto nos Pareceres
CNE/CP n2 5 e CNE/CP n2 11/2020 e na Lei n? 14.040/2020, poderao:

| —adotar a substitui¢do de disciplinas presenciais por aulas ndo presenciais;

Il —adotar a substituicdo de atividades presenciais relacionadas a avaliagao,
processo seletivo, Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e aulas de laboratério,
por atividades ndo presenciais, considerando o modelo de mediagao de
tecnologias digitais de informagdo e comunicagdo adequado a infraestrutura e
interagdo necessarias;

Il —regulamentar as atividades complementares de extensdo, bem como o
TCCG;

IV —organizar o funcionamento de seus laboratérios e atividades
preponderantemente praticas em conformidade com a realidade local;

V —adotar atividades ndo presenciais de etapas de praticas e estagios,
resguardando aquelas de imprescindivel presencialidade, enviando a
Secretaria de Regulagdo e Supervisdo da Educagdo Superior (SERES) ou ao
6rgdo de regulagao do sistema de ensino ao qual a IES esta vinculada, os cursos,
disciplinas, etapas, metodologias adotadas, recursos de infraestrutura
tecnoldgica disponiveis as interagOes praticas ou laboratoriais a distancia;

VI —adotar a oferta na modalidade a distancia ou ndo presencial as disciplinas
tedrico-cognitivas dos cursos;

VIl —supervisionar estagios e praticas profissionais na exata medida das
possibilidades de ferramentas disponiveis;

VIl —definir a realizagao das avaliagdes na forma nao presencial;

IX —adotar regime domiciliar para alunos que testarem positivo para COVID-19
ou que sejam do grupo de risco;

X —organizar processo de capacitacdao de docentes para o aprendizado a
distancia ou ndo presencial;

Xl —implementar teletrabalho para coordenadores, professores e
colaboradores;

XIl —proceder ao atendimento ao publico dentro das normas de seguranca
editadas pelas autoridades publicas e com espeque em referéncias
internacionais;

Xl —divulgar a estrutura de seus processos seletivos na forma nao presencial,
totalmente digital;

XIV —reorganizar os ambientes virtuais de aprendizagem e outras tecnologias
disponiveis nas IES para atendimento do disposto nos curriculos de cada curso;
XV —realizar atividades on-line sincronas, de acordo com a disponibilidade
tecnoldgica;

XVI —ofertar atividades on-line assincronas, de acordo com a disponibilidade
tecnoldgica;

XVll-realizar avaliacGes e outras atividades de reforco ao aprendizado, on-line
ou por meio de material impresso entregues ao final do periodo de suspensdo
das aulas;

XVIII —utilizar midias sociais de longo alcance (WhatsApp, Facebook, Instagram
etc.) para estimular e orientar estudos e projetos; e

XIX —utilizar midias sociais, laboratdrios e equipamentos virtuais e tecnologias
de interagdo para o desenvolvimento e oferta de etapas de atividades de
estagios e outras praticas académicas vinculadas, inclusive, a extensao.

§ 42 Na possibilidade de atendimento ao disposto no paragrafo anterior, as IES
deverdo organizar novos projetos pedagdgicos curriculares, descrevendo e
justificando o conjunto de medidas adotadas, especialmente as referentes as
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atividades préticas e etapas de estagio e outras atividades académicas, sob a
responsabilidade das coordenagdes de cursos (BRASIL, CNE, 2020, p.10-11 ).

Diante do exposto, a reorganiza¢do dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos (PPCs) de
graduacdo da UFVIJM alinha-se a exigéncia prevista na Resolucdo CNE/CP n2 2, de 10 de
dezembro de 2020, e propde preservar os padrées de qualidade essenciais a todos os cursos de
graduacdo no processo formativo dos estudantes submetidos a norma de ensino remoto e
hibrido, que compreendam atividades ndo presenciais mediadas por tecnologias digitais de
comunicacdo e de informacdo. A proposta visa, em especial, resguardar a saude de toda a
comunidade académica enquanto perdurar a situagdo de emergéncia em saude publica
decorrente da COVID-19.

2.1 A proposta pedagdgica para a oferta de atividades académicas de forma nao presencial e
hibrida

O periodo extemporaneo foi marcado pela oferta de componentes curriculares apenas
de forma remota e voluntaria. J4 a retomada do semestre letivo regular 2020/1, suspenso em
margo de 2020, pode prever a retomada gradual das atividades presenciais, conforme legislacao
vigente.

Nesse contexto, a proposta pedagdgica e as metodologias empregadas nas aulas
presenciais foram adaptadas para a forma de atividades ndao presenciais e hibridas, em
conformidade com os Decretos Municipais de todas as cidades em que ha campus da UFVJM:
Diamantina, Unai, Tedfilo Otoni e Janauba.

A Resolugdo CNE CP 2/2020 prevé, entre outros:
[...]

Art. 31. No ambito dos sistemas de ensino federal, estadual, distrital e
municipal, bem como nas secretarias de educagao e nas institui¢cdes escolares
publicas, privadas, comunitdrias e confessionais, as atividades pedagdgicas
ndo presenciais de que trata esta Resolu¢do poderao ser utilizadas em carater
excepcional, para integralizacdo da carga horaria das atividades pedagdgicas,
no cumprimento das medidas para enfrentamento da pandemia da COVID-19
estabelecidas em protocolos de biosseguranca. Paragrafo Unico. As atividades
pedagdgicas ndo presenciais poderdo ser utilizadas de forma integral nos
casos de: | - suspensdo das atividades letivas presenciais por determinacao
das autoridades locais; e Il - condi¢Oes sanitarias locais que tragam riscos a
seguranca das atividades letivas presenciais (BRASIL, 2020, p. 12).

Dessa forma, a Resolugdo n2 1, de 06 de janeiro de 2021, do Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensdo da UFVJM, estabelece diretrizes, em carater tempordrio e excepcional de
atividades académicas de forma nao presencial e hibrida para os cursos de graduac¢do da UFVIM,
em razdo da situacdo de emergéncia em saude publica decorrente da pandemia da COVID-19.
Em seu Artigo 1°, consta que:

8§92 Em situagbes excepcionais, para 0s cursos em que ocorre a
impossibilidade da realizagdo de aulas praticas na forma nao presencial, sera
permitida a oferta de atividades estritamente praticas de forma presencial,
conforme diretrizes desta Resolugdo e da Comissdo de Biosseguranca,
mediante justificativa elaborada pela Coordenacgdo de Curso e aprovada pela
Pro-Reitoria de Graduagao.
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Diante dessa publicacdo, para fins de andlise pela DEN/PROGRAD e CPBio, a
Coordenacao de Curso fica responsdvel por enviar a justificativa de realizacdo de praticas
presenciais para a Diretoria de Ensino, contendo as seguintes informacgodes:

1) Identificacdo da situacdo excepcional e justificativa pedagdgica para oferta presencial,
incluindo dados da disciplina e carga horaria pratica a ser ofertada (total e por aula);

2) Plano de Contingéncia para as praticas presenciais, detalhando ambiente fisico (espaco
em m2), nimero de alunos, tipo de ventilacdo, postos de trabalho, natureza das
atividades a serem realizadas e medidas de biosseguranca a serem aplicadas
(preferencialmente apresentadas em forma de POPs);

3) Alvard sanitério, para o caso de clinicas/ambulatérios;

4) Situa¢do do municipio quanto a permissdo para atividades académicas presenciais
(Decreto Municipal/Acordo Estadual vigente), conforme Portaria MEC 1.038, de 07 de
dezembro de 2020.

Especificamente para os cursos de Medicina, em conformidade com a Portaria MEC n2
1030/2020 (§ 49, art. 29), a Resolucdo CONSEPE UFVIJM n? 1/2021, em seu artigo 19, §39,
estabelece que: “fica autorizada a oferta de unidades curriculares tedrico-cognitivas do primeiro
ao quarto ano do curso e ao internato, conforme disciplinado pelo CNE”.

3 A organizagao curricular para as atividades académicas de forma nao presencial e hibrida

Para a oferta de componentes curriculares em 2020/5, periodo extemporaneo, os
docentes foram consultados em relagdo a componentes curriculares que desejariam ofertar. Os
docentes que ofertaram componentes curriculares elaboraram um plano de ensino adaptado
para as atividades remotas. Os componentes curriculares ofertados foram enviados ao
Ministério da Educagao em até 15 dias apds o inicio das atividades.

Com a retomada dos semestres letivos regulares do ano letivo 2020 afetado pela
pandemia, houve necessidade de reorganizacdo interna no que diz respeito a oferta dos
componentes curriculares que, conforme mencionado anteriormente, a maioria continuou
sendo ofertada de forma remota e a metodologia de ensino adaptada para esse fim.

3.1 Quanto aos componentes curriculares

As unidades curriculares tedricas ou tedrico-praticas serdo ministradas de forma remota
e/ou hibrida durante os semestres letivos regulares 2020/1 e 2020/2. O docente devera
apresentar a proposta de execucdo das unidades curriculares com carga horaria tedrico-pratica
contidas no plano de oferta 2020/1, cabendo anélise e aprovagio pelo Colegiado de Curso.

Nos casos em que a parte pratica ou unidades curriculares essencialmente praticas ndo
possam ser ministradas de forma remota nem presencial, a unidade curricular ficarad aberta no
sistema e-Campus até que seja possivel sua realizacdo, que sera regulamentada no ambito da
PROGRAD.

Em situacGes excepcionais, sera permitida a oferta de atividades estritamente praticas
de forma presencial, conforme diretrizes desta Resolucdo e da Comissdo de biosseguranca,
mediante justificativa elaborada pela Coordenacdo de Curso e aprovada pela Prd-Reitoria de
Graduacdo - PROGRAD.

3.2 Estrutura curricular do curso por periodo

Modelo de estrutura curricular:



12 Periodo / 2020.1

Cddigo Componente curricular da Componentes ofertados em 2020/1
Estrutura Curricular no ano civil 2021
CTD110 FuncGes de Uma Varidvel * *
* *
ctp112 | Algebra Linear
CTD150 Biologia Celular * *
CTD166 Fundamentos e Técnicas de * *
Trabalho Intelectual Cientifico e
Tecnoldgico
CTD170 Introducdo as Engenharias CTD170 Introducdo as
Engenharias

* = A operacionaliza¢do destas disciplinas é de responsabilidade do BCT.

22 Periodo / 2020.1

Cdédigo Componente curricular da Estrutura | Componentes ofertados em 2020/1
Curricular no ano civil 2021
CTD111 Funcdes de Vdrias Variaveis * *
* *
CTD120 Fendmenos Mecanicos
CTD130 Quimica Tecnoldgica | * *
CTD140 Linguagens de Programacao * *
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EAL101 Principios de  Engenharia de | EAL101 Principios de
Alimentos Engenharia de
Alimentos
CTD162 Leitura e Produgdo de Textos * *

* = A operacionalizagdo destas disciplinas é de responsabilidade do BCT.

32 Periodo / 2020.1

Cdédigo Componente curricular da Componentes ofertados em 2020/1
Estrutura Curricular no ano civil 2021

CTD114 Equacgdes Diferenciais e Integrais * *

* *

CTD122 Fendmenos Térmicos e Opticos

CTD131 Quimica Tecnoldgica ll * *

CTD132 Bioquimica * *

CTD141 Algoritmos e Programacao * *

CTD16- Comunicacao, Linguagens, * *
Informacdo e Humanidades lll

* = A operacionalizagdo destas disciplinas é de responsabilidade do BCT.

42 Periodo / 2020.1

Caédigo

Componente curricular da Estrutura
Curricular

Componentes ofertados em 2020/1
no ano civil 2021

13



CTD113 | Probabilidade e Estatistica * *
Fenomenos Eletromagnéticos * *

CTD121

CTD133 Fisico-Quimica * *

CTD134 Mecanica dos Fluidos * *

CTD142 Desenho e Projeto para Computador * *

CTD151 Microbiologia * *

CTD338 Quimica dos Alimentos CTD338 Quimica dos Alimentos

* = A operacionalizagdo destas disciplinas é de responsabilidade do BCT.

ea
52 Periodo / 2020.1

Cédigo Componente curricular da Componentes ofertados em 2020/1
Estrutura Curricular no ano civil 2021

CTD171 Gestdo para a Sustentabilidade * *
Ciéncia e Tecnologia dos Materiais * *

CTD211

CTD328 Mecanica dos Sdlidos * *

CTD340 Transferéncia de Calor e Massa * *

14



EAL202 Microbiologia de Alimentos EAL202 Microbiologia de
Alimentos

EAL203 Bioquimica de Alimentos EAL203 Bioquimica de
Alimentos

EAL210 Matérias Primas Alimentares EAL210 Matérias Primas
Alimentares

* = A operacionalizagdo destas disciplinas é de responsabilidade do BCT.

62 Periodo/2020/1

Cédigo Componente curricular da Componentes ofertados em 2020/1
Estrutura Curricular no ano civil 2021

CTD209 Termodinamica * *

* *

CTD309 Eletrotécnica

CTD324 Engenharia Econdmica CTD324 Engenharia Economica

CTD339 Resisténcia dos Materiais * *

EAL211 Processos de Conservagdo de | EAL211 Processos de
Alimentos Conservagao de

Alimentos
EAL205 Analise de Alimentos EAL205 Analise de Alimentos

* = A operacionalizagdo destas disciplinas é de responsabilidade do BCT.

15



72 Periodo / 2020.1

Cdédigo Componente curricular da Estrutura | Componentes ofertados em 2020/1
Curricular no ano civil 2021
ENG101 | Operagdes Unitarias | ENG101 Operagdes Unitdrias |
EAL102 Biotecnologia de Alimentos EAL102 Biotecnologia de
Alimentos
EAL103 Materiais e Embalagens para | EAL103 Materiais e
Alimentos Embalagens para
Alimentos
EAL206 Fundamentos de Nutri¢do EAL206 Fundamentos de
Nutri¢ao
EAL207 Higiene e Legislacdo de Alimentos EAL207 Higiene e Legislacdo de
Alimentos
EAL302 Tecnologia de Leite e Derivados EAL302 Tecnologia de Leite e
Derivados
EAL303 Tecnologia das Fermentagoes EAL303 Tecnologia das
Fermentagdes

* = A operacionaliza¢do destas disciplinas é de responsabilidade do BCT.

82 Periodo / 2020.1

Cdédigo Componente curricular da Estrutura | Componentes ofertados em 2020/1
Curricular no ano civil 2021
CTD320 Planejamento Industrial CTD320 Planejamento

Industrial
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ENG102 Operagdes Unitarias Il ENG102 Operagdes Unitdrias Il
EAL104 Controle de Qualidade na Industria | EAL104 Controle de Qualidade
de Alimentos na Industria de
Alimentos
EAL208 Tecnologia de Cereais EAL208 Tecnologia de Cereais
EAL304 Tecnologia de Carnes e Derivados EAL304 Tecnologia de Carnes e
Derivados
EAL305 Tecnologia de Produtos de Origem | EAL305 Tecnologia de
Vegetal Produtos de Origem
Vegetal
92 Periodo / 2020.1
Cédigo Componente curricular da Estrutura | Componentes ofertados em 2020/1
Curricular no ano civil 2021
ENG104 Laboratdrio de Engenharia | ok ok
ENG201 Engenharia Bioquimica ENG201 Engenharia Bioquimica
ENG202 Instrumentacdo e Controle de ok ok
Processos
ENG301 | Etica e Legislagdo Profissional ENG301 Etica e Legislacdo
Profissional
EAL105 Planejamento e Projeto de Industrias | EAL105 Planejamento e

de Alimentos |

Projeto de Industrias
de Alimentos |

17



EAL209

Analise Sensorial

EAL209 Andlise Sensorial

** = A operacionalizagdo destas disciplinas é de responsabilidade do Curso de
Engenharia Quimica.

102 Periodo / 2020.1

Cdédigo Componente curricular da Estrutura | Componentes ofertados em 2020/1
Curricular no ano civil 2021
EAL106 Planejamento e Projeto de Industrias | EAL106 Planejamento e
de Alimentos I Projeto de Industrias
de Alimentos I
EAL501 Estdgio Curricular Supervisionado EAL501 Estagio Curricular
Supervisionado
Disciplinas Eletivas / 2020.1
Cédigo Componente curricular da Componentes ofertados em 2020/1
Estrutura Curricular no ano civil 2021
EAL402 Aditivos Alimentares EAL402 Aditivos Alimentares
EAL408 Tecnologia de Cana de Acucar e | EALAO8 Tecnologia de Cana de
derivados Aclcar e derivados
EAL406 Tecnologia de Bebidas EAL406 Tecnologia de Bebidas
EAL405 Tecnologia do Pescado EAL405 Tecnologia do Pescado

18
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3.3 Das atividades praticas, do estagio e outras atividades académicas

Descrever e justificar o conjunto de medidas adotadas para a realizagdo das seguintes
atividades:

> Praticas Profissionais Especificas (laboratdrios especializados, clinicas e Ambulatérios)

No periodo remoto, as unidades curriculares que possuem aulas praticas sdo ofertadas
na forma remota, com o conteudo pratico no formato de aulas praticas demonstrativas
(gravadas) e/ou video aulas e também conversdo em aulas 100% tedricas, com o objetivo
de finalizacdo do semestre antes do inicio do subsequente.

> Estagio Curricular Supervisionado

Os estagios realizados, no momento, estdo sendo ofertados de forma presencial ou ndo
presencial, nos termos da Instru¢do Normativa Prograd n2 01, de 18 de fevereiro de 2021 e pela
Resolugdo n2 002/ICT, de 30 de novembro de 2018 (baseada na Lei n2 11.788, de 25/09/2008).

Devido a situagdao de Pandemia, as Resolugdes e Instrugdes Normativas relativas ao
Estdgio Curricular Supervisionado podem sofrer alteragdes conforme definicdo dos
Conselhos Superiores.

> Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC

Nos termos da Resolugéio CONSEPE n® 01, de 06 de janeiro de 2021.

A unidade EAL106 (Planejamento e Projeto de Industrias de Alimentos Il) é ofertada de
forma remota. As apresenta¢des de seminarios, com os resultados do TCC, bem como a
arguicdo do trabalho pelo comité avaliador sdo de forma sincrona. Os conteudos sdo
organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem e/ou correio eletrénico. Os
documentos de formalizagdo do orientador e membros do comité avaliador sdo assinados
de forma digital e entregues através do correio eletrénico.

> Atividades complementares (AC) ou Atividades Académico-Cientifico-Culturais (AACC)

Nos termos da Resolu¢éio CONSEPE n2 01, de 06 de janeiro de 2021.

O discente receberd um e-mail com as instru¢ées de preenchimento e entrega do
relatério de Atividades Complementares e comprovantes (certificados) para apresentacdo
das horas das atividades realizadas. Estes relatdrios com seus respectivos comprovantes
deverdo ser entregues organizados de forma digital por e-mail para a secretaria do curso de
Engenharia de Alimentos. Os documentos recebidos serao incluidos em um processo SEI
aberto na unidade da Coordenagdo. A comissdo de avaliacdo das atividades
complementares fard a avaliagdo e a contabilizacdo da carga horaria dos certificados
apresentados e emitird um parecer para a Coordenacdo. Os pareceres favoraveis dos
relatdrios serdo assinados de forma eletronica. Pareceres desfavordveis terdo as razées
comunicadas por escrito pela coordenagdo com as orientagdes.

3.4 Quanto aos Planos de Ensino

Os planos de ensino dos componentes curriculares ofertados (2020/1, 2020/2 e 2021/1)
deverao ser elaborados, anexados, contendo os itens: objetivos, ementa, bibliografia (basica,
complementar e referéncia aberta), conteldos programaticos, metodologia e ferramentas
digitais utilizadas, assim como o cOmputo da carga hordria, com observacdo a compatibilidade
das atividades pedagdgicas ofertadas, o nimero de horas correspondentes e os critérios de
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avaliacdo. Deverd constar no Plano de Ensino a carga hordria pratica a ser executada
remotamente.

4 Das estratégias avaliativas do processo de ensino e aprendizagem durante o periodo de
realizacdo das atividades académicas de forma ndo presencial e hibrida

De acordo com a Resolugdo CONSEPE n? 11/2019, apresentamos abaixo a concepcio do
processo avaliativo na UFVJM:

Em consonancia com a legislacgdo educacional vigente, o processo de avaliagdo
compreende dimensdo importante da trajetéria académica, sendo realizado de modo
processual, contextual e formativo, com predominancia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos.

Possibilita, desse modo, ndo sé a proficiéncia em termos de conteudo, outrossim,
permite a verificagdo do desenvolvimento de competéncias, conhecimentos, habilidades e
atitudes, possibilitando intervenc¢des necessdrias para garantir a efetividade do processo ensino-
aprendizagem.

Assim, neste momento emergencial, a Resolu¢gdo CNE/CP n2 2/2020 prevé a
possibilidade de substituir as atividades presenciais de avalia¢do por atividades de forma nao
presencial, utilizando-se da mediacdo de tecnologias digitais de informacdo e comunica¢do
conforme infraestrutura e interacdo necessarias.

Nesse sentido, o curso de graduacdao em Engenharia de Alimentos adotou como
estratégias avaliativas provas sincronas e assincronas, realizacdo de estudos dirigidos,
trabalhos como a elaborac¢do de videos curtos e trabalhos individuais ou em grupo. Além
de apresentagdes de seminarios, projetos desenvolvidos em etapas, e outras formas que se
fizerem necessarias durante as atividades remotas.

5 Dos recursos de infraestrutura tecnoldgica disponiveis para execucdao das atividades
académicas de forma ndo presencial e hibrida, programas de apoio ao discente e
desenvolvimento docente

Em 26/08/2020, foi aprovada a retomada dos Projetos de Apoio ao Ensino (PROAE),
Edital PROAE n2 10/2019, na 672 reunido extraordinaria do CONGRAD, via conferéncia web com
todos os campi, na qual deliberou-se pelo encaminhamento seguinte: "Primeiro consultar os
docentes sobre a viabilidade do prosseguimento do seu projeto de forma remota durante o
periodo extemporaneo. Em caso de ndo continuidade, foi reservado o direito de permanéncia
do projeto quando o calendario regular for retomado, caso seja possivel. Ndo sendo possivel,
seria aberto um edital para demanda induzida para o restante de bolsas". Entdo, a bolsa foi
concedida no periodo compreendido entre 26/08/2019 a 24/12/2020, com pagamento
proporcional das semanas letivas, nos meses que abrangeram periodo de recesso.

Ainda assim, para o prosseguimento das atividades académicas de forma ndo presencial,
houve disponibilizacdo de laboratdrios de informatica nos cinco campi e em polos de Educacdo
a Distancia; Programas Institucionais de Ensino: Programa Monitoria Remota e Programa de
Apoio ao Ensino de Graduagdo (com bolsas); Programas de Iniciacdo a Docéncia PIBID e
Residéncia Pedagdgica; Programa de Educacdo Tutorial - PET; empréstimo de computadores
para professores; capacitagdes e semindrios promovidos pelo Programa de Formacao
Pedagodgica Continuada para a Docéncia FORPED/UFVIM; capacitacGes e rodas de conversa



21

organizadas e executadas pela Diretoria de Educa¢do Aberta e a Distancia (DEAD) em parceria
com a PROGRAD; disponibilizacao de recurso financeiro para auxilio inclusdo digital; aprovacao
da Politica de Acessibilidade Digital por meio da Resolucdao CONSU n2 02 , de 19 de janeiro de
2021.

Destaca-se que a UFVIM aderiu ao projeto “Alunos Conectados”, da Rede Nacional de
Pesquisa do Ministério da Educacdo (RNP/MEC), com o objetivo de viabilizar conectividade a
estudantes com vulnerabilidade socioeconémica.

Com relacdo aos recursos computacionais, o Curso de Engenharia de Alimentos utiliza a
plataforma Google Suits, além de programas abertos de edi¢cdo, como o OBS e do Youtube
para disponibilizagdo dos videos aos discentes. Todos os equipamentos (computadores,
impressoras, mesas digitalizadoras, cdmeras, tripés, microfones) foram adquiridos com
recursos proprios dos docentes.

Para gravacdo das aulas praticas, ndo ha recursos disponiveis (como cameras ou
sistemas de gravacdo), sendo assim, os professores e técnicos se organizam utilizando os
celulares e equipamentos particulares. Além disso, o Curso de Engenharia de Alimentos tem
a particularidade de necessitar de matérias primas alimenticias para aulas praticas, sendo
estas, no geral, pereciveis. Nos semestres de 2020/5 e 2020/1 ndo houve disponibilizacdo
de alimentos / matérias primas necessarias pela Universidade, sendo estes adquiridos com
recursos proprios dos professores.

Relativo a infraestrutura, o Curso possui estruturados os Laboratérios do eixo de Ciéncia
de Alimentos, enquanto os Laboratérios do eixo de Tecnologia de Alimentos apresentam
estrutura inadequada e equipamentos insuficientes.

6 Da avaliacdao do desenvolvimento das atividades ndo presenciais

De acordo com os termos da Resolucdo CONSEPE n2 9/2020, foi criado um Instrumento
de Avaliagdo de Ensino especifico para o periodo do calendario suplementar. Nesse contexto, o
instrumento foi criado e denominado de Instrumento de Avaliagcdo do Ensino Remoto - IAER. A
PROGRAD disponibilizou o formulario eletrénico com as quest&es para os estudantes e docentes
antes do término do semestre extemporaneo, para que os mesmos pudessem registrar suas
experiéncias.

Os resultados brutos do IAER (do docente e do estudante) referentes ao periodo 2020/5
encontram-se na forma de graficos e estdo disponiveis no link:
http://www.ufvim.edu.br/prograd/component/content/article/34-cat-destaques/1147-
iaer.html

A Resolugdo CONSEPE n? 1/2021 apresenta os mesmos termos apontando para uma
avaliacdo especifica do ensino durante a oferta de atividades nao presenciais e hibridas.

7 REFERENCIAS

BRASIL, Ministério da Educacdo - MEC, Portaria MEC n? 343, de 17 de marco de 2020: dispbe
sobre a substituicdo das aulas presenciais por aulas em meios digitais enquanto durar a situacdo
de pandemia do novo coronavirus (COoVID-19). Disponivel em:
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-343-de-17-de-marco-de-2020-248564376

BRASIL, Ministério da Educagdo - MEC, Portaria MEC n2 345, de 19 de marg¢o de 2020: altera a
Portaria MEC n2 343, de 17 de marco de 2020. Disponivel em:
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2488814227inheritRedirect=true&redirect=%2Fweb%2Fguest%2Fsearch%3FqSearch%3DPorta
ria%2520345%2520de%252019%2520de%2520mar%25C3%25A70%2520de%25202020

BRASIL, Ministério da Educagdo - MEC, Parecer CNE/CP n2 5, de 28 de abril de 2020: trata da
reorganizacdao do calenddrio escolar e da possibilidade de computo de atividades nao
presenciais, para fins de cumprimento de carga hordria minima anual, em razdo da pandemia
da Covid-19. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com docman&view=download&alias=14511-
pcp005-20&category slud=marco-2020-pdf&Itemid=30192

BRASIL, Ministério da Educag¢do - MEC, Portaria MEC n2 473, de 12 de maio de 2020: prorroga o
prazo previsto no § 12 do art. 12 da Portaria n2 343, de 17 de margo de 2020. disponivel em:
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-473-de-12-de-maio-de-2020-
256531507?inheritRedirect=true&redirect=%2Fweb%2Fguest%2Fsearch%3FqSearch%3DPorta
ria%2520473%252C%252012%2520de%2520maio%2520de%25202020

BRASIL, Ministério da Educac¢do - MEC, Portaria MEC 544, de 16 de junho de 2020: dispde sobre
a substituicdo das aulas presenciais por aulas em meios digitais, enquanto durar a situagao de
pandemia do novo coronavirus e revoga as Portarias MEC n2 343, de 17 de margo de 2020, n?
345, de 19 de mar¢o de 2020, e n? 473, de 12 de maio de 2020. Disponivel em:
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-544-de-16-de-junho-de-2020-261924872

BRASIL, Ministério da Educagdo - MEC, Parecer CNE/CP n2 9, de 8 de junho de 2020: reexame
do Parecer CNE/CP n? 5/2020, que tratou da reorganizacdo do Calendario Escolar e da
possibilidade de cémputo de atividades ndo presenciais para fins de cumprimento da carga
horaria minima anual, em razio da Pandemia da COVID-19. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com docman&view=download&alias=147041-
pcp009-20&category slug=junho-2020-pdf&Itemid=30192

BRASIL, Ministério da Educagdo - MEC, Parecer CNE/CP n2 11, de 7 de julho de 2020: estabelece
orientacdes educacionais para a realizagdo de aulas e atividades pedagdgicas presenciais e ndo
presenciais no contexto da pandemia. Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/docman/julho-
2020-pdf/148391-pcp011-20/file

BRASIL, Ministério da Educacgdo - MEC, Parecer CNE/CP n2 15 de 6 de outubro de 2020: Diretrizes
Nacionais para aimplementacdo dos dispositivos da Lei n? 14.040, de 18 de agosto de 2020, que
estabelece normas educacionais excepcionais a serem adotadas durante o estado de
calamidade publica reconhecido pelo Decreto Legislativo n? 6, de 20 de margo de 2020.
disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com docman&view=download&alias=160391-
pcp015-20&category slug=outubro-2020-pdf&Itemid=30192

BRASIL, Ministério da Educacdo - MEC, Portaria MEC n° 1.030, de 1° de dezembro de 2020-
dispBe sobre o retorno as aulas presenciais e sobre carater excepcional de utilizagdo de
recursos educacionais digitais para integralizacdo da carga horaria das atividades
pedagdgicas enquanto durar a situacdo de pandemia do novo coronavirus - Covid-19.
disponivel em: https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-1.030-de-1-de-dezembro-
de-2020-291532789
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BRASIL, Ministério da Educacao - MEC, Portaria MEC 1.038, de 07 de dezembro de 2020: altera
a Portaria MEC n2 544, de 16 de junho de 2020, que dispde sobre a substituicdo das aulas
presenciais por aulas em meio digitais, enquanto durar a situacdo de pandemia do novo
coronavirus e a Portaria MEC n2 1.030, de 12 de dezembro de 2020, que dispde sobre o retorno
as aulas presenciais e sobre carater excepcional de utilizacdo de recursos educacionais digitais
para integralizacdo da carga hordria das atividades pedagégicas, enquanto durar a situacao de
pandemia do novo coronavirus - Covid-19. Disponivel em: https://www.in.gov.br/en/web/dou/-
/portaria-mec-n-1.038-de-7-de-dezembro-de-2020-292694534

BRASIL, Ministério da Educagdo - MEC, Parecer CNE/CP n? 19, de 8 de dezembro de 2020:
reexame do Parecer CNE/CP n2 15, de 6 de outubro de 2020, que tratou das Diretrizes Nacionais
para a implementagdo dos dispositivos da Lei n? 14.040, de 18 de agosto de 2020, que
estabelece normas educacionais excepcionais a serem adotadas durante o estado de
calamidade publica reconhecido pelo Decreto Legislativo n? 6, de 20 de margo de 2020.
Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com docman&view=download&alias=167131-
pcp019-20&category slug=dezembro-2020-pdf&Itemid=30192

BRASIL, Ministério da Educacdo - MEC, Resolu¢do CNE/CP n2 2, de 10 de dezembro de 2020:
institui Diretrizes Nacionais orientadoras para a implementac¢do dos dispositivos da Lei n?
14.040, de 18 de agosto de 2020, que estabelece normas educacionais excepcionais a serem
adotadas pelos sistemas de ensino, instituicdes e redes escolares, publicas, privadas,
comunitarias e confessionais, durante o estado de calamidade reconhecido pelo Decreto
Legislativo n2 6, de 20 de margo de 2020. Disponivel em: https://www.in.gov.br/en/web/dou/-
/resolucao-cne/cp-n-2-de-10-de-dezembro-de-2020-293526006

BRASIL, Planalto, Lei Federal n? 14.040, de 18 de agosto de 2020, estabelece normas
educacionais excepcionais a serem adotadas durante o estado de calamidade publica
reconhecida pelo Decreto Legislativo n2 6, de 20 de margo de 2020, e altera a Lei n? 11.947, de
16 de junho de 2009. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2019-
2022/2020/1ei/L14040.htm#:~:text=LEI%20N%C2%BA%2014.040%2C%20DE%2018%20DE%20
AGOSTO%20DE%202020&text=Estabelece%20normas%20educacionais%20excepcionais%20a,
16%20de%20junho%20de%202009

UFVIM, CONSEPE, Resolucdo n? 9, de 5 de agosto de 2020: autoriza, a critério dos colegiados
de cursos, a oferta de atividades académicas ndo presenciais, com uso de recursos educacionais
digitais, tecnologias de informacdo e comunicagdo ou outros meios convencionais, validados
pelos colegiados dos cursos de graduacdo da UFVIM, em periodo extemporaneo ao semestre
letivo, em cardter tempordrio e excepcional, enquanto durar a Situacdo de Emergéncia em
Saude Publica devido a pandemia da Covid-19 e persistirem restricdes sanitarias para presenca
dos estudantes no ambiente escolar. Disponivel em:
http://www.ufvim.edu.br/formularios/cat view/430-/479-/487-/637-

.html?lang=pt BR.utf8%2C+pt BR.UT&start=20

UFVIM, CONSEPE, Resolugdo n2 12, de 23 setembro de 2020: dispGe sobre o Programa de Apoio
Pedagdgico e Tecnoldgico ao Ensino Remoto Emergencial nos Cursos de Graduagdo Presencial
da UFVJM durante a pandemia do novo coronavirus COVID-19. Disponivel no link:
http://www.ufvim.edu.br/formularios/cat view/430-/479-/487-/637-

.htmI?lang=pt BR.utf8%2C+pt BR.UT&start=10




24

UFVJM, CONSEPE, Resolucdo n? 1, de 6 de janeiro de 2021: estabelece diretrizes, em carater
temporario e excepcional de atividades académicas de forma ndo presencial e hibrida para os
cursos de graduacdo da UFVJM, em razdo da situacdo de emergéncia em saude publica
decorrente da pandemia da Covid-19. Disponivel em:
http://www.ufvim.edu.br/formularios/cat_view/430-/479-/487-/672-
.html?lang=pt_BR.utf8%2C+pt_BR.UT

UFVIM, PROGRAD, Instrucdo Normativa n° 1, de 18 de fevereiro de 2021: estabelece as normas
e diretrizes, em cardter temporario e excepcional, para a realizacdo do estagio obrigatdrio e nado
obrigatério exercido de forma presencial ou ndo presencial pelos discentes regularmente
matriculados nos cursos de graduacdo da UFVIM, em func¢do da situacdo de emergéncia em saude
publica decorrente da pandemia da COVID-19. Disponivel no link:
http://ufvim.edu.br/prograd/convenios.htmi

UFVIM, CONSU, Resolugdo n? 02, de 19 de fevereiro de 2021: Institui a Politica de Acessibilidade
Digital no ambito da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM
decorrente do retorno as atividades académicas de forma ndo presencial em fung¢do da
pandemia da COvVID-19 e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.ufvim.edu.br/formularios/cat view/430-/431-/436-/703-

.html?lang=pt BR.utf8%2C+pt BR.UT

RESOLUCAO CONSU N2 6 DE 21 DE OUTUBRO DE 2020. Regulamenta a concessdo do Auxilio
Inclusdo Digital no dmbito das Pro-reitorias PROGRAD/PROACE da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri decorrente da oferta de atividades académicas de forma nao
presencial em fung¢do da pandemia da COVID-19 e da outras providéncias. Disponivel no link:
http://www.ufvim.edu.br/formularios/cat_view/430-/431-/436-/629-

.html?lang=pt BR.utf8%2C+pt BR.UT

RESOLUCAO CONSU N2 05 DE 02 DE OUTUBRO DE 2020. Altera a Resolu¢do Consu n2 04, de 19
de agosto de 2020, que Institui e Regulamenta o Auxilio Emergencial Especial do Programa de
Assisténcia Estudantil da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVIM
decorrente da suspensdo das atividades académicas em fun¢do da pandemia do Coronavirus e
da outras providéncias. Disponivel no link:
http://www.ufvim.edu.br/formularios/cat view/430-/431-/436-/629-

.html?lang=pt BR.utf8%2C+pt BR.UT

UFVIM, Programa Monitoria Remota. Disponivel no link:
http://www.ufvim.edu.br/prograd/component/content/article/1130-monitoriaremota.html

UFVIM, Programa de Apoio ao Ensino de Graduacgdo (com bolsas) - PROAE. Retomado a partir
de setembro de 2020. Disponivel em: http://ufvim.edu.br/prograd/proae.html

UFVIM, Programas Institucionais de Ensino - Disponivel no link:
http://www.ufvim.edu.br/prograd/component/content/article/1130-monitoriaremota.html




8 ANEXOS

- PLANOS DE ENSINO - todos os componentes curriculares (2020.5 e 2020.1).

25



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: CTD170 - INTRODUGCAO AS ENGENHARIAS

Curso (s): BCT - CIENCIA E TECNOLOGIA

Docente (s) responséavel (eis): ALEXANDRE RAMOS FONSECA / FRANCIELE MARIA PELISSARI MOLINA /
JOYCE MARIA GOMES DA COSTA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Introducdo ao Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia (BC&T) e as engenharias com énfase nas engenharias
oferecidas pela UFVJIM: suas interconexdes com a evolucao da sociedade. Atuacgdo profissional dos bacharéis em
ciéncia e tecnologia e engenheiros com enfoque no desenvolvimento do individuo e da sociedade.
Responsabilidades éticas e técnicas na pratica profissional, enfocando os aspectos individual e coletivo, inter e
multidisciplinar.

Objetivos:

- Fornecer uma introdugdo ao BC&T e as engenharias com énfase nas engenharias oferecidas pela UFVJIM.

- Apresentar as interconexdes das engenharias com a evolu¢do da sociedade.

- Fazer uma abordagem da atuacédo profissional dos bacharéis em ciéncia e tecnologia e engenheiros com o
enfoque no desenvolvimento do individuo e da sociedade.

- Abordar as responsabilidades éticas e técnicas dos bacharéis em ciéncia e tecnologia e engenheiros na pratica
profissional.

- Abordar a engenharia como um esforgo individual e coletivo inter e multidisciplinar, através de sua esséncia:
modelagem na solucéo de problemas, o método do projeto, a criatividade, a pesquisa tecnoldgica, a estimativa e
avaliacao.

Em suma, o aluno que for capaz de concluir com éxito essa disciplina devera compreender e discutir o papel do
engenheiro e do cientista na sociedade contemporanea, reconhecer as implicacées econémicas, sociais e
ambientais da atuacdo de profissionais de areas tecnoldgicas para que, no futuro, possa se transformar em um
profissional critico, que use seus conhecimentos na construgdo de solugbes tecnoldgicas sustentaveis sobre o
ponto de vista econbmico, social e ambiental.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

Introducgdo ao curso em Ciéncia e Tecnologia (BCT) e as engenharias. 4
Especialidades de engenharias oferecidas pela UFVJIM campus JK. 12
Engenharia e evolugéo da sociedade. 4

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Atuacao profissional dos bacharéis em ciéncia e tecnologia e engenheiros. 4
Responsabilidades éticas e técnicas na pratica profissional. Resolugdes do CONFEA/CREA. 4
A esséncia da engenharia: modelagem e criatividade na solugdo de problemas. 4
Desenvolvimento dos projetos 20

Elaboracéo dos relatérios 8

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas gravadas e ao vivo por meio de videoconferéncia, conteldos organizados em plataformas virtuais de
ensino e aprendizagem (AVA), correio eletrdnico, utilizacdo de softwares livres, material didatico disponivel na
biblioteca virtual e na internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Projeto de Engenharia: 35,0 pontos
Devera ser desenvolvido em grupos e postado no google sala de aula dentro do prazo estipulado na plataforma.

Projeto de Areas: 35,0 pontos
Devera ser desenvolvido em grupos e postado no google sala de aula dentro do prazo estipulado na plataforma.

Relatorios: 30,0 pontos
Relatérios serdo redigidos utilizando o google docs e postados no google sala de aula dentro do prazo estipulado
na plataforma.

As especificacbes para a realizagéo das atividades serdo encaminhadas no google sala de aula.

Bibliografia Basica:

1. HOLTZAPPLE, Mark Thomas. Introducdo a engenharia. Rio de Janeiro LTC 2013 recurso online ISBN 978-85-
216-2315-1.

2. COCIAN, Luis Fernando Espinosa. Introducéo a engenharia. Porto Alegre Bookman 2017 recurso online ISBN
9788582604182.

3. BAZZO, Walter Antonio; PEREIRA, Luiz Teixeira do Vale. Introducdo a engenharia: conceitos, ferramentas e
comportamentos. 2. ed. Florianépolia, SC: UFSC, ¢1988. 270 p. (Didatica). ISBN 9788532804556.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL, Nilo indio do. Introducdo a engenharia quimica. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia, 2004. 369 p.
ISBN 8517931100.

2. BROCKMAN, Jay B. Introdu¢do a Engenharia Modelagem e Solucéo de Problemas. Rio de Janeiro LTC 2010 1
recurso online ISBN 978-85-216-2275-8.

3. CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracéo de projetos empresarias. 2. Sdo Paulo Atlas 2016 1 recurso online
ISBN 9788597008180.

4. MACEDO, Edison Flavio.; PUSCH, Jaime. Cdodigo de ética profissional comentado: engenharia, arquitetura,
agronomia, geologia, geografia, meteorologia. 4. ed. Brasilia, DF: Confea, 2011. 254 p.

5. MACCAHAN, Susan. Projetos de engenharia uma introduc&o. Rio de Janeiro LTC 2017 1 recurso online ISBN
9788521634546.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Referéncia Aberta:

Outras referéncias serdo disponibilizadas na turma do google sala de aula.

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821

28



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL101 - PRINCIPIOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): JOYCE MARIA GOMES DA COSTA

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Introducé@o a Engenharia de Alimentos, Andlise Dimensional e Conversdo de Unidades, Interpretacdo Grafica e
Interpolagdo Linear, Balan¢co de Massa, Balango de Energia, Apresentacao das Opera¢des Unitarias na Inddstria
de Alimentos, Introducédo a Tecnologia de Alimentos, Introdugé@o a Conservacdo de Alimentos.

Objetivos:

Oferecer ao aluno uma visdo global das diferentes areas da Engenharia de Alimentos possibilitando assim, sua
melhor atuacdo nos diferentes segmentos de sua competéncia. Introduzir o conhecimento basico dos célculos e
ferramentas fundamentais que sdo utilizados na engenharia de alimentos assim como apresentar as principais
operacdes unitarias utilizadas para o processamento dos produtos alimenticios. Também serdo apresentados aos
alunos os fundamentos bésicos de conservacéo e tecnologia de alimentos.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

Introdugdo a Engenharia de Alimentos - 2 aulas (Atividade sincrona)

Unidades e Dimensdes - 2 aulas (Atividade sincrona/assincrona)

Interpolagéo Gréfica e Interpolacéo Linear - 4 aulas (Atividade sincrona/assincrona)
EXERCICIOS - 2 aulas (Atividade assincrona)

AVALIACAO | - 2 aulas (Atividade assincrona)

Principios de Operacdes Unitarias na Inddstria de Alimentos - 2 aulas (Atividade sincrona/assincrona)
Balan¢o de Massa e Balanco de Energia - 4 aulas (Atividade sincrona/assincrona)
EXERCICIOS - 2 aulas (Atividade assincrona)

AVALIACAO Il - 2 aulas (Atividade assincrona)

Fundamentos de Tecnologia de Alimentos - 2 aulas (Atividade sincrona/assincrona)
Introdugdo a Conservagdo de Alimentos - 4 aulas (Atividade sincrona/assincrona)
SEMINARIO EAL - 2 aulas (Atividade sincrona).

*A carga horaria destinada as avaliagfes esté inserida no conteddo programatico.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



Metodologia e Recursos Digitais:

Aulas on-line, seminarios on-line e contelidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem -
Google G Suite, email, utilizacdo de softwares livres, material didatico disponivel na biblioteca virtual da UFVJIM e
internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

AVALIACAO | (assincrona): Peso 30;
AVALIACAO Il (assincrona): Peso 30;
EXERCICIOS (assincrona) Peso: 15;
SEMINARIO EAL: Valor (sincrona): Peso 20.
ATIVIDADES COMPLEMENTARES: Peso 5.

Bibliografia Basica:

1. HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia quimica: principios e célculos. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia dos alimentos. 2 ed. Sdo Paulho: Atheneu, 1994.
3. GAVA, A. S. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

Bibliografia Complementar:

1. BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
838p.

2. HELDMAN, D. R. Food process. Connecticut: AVI, 1982.

3. ANDERSEN, L. Bryce ; WENZEL, Leonard A. Introduction to chemical engineering . New York: McGraw-Hill,
1961.

4. RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S. Fisica 1. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC, c2003.

5. GONCALVES, Dalton. A fisica através dos graficos. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1975.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: CTD324 - ENGENHARIA ECONOMICA

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): MARCELINO SERRETTI LEONEL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Matematica Financeira: conceito de juros; relacdes de equivaléncia; taxas nominais e efetivas; amortizacdo de
dividas (Price, SAC e Misto). Inflagdo e corre¢cdo monetaria. Anélise econdmica de investimentos: principios e
conceitos; VAUE, TIR e Pay-back; substituicdo de equipamentos; aluguel, leasing e financiamentos. Risco,
incerteza e andlise de sensibilidade. Calculadoras financeiras e planilhas.

Objetivos:

Desenvolver nos alunos, conhecimentos e habilidades da Engenharia Econdmica utlizando a matematica comercial
e financeira, com o propésito de desperta-los para a aplicacdo de técnicas algébricas ou auxiliadas por
calculadoras eletronicas e planilhas para a andlise da relagdo conjunta entre dinheiro e tempo. Identificar a
Engenharia Econémica como suporte para funcdes de dominio financeiro, viabilizando um entendimento econémico
e administrativo em qualquer segmento institucional.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

I Conceitos Basicos usados na engenharia econémica e uso da HP-12c - 6 aulas
Simbologia HP 12C;

Nogdes sobre Fluxo de Caixa;

Planilha eletrénica para engenharia econémica.

Il Juros Simples - 2 aulas

Célculo dos juros;

Formulas derivadas;

Taxa e tempo;

Juros ordinarios e exatos;

Montante;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

Il - Descontos Simples - 2 aulas

Desconto simples bancario ou comercial (por fora);
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Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



Valor atual ou de resgate;

Valor nominal bancério;

Desconto racional;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

IV - Juros Compostos 4 aulas

Valor presente;

Montante,

Periodos de capitalizagéo;

Taxa nominal, proporcional, efetiva e equivalente;

Periodo fracionario;

Relacgédo de equivaléncia;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

Avaliacdo - Conteudo: Juros simples, desconto simples, juros compostos e taxas
Nota 1: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 1.1: Trabalho individual e em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)
total das avaliagdes com peso 30%

V Sistemas de Amortizacdes e Empréstimos 10 aulas

Periodo de taxa diferente do intervalo das prestacoes;

Anuidades mais parcelas intermedidrias iguais;

Sistemas de amortizagédo SAC;

Sistema Francés de Amortizacao;

Sistema Price;

Sistema de Amortiza¢do misto;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

X - Inflagéo e corre¢cdo monetaria 8 aulas

Conceitos de inflagdo e corre¢do monetéria;

Atividade com inflagcao e correcdo monetaria ( Aplicacéo );
Equivaléncia de Capitais usando corre¢do monetaria e inflagéo;
Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.
Avaliacao - Conteudo: Sistemas de AmortizagBes e Empréstimos; Inflagdo e corre¢cdo monetéaria
Nota 2: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 2.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)
total das avaliagdes com peso 30%

Xl - Analise econdmica de investimentos 28 aulas

Principios e conceitos;

VAUE;

TIR;

Pay-back simples e descontado;

VPL;

Opcodes de projetos: com substituicdo de equipamentos; aluguel; leasing;
Risco, incerteza e andlise de sensibilidade;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

Avaliacao - Conteudo: Andlise econémica de investimentos

Nota 3: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 3.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avalia¢cdes com peso 40%

Metodologia e Recursos Digitais:

Os contelidos serdo gravados e repassados no google sala de aula (classroom). Os contetdos serdo organizados
em aulas tedricas e praticas. As atividades e exercicios indicados nos materiais didaticos serdo repassados a cada
conteudo finalizado.
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Estratégias e Acompanhamento e Avaliacéo:

Conteudo: Juros simples, desconto simples, juros compostos e taxas
Nota 1: Avaliacéo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 1.1: Trabalho individual e em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)
total das avaliagdes com peso 30%

Conteldo: Sistemas de Amortizagdes e Empréstimos; Inflagéo e corre¢cdo monetaria
Nota 2: Avaliacéo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 2.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliagdes com peso 30%

Conteldo: Analise econdmica de investimentos

Nota 3: Avaliacéo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 3.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliagdes com peso 40%

Bibliografia Basica:

1. PUCCHINI, Abelardo. Matematica financeira, objetiva e aplicada. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

2. HIRDCHFELD, Henrique. Engenharia econémica e analise de custos. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

3. HUMMEL, Paulo Roberto Vampre. Analise e decisdo sobre investimentos e financiamentos: engenharia
econdmica - teoria e pratica. 4. ed. S8o Paulo: Atlas, 1995.

Bibliografia Complementar:

1. PINDYCK, ROBERT S.; RUBINFELD, DANIEL, L. Microeconomia 5 ed. Sado Paulo: Prentice Hall, 2002.

2. HIRSCHFELD, H. Engenharia econdmica e analise de custos. 7 ed. Sdo Paulo: Altas, 2000.

3. ASSAF NETO, A.. Matemaética financeira e suas aplicacdes. 10 ed. Sdo "Paulo: Atlas, 2008.

4. THUESEN, H.G.; FABRYCKY, W.J.; THUESEN, G.J. (1977). Engineering economy. New Jersey: Prentice-Hall,

1977.

5. FARO, C. Elementos de engenharia econdmica. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas. 1979.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Docente responsavel Coordenador do curso

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
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Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821

33



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL206 - FUNDAMENTOS DE NUTRICAO

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): POLIANA MENDES DE SOUZA

Carga horaria: 45 horas

Créditos: 3

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Conceitos basicos em alimentagdo e nutricdo. Habitos e padrdes alimentares. Requerimentos e recomendacgdes
nutricionais. Digestdo, absor¢céo e transporte de nutrientes. Macro e micronutrientes: fun¢gées no organismo.
Avaliagcédo da qualidade nutricional dos alimentos. Adequacao e desequilibrio nutricional. Patologias resultantes do
desequilibrio nutricional.

Objetivos:

Fornecer ao aluno subsidios que o capacite nos conhecimentos e atualiza¢des relacionados ao estudo da Ciéncia
da Nutricdo e sua aplicagdo na Engenharia de Alimentos.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

Apresentacdo do plano de ensino e discussdo da forma de trabalho - 3h (atividade sincrona)
Sistema digestivo - 3h (atividade assincrona)

Macronutrientes e Micronutrientes - 3h (atividade assincrona)

Patologias nutricionais e restricdes alimentares - 3h (atividade assincrona)

Indicadores nutricionais - 3h (atividade assincrona)

Guias alimentares - 3h (atividade assincrona)

Seminarios - 9h (atividade sincrona)

AvaliacOes escritas remotas - 9h (atividade assincrona)

Projeto - 6h (atividade assincrona)

Concluséo da disciplina - 3h (atividade sincrona)

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas, semindrios online, contelidos organizados em plataformas virtuais de ensino e
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aprendizagem (AVA), redes sociais, correio eletrénico, blogs, adocdo de material didatico impresso com
orientacBes pedagdgicas distribuido aos alunos, orientacao de leituras, projetos, pesquisas, atividades e exercicios
indicados nos materiais didaticos

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacédo:

Avaliacdo remota 1: 10%
Avaliacdo remota 2: 10%
Avaliacdo remota 3: 10%
Seminario 1: 10%
Seminario 2: 10%
Seminario 3: 10%
Projeto: 40%

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a 6,0 (seis).

Bibliografia Basica:

Bibliografia Basica:

1. TIRAPEGUI, Julio. Nutri¢gdo: fundamentos e aspectos atuais. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

2. DUTRA-De-OLIVEIRA, J. E; MARCHINI, J. Sérgio. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 1998.

Roca, 2005.

3. MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11.ed. S&o Paulo:

Bibliografia Complementar:

1. PALERMO, Jane Rizzo. Bioquimica da nutricdo. S8o Paulo: Atheneu, 2008.

2. SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; MURA, Joana DArc Pereira. Tratado de alimentacdo, nutricdo &
dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2007.

3. SHILS, Maurice E. et al. Nutricdo moderna na saude e na doenca. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.

Cengage Learning, 2008. v. 1.

5. COZZOLINO, Silvia Maria Franciscato (org.). Biodisponibilidade de nutrientes. 3.ed. Barueri: Manole, 2009.

6. ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutrigdo relacionada ao diagnéstico e tratamento. 5.ed. Sdo Paulo: Manole, 2007.

7. GIBNEY, Michael J; MACDONALD, lan; ROCHE, Helen M (eds.). Nutricdo e metabolismo. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

4. WHINTNEY, Ellie; ROLFES, Sharon Rady Rolfes. Nutricdo volume 1: entendendo os nutrientes. Sao Paulo:

Referéncia Aberta:
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Docente responsavel

Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL103 - MATERIAIS E EMBALAGENS PARA ALIMENTOS
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): FRANCIELE MARIA PELISSARI MOLINA

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Histdria e fungcdo das embalagens na industria de alimentos. Embalagens plasticas, metélicas, celulésica e de vidro.
Sistemas de embalagens. Maquinas e equipamentos. Controle de qualidade. Planejamento e legislacéo.

Objetivos:

O objetivo geral da disciplina ser& fornecer aos académicos as ferramentas necessérias para que eles conhegcam
as propriedades e aplicacdes dos diversos materiais de embalagens e as tecnologias mais recentes utilizadas
nesta area.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:
Conteudo Programatico:

. Apresentacao da disciplina (1 aula) - atividade sincrona

. Introducéo & embalagem (1 aula) - atividade sincrona

. Embalagens celulésicas (1 aula) - atividade sincrona

. Embalagens de vidro (1 aula) - atividade sincrona

. Embalagens metdlicas (1 aula) - atividade sincrona

. Embalagens plasticas (1 aula) - atividade sincrona

. Embalagens multicamadas (1 aula) - atividade sincrona

. Embalagens ativas (1 aula) - atividade sincrona

. Embalagens inteligentes (1 aula) - atividade sincrona

10. Reciclagem e embalagens sustentaveis (1 aula) - atividade sincrona

11. Desenvolvimento do projeto pitch (8 aulas) - atividade assincrona

12. Desenvolvimento das atividades extraclasse (2 aulas) - atividade assincrona
13. Elaboracéo do trabalho sobre marketing em embalagens (8 aulas) - atividade assincrona
14. Apresentacdes dos seminarios online (2 aulas) - atividade sincrona

O©CO~NOOUITS,WN B
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Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas gravadas e ao vivo por meio de videoconferéncia, contelidos organizados em plataformas virtuais de
ensino e aprendizagem (AVA), correio eletrdnico, utilizacdo de softwares livres, material didatico disponivel na
biblioteca virtual e na internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Projeto Pitch - Valor: 20 pontos (assincrona)

Lista de exercicios - Valor: 40 pontos (assincrona)
Trabalho sobre marketing - Valor: 15 pontos (assincrona)
Seminario sobre marketing - Valor: 15 pontos (sincrona)
Atividades extraclasse - Valor: 10 pontos (assincrona)
Exame final

Bibliografia Basica:

- OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. (Ed.). Embalagens plasticas rigidas: principais polimeros e avaliacdo da
gualidade. Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2008.

- JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas: propriedades e requisitos de
qualidade. Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2009.

- SARANTOPOULOS, C. I. G. L. Embalagens pléasticas flexiveis: principais polimeros e avaliacdo de propriedades.
Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2002.

Bibliografia Complementar:

- OLIVEIRA, L. M. (Ed.). Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas. Campinas: Centro
de Tecnologia de Embalagem, 2006.

- MADEIRA, M.; Ferrdo, M. E. M. Alimentos conforme a lei. S&o Paulo: Manole, 2002.

- GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984.

- CHAUDHRY, Q.; CASTLE, L.; WATKINS, R. (Ed.). Nanotechnologies in food. Cambridge: RSC, 2010.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2002.

Referéncia Aberta:

- JORGE, N. Embalagens para alimentos. Sdo Paulo: Cultura Académica. Disponivel em:
http://www.santoandre.sp.gov.br/pesquisa/ebooks/360234.PDF Acesso em: 25 de agosto de 2020.
- GURGEL, F. A. Administracdo da embalagem. 2. ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2014. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/

books/9788522116560/pageid/0. Acesso em: 11 abr. 2020. Acesso restrito aos vinculados a UFVJIM.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2018. Disponivel em: https://integrada.minha

biblioteca.com.br/#/books/9788582715260/pageid/844. Acesso em: 01 abr. 2020. Acesso restrito aos vinculados a
UFVJIM.
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL303 - TECNOLOGIA DAS FERMENTACOES

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): CARLOS ALBERTO GOIS SUZART

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Importancia, histéricos e definigcbes de processos fermentativos. Introdugdo a microbiologia industrial. Métodos e
procedimentos de fermentacdo. Fermentacdo Alcodlica. Fermentacdo Lactica. Fermentacdo Acética. Obtencao de
diversos produtos através de processos fermentativos.

Objetivos:

Conhecer o contelido basico e aplicado sobre processamentos de alimentos e bebidas fermentadas, despertando o
raciocinio do estudante para a analise critica de suas aplicacdes atuais nas diferentes areas das ciéncias, bem
como sua relevancia cientifica e econdmica, e ainda, suas limitacdes e perspectivas de avancos. Tem-se ainda,
como objetivo habilitar o estudante quanto ao conhecimento tedrico-pratico sobre tecnologia das fermentacges.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

1. Apresentacédo do plano de ensino. 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h

2. Introducéo a tecnologia de fermentacéo e seus métodos de producéo e purificagdo de produtos. 3 encontros on-
line (assincrona) - 6 h

3. Tecnologia da producao de cachaca de alambique. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h
4. Tecnologia de producéo de cervejas. 1 encontros on-line (assincrona) - 2 h

5. Tecnologia do producéo de vinhos. 1 encontros on-line (assincrona) - 2 h

7. Tecnologia de producao de gim. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

10. Tecnologia de produgédo de etanol combustivel. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

11. Tecnologia de producéo de vinagre. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

15. Avaliacéo | avaliagdo on-line (assincrona) peso 30. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h
16. Avaliacéo Il avaliagdo on-line (assincrona) peso 30. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h
17. Avaliacéo Illl seminarios on-line (sincrona) peso 10. 2 encontros on-line (sincrona) - 4 h
18. Avaliacéo IV avaliacdo on-line. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Conteudo Pratico:
19. Producao de Cerveja tipo pilsen. 5 encontro on-line (assincrona) - 10 h

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



20. Producéo de gim estilo london gim. 5 encontro on-line (assincrona) - 10 h
21 . Producéo de cachacga de alambique. 5 encontro on-line (assincrona) - 10 h

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; seminarios online e conteldos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite (google Classroom)

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacao | avaliacéo on-line (assincrona) peso 30
Avaliacao Il avaliagdo on-line (assincrona) peso 30
Avaliacao Il seminéarios on-line (sincrona) peso 10
Avaliacao IV avaliacéo on-line (assincrona) peso 30

Bibliografia Basica:

1. BORZANI, W. (coord.) et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001. v. 1.

2. SCHMIDELL, Willibaldo (Coord.) et al. Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica. Sao Paulo: Edgard
Blucher, 2001. v.2.

3. LIMA, Urgel de Almeida (coord.) et al. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.3. 593 p.

4. AQUARONE, E. (coord.) et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producéo de alimentos. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2001. v.4.

Bibliografia Complementar:

1. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher,
2010. v. 1.

2. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagéo, mercado. Sado Paulo: Edgard Blucher, 2005.

3. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2004.

4. DOBLE, Mukesh; Kruthiventi, Anil Kumar; Gaikar, Vilas Gajanan. Biotransformations and bioprocesses. New
York: Marcel Dekker, c2004.

5. ZOECKLEIN, Bruce et al. Andlisis y produccién de vino. Zaragoza: Acribia, 2001.

6. BASTOS, Reinaldo Gaspar. Tecnologia das fermenta¢des: fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos:
FAE/UFSCar, 2010.

Referéncia Aberta:

1. Animacéo Processo de Fabricagdo. link: https://www.youtube.com/watch?v=_0OdSDQ1sTCA
2. Como é feito o gim em uma microdestilaria. link: https://www.youtube.com/watch?v=-ZFyEhO2X01&t=196s

3. Qual a diferenca da cachaga artesanal (alambique) X industrial (coluna) ?. link:

https://www.youtube.com/watch?v=xg4-3Njrbw8
4. Vinhos do Brasil - Serra Gaucha. link: https://www.youtube.com/watch?v=vXszD3aziTlI
5. Vinhos do Brasil - Vale do S&o Francisco. link: https://www.youtube.com/watch?v=SUzKPRaPBoY

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel

Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL302 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): LARISSA DE OLIVEIRA FERREIRA ROCHA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Obtencao higiénica do leite. Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.
Transporte, recepcao e analises de qualidade do leite. Processamento de leite fluido. Processamento de queijos,
creme e manteiga, leites concentrados, bebidas lacteas e produtos fermentados. Qualidade fisico-quimica e
microbioldgica do leite e derivados. Tratamento de efluentes e aproveitamento de subprodutos da inddstria de leite
e derivados.

Objetivos:

Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas e quimicas do leite. Estudar o beneficiamento e processamento do
leite de consumo. Compreender os principios da tecnologia e controle de qualidade de produtos lacteos
fermentados, leites concentrados, queijos, manteiga e sorvete.

Descricdo do Conteddo Programético e Atividades Especificas:

Tedricas

. Apresentacao do plano de ensino. (assincrona/sincrona) - 2 h.

. Producédo e Composicéo do Leite. (assincrona/sincrona) - 2 h.

. Obtencdo higiénica e controle de qualidade do leite. (assincrona/sincrona) - 2 h.

. Microbiologia do leite. Tipos de fermentacao. (assincrona/sincrona) - 2 h.

. Pré-beneficiamento do leite. (assincrona/sincrona) - 2 h.

. Beneficiamento de Leite Fluido: Leite Pasteurizado e UHT. (assincrona/sincrona) - 2 h.

Processamento de Leites Concentrados: Leite evaporado e Leite condensado e Leite em po.
(assincrona/sincrona) - 2 h.

8. Processamento de Doce de Leite. (assincrona/sincrona) - 2 h.

9. Processamento de Queijos. (assincrona/sincrona) - 2 h.

10. Processamento de Leites Fermentados e Tecnologia de Fabricagdo de Bebida lactea. (assincrona/sincrona) - 2
h.

11. Processamento de Manteiga. (assincrona/sincrona) - 2 h.

12. Processamento de Sorvete. (assincrona/sincrona) - 2 h.

~No ok~ wWDNRE

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
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As aulas serdo gravadas (assincrona) e enviadas aos discentes. Ser4 marcado um encontro on-line (sincrona) para
tirar as davidas do contetudo que foi enviado.

Praticas

. Composicéo do leite. Videoaula. 2h

. Andlises fisico-quimicas do leite. Videoaula. 2h

. Processamento de doce de leite. Videoaula. 1h

. Processamento de queijo Minas frescal. Videoaula. 2h
. Processamento de mussarela. Videoaula. 2h

. Processamento de requeijao cremoso. Videoaula. 1h

. Processamento de iogurte. Videoaula. 1h

. Processamento de bebida lactea. Videoaula. 1h

O~NO OIS WN B

Avaliacdo | avaliacé@o (assincrona) 2h
Avaliacao Il avaliagéo (assincrona) 12 h
Avaliacao Il seminérios on-line (sincrona) 10h

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; seminarios online e conteddos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliagao:

Avaliacao | avaliacdo (assincrona) peso 30
Avaliacao Il avaliacédo (assincrona) peso 45
Avaliacao Il seminarios on-line (sincrona) peso 25

Bibliografia Basica:

1. ORDONEZ PEREDA, Juan A. (org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v.2.

2. TRONCO, Vania Maria. Manual para inspec¢éo da qualidade do leite. 2.ed. Santa Maria: UFSM, 2003.

3. BRASIL. Leis, decretos, resolucdes, portarias. Regulamento da inspecéo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2006.

Bibliografia Complementar:

1. FOX, P. F.; MCSWEENEY, P. L. H. Advanced dairy chemistry. 3.ed. New York: Kluwer Academic/Plenum
Publishers, 2003. v.1.

2. BRITZ, Trevor J.; ROBINSON, Richard K (ed.). Advanced dairy science and technology. Oxford, UK: Blackwell
Publishing , 2008.

3. BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e instalacdes: producéo,
industrializagao, andlise. 13.ed.

Séo Paulo: Nobel, 1999.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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4. YAMAGUCHI, Luiz Carlos Takao et al. Qualidade e eficiéncia na producéo de leite. Juiz de Fora: Embrapa, 2006.
5. OHI, Masahiko et al. Principios basicos para producéo de leite bovino. Curitiba: UFPR, 2010.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL104 - CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): MONALISA PEREIRA DUTRA ANDRADE

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Controle de qualidade: defini¢cdes, objetivos, métodos subjetivos e objetivos. Controle de qualidade na industria de
alimentos. Garantia de qualidade de alimentos. Controle de qualidade total na industria de alimentos.
Estabelecimento de normas e padrdes de identidade e qualidade em alimentos.

Objetivos:

Apresentar ao aluno as estratégias, ferramentas e sistema aplicaveis para a garantia da qualidade na IndUstria de
Alimentos.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

1. Apresentacédo do Plano de Ensino. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

2. Histdrico e importancia da gestao de qualidade de alimentos. 03 encontros on-line (atividade sincrona) - 6h

3. Gestéo da qualidade total. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

4. Ferramentas da qualidade. 04 encontros on-line (atividade sincrona) - 8h

5. Programa 5S. 02 encontros on-line (atividade sincrona) - 4h

7. Padrbes de identidade e qualidade em alimentos. 02 encontros on-line (atividade sincrona) - 4h

8. Sistemas de qualidade para alimentos: POP, POPH, BPF, PAC e APPCC. 17 encontros on-line (atividade
sincrona) - 34 horas

A carga horaria destinada as avaliagdes esté inserida nos contetdos programaticos.

Metodologia e Recursos Digitais:

Aulas on-line, seminarios on-line e contetidos organizados em plataformas virtuais de ensino e

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



aprendizagem - Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacédo:

Prova 1 (Ferramentas): avaliacéo on-line (atividade sincrona) - Peso 15
Prova 2 (5S)): avaliacao on-line (atividade sincrona) - Peso 10

Prova 3 (POP): avaliacéo on-line (atividade sincrona) - Peso 25

Prova 4 (BPF): avaliacdo on-line (atividade sincrona) - Peso 25

Prova 5 (APPCC): avaliacdo on-line (atividade sincrona) - Peso 25

Bibliografia Basica:

1. WERKEMA, M. C. C. Ferramentas estatisticas basicas para o gerenciamento de processos: TQC gestado pela
qualidade total. Belo Horizonte: UFMG, 1995. V.2.

2. PALADINI, E. P. Gestédo de qualidade: teoria e pratica. 2.ed. Sao Paulo: Atlas, 2004. 339p.

3. PALADINI, E. P. Avaliacao estratégica da qualidade. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 246p.

Bibliografia Complementar:
1. SHIKAWA, K. CCQ Koryo: Principios gerais dos circulos de controle da qualidade. Sdo Paulo: IMC, 1988.

2. MOURA, J. A. M. Os frutos da qualidade: A experiéncia da Xerox do Brasil. 2. ed.Sao Paulo: Makron Books,
1994. 107p.

3. PEARSON EDUCATION DO BRASIL. Gestao da qualidade. Consultor técnico: Carlos Henrique Pereira Mello.
Sao Paulo: Pearson, 2011. xi, 173p.

4. OLIVEIR, O. J. Gestéo da qualidade: tépicos avangados. S&o Paulo: Cengage Learning, 2004. 243p.

5. JURAN, M. J. A qualidade desde o projeto: 0os novos passos para o planejamento da qualidade em produtos e
servi¢cos. S8o Paulo: Pioneira Thomson learning, 2004. 551p.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: CTD320 - PLANEJAMENTO INDUSTRIAL

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): MARCELINO SERRETTI LEONEL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Nocdes de Planejamento Empresarial. Etapas para o desenvolvimento de um Empreedimento Industrial.
Metodologia para Elaboragdo dos Ante-projetos. Estudos de Mercado. Estudos de localizagdo. Estrutura
Organizacional. Andalise de tecnologias e Fatores de Producdo. Caracterizacdo do processo produtivo.
Determinacdo do Investimento. Projecdo de Receitas e Custos. Analise do Retorno do Investimento.

Objetivos:

Desenvolver a capacidade de conhecer, analisar e estruturar os processos de producédo industrial para alcancar
eficiéncia e aumento de produtividade.

Propiciar ao académico o entendimento e as aplicacbes do planejamento e controle da producéo industrial.
Elaborar e apresentar em aula um plano de negécio de base tecnoldgica, envolvendo localizagédo, estudo de
mercado, caracterizacdo do processo produtivo, determinagéo do Investimento com projecéo de Receitas, Custos e
Analise do Retorno do Investimento, e que o plano esteja em articulagdo com outras disciplinas do curso.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

I Nocdes de planejamento industrial 4 aulas

Il Etapas para o desenvolvimento de um Empreendimento Industrial 6 aulas

Il Metodologia para Elaboracéo dos Ante-projetos Plano de Negdcios 4 aulas

Avaliagdo (02 aulas) contetido: Conteudo: Nocdes de planejamento industrial, Etapas para o desenvolvimento de
um Empreedimento Industrial, Metodologia para Elaboracdo dos Ante-projetos Plano de Negdécios

Nota 1: Avaliacdo individual (Prova - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 1.1: Trabalho individual e em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avalia¢cdes com peso 30%

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



IV Estudos de Mercado 6 aulas

V Estudos de localizag&o 6 aulas

VI Estrutura Organizacional 6 aulas

VIl Andlise de tecnologias e Fatores de Producgéo 8 aulas

VIII Caracterizacao do processo produtivo 4 aulas

Avaliagdo (02 aulas) conteddo: Conteudo: Estudos de Mercado, Estudos de localizagao, Estrutura Organizacional,
Anélise de tecnologias e Fatores de Producéo, Caracterizacdo do processo produtivo

Nota 2: Avaliacdo individual (Prova - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 2.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliacbes com peso 30%

IX Determinacgéo do Investimento - Projecédo de Receitas e Custos - Analise do Retorno do Investimento 10 aulas
Avaliacao (02 aulas) conteudo: Contetudo: Determinacao do Investimento - Projecdo de Receitas e Custos - Analise
do Retorno do Investimento

Nota 3: Avaliacdo em grupo (Apresentacédo do trabalho - valor = 10,0 pontos peso 3)

Nota 3.1: Trabalho Plano de Negdcio (valor = 10,0 pontos peso 7)

total das avaliacdes com peso 40%

Metodologia e Recursos Digitais:

Os contelidos serdo gravados e repassados no google sala de aula (classroom). Os contetdos serdo organizados
em aulas tedricas e préticas. As atividades e exercicios indicados nos materiais didaticos seréo repassados a cada
conteudo finalizado.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Nota 1: Avaliagdo individual (Prova - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 1.1: Trabalho individual e em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliagcbes com peso 30%

Nota 2: Avaliacdo individual (Prova - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 2.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliacdes com peso 30%

Nota 3: Avaliacdo em grupo (Apresentacéo do trabalho - valor = 10,0 pontos peso 3)
Nota 3.1: Trabalho Plano de Negdcio (valor = 10,0 pontos peso 7)

total das avaliacbes com peso 40%

Bibliografia Basica:

MORAES Neto, Benedito de. Século XX e trabalho industrial: taylorismo/fordismo, ohnoismo e automacédo em
debate. S&o Paulo: Xama, 2003. 128 p.

KUPFER, David; HASENCLEVER, Lia (Orgs.). Economia industrial: fundamentos tedricos e préticas no Brasil. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2002. 640 p.

MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing: execucédo, andlise. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006. v. 2. 224 p

Bibliografia Complementar:
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HOSBAWM, Eric J. Da revoluc¢éo industrial inglesa ao imperialismo. 5. ed. Rio de Janeiro: Forense Universitéria,
2003. 325 p

CINDA (Org.). Manual para la gestién de proyectos de investigacion con participacién academica y empresarial. 2.
ed. Santiago: CINDA, 1993. 139 p. (Ciencia y Tecnologia ; 32).

OLIVEIRA, C. A. B. Processo de industrializacdo: do capitalismo originario ao atrasado. Sdo Paulo: Ed. Unesp,
2003. 270 p. (Economia Contemporanea). Bibliografia: p. 261-270.

RAGO, Luzia Margareth; MOREIRA, Eduardo F. P. O que é taylorismo. S&o Paulo : Brasiliense, 1984. 105 p.
PORTER, M. E. Competicao = On competition: estratégias competitivas essenciais. [Traducdo: Afonso Celso da
Cunha Serra]. 3. ed. Rio de Janeiro: Campus, 1999. 515 p. : il, tabs. Titulo original: On competition, 1979. Inclui
bibliografias e indice.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL304 - TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): MONALISA PEREIRA DUTRA ANDRADE

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Manejo pré e pés-abate. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Abate
humanitario. Estrutura e composicao do musculo e tecido associados. Bioquimica e fisiologia post-
mortem.Caracteristicas e qualidade da carne. Sistemas de tipificacao e classificacdo de carcacas. Cortes
carneos.Processamento de carne e de produtos derivados. Produtos carneos emulsionados, reestruturados,
salgados,defumados, maturados e fermentados. Qualidade fisico-quimica e microbiolégica de carne e de produtos
derivados. Tratamento de efluentes e aproveitamento de subprodutos da indistria de carne e derivados.

Objetivos:

Fornecer aos alunos informacdes que o habilite a compreender os mais variados procedimentos cientificos e
tecnolégicos referente ao abate, manipulacdo, processamento, conservacao de carnes e derivados .

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

Aulas tedricas:

1. Apresentacédo do Plano de Ensino. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

2. Abate humanitério: bovinos, suinos e aves. 03 encontros on-line (atividade sincrona) - 6h
3.Estrutura muscular. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

4.Bioquimica da contragcdo muscular. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h
5.Conversdo do musculo em carne. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h
6.SEMINARIOS: Fatores ante mortem e post mortem que interferem na qualidade da carne. 01 encontro on-line
(atividade sincrona) - 2h

7.Avaliacdo da qualidade de carnes: cor e textura. 02 encontro on-line (atividade sincrona) - 4h
8.Produtos de Salsicharia e reestruturados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h
9.Produtos Salgados . 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

10.Produtos Curados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

11.Produtos Fermentados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

12. Produtos Defumados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h
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13.Produtos Emulsionados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

Aulas praticas demonstrativas: exibicdo de videos comentados durante as aulas sincronas (24 horas - atividade
sincrona)

1. Industrializacédo de carne suina;

2. Producéo de defumados;

3. Producéo de embutidos;

4. Processamento de carne de frango;

5. Carne maturada;

6. Carnes marinadas.

Avaliacdes:

Avaliacao | (Prova 1): avaliacdo on-line (atividade sincrona) - 2h

Avaliagdo Il (Prova 2): avaliagdo on-line (atividade sincrona) - 2h

A carga horaria destinada as avaliacdes Ill e 1V esta inserida nos contetidos programaticos.

Metodologia e Recursos Digitais:

Aulas on-line, seminarios on-line e contelidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem -
Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacao | (Prova 1): avaliagdo on-line (atividade sincrona) - peso 35

Avaliacao Il (Prova 2): avaliagdo on-line (atividade sincrona) - peso 30

Avaliacao Ill (Projeto-Produtos Carneos): avaliacéo on-line (atividade sincrona) - peso 25
Avaliacao IV (Seminario): avaliagdo on-line (atividade sincrona) - peso 10

Bibliografia Basica:

1. PARDI, Miguel Cioneet al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2.ed. Goiania: Ed.UFG, 2006. 2v

2. ORDONEZ PEREDA, Juan A. (org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v.2.

3. LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. CONTRERAS, Carmen Castillo, BROMBERG, Renata; CIPOLLI, Katia Maria V. A. B. Higiene e sanitizacdo na
inddstria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003.

2. CASTILLO, Carmem J. Contreras (Ed.) et al. Qualidade da carne. Sdo Paulo: Varela, 2006.

3. RAMOS, Eduardo Mendes; GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos
e metodologias. Vicosa: UFV, 2007.

4. WARRISS, Paul D. Ciencia de la carne. Zarogoza: Acribia, 2003.

5. WARRISS, Paul D. Meat science: an introductory text. 2.ed. Cambridge: CAB International, 2010.
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Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL208 - TECNOLOGIA DE CEREAIS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): MARCIO SCHMIELE

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Introdug&o a tecnologia de cereais. Armazenamento, limpeza e sele¢éo de cereais.
Moagem de cereais. Producéo de farinhas. Tecnologia de amido e derivados.
Tecnologia de panificacdo. Industrializacdo de macarrdo. Producéo de biscoitos.

Objetivos:

Apresentar aos alunos os principais cereais utilizados na alimentacdo humana, sua estrutura, composi¢cao quimica,
importancia e utilizagéo, cenario brasileiro na producédo de cereais, 0 processo de beneficiamento e fabricacao dos
principais derivados da farinha de trigo (pdo, biscoito, macarrdo e bolo). Além disso, a disciplina visa a
apresentacdo da tecnologia de amido e extrusdo a base de cereais.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

Tedbricas

Apresentacao do plano de ensino e introdugdo a tecnologia de cereais - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Armazenamento, limpeza, selecao e transporte de cereais - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Estrutura, composicéao quimica e tecnologia do arroz - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Estrutura, composi¢éo quimica e tecnologia do milho - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Tecnologia do amido - 2 encontro on-line (sincrona) - 4 h.

Estrutura, composi¢éo quimica e tecnologia do trigo - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Controle de qualidade de farinhas - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de panificagdo - 2 encontro on-line (sincrona) - 4 h.

Tecnologia de massas alimenticias - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de biscoito - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de bolos - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de panificacdo ndo convencional - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Produtos extrusados - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
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Préaticas

Tecnologia do arroz - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia do amido - 1 encontros on-line (sincrona) - 4 h.

Controle de qualidade de farinhas - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Tecnologia de panificacéo - 2 encontros on-line (sincrona) - 8 h.

Tecnologia de massas alimenticias - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Tecnologia de biscoito - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de bolos - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de panificagdo ndo convencional - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Avaliacdes

Avaliacao | - avaliagcdo on-line (assincrona) 2h

Avaliagdo Il - avaliagao on-line (assincrona) 2h

Avaliacao Il - estudo de caso - avaliagdo on-line (assincrona) 2h

Metodologia e Recursos Digitais:

As aulas serédo realizadas de forma sincrona pelo Gsuite (google meet), sendo gravadas e a gravacao
disponibilizada aos discentes que, por qualquer motivo, ndo possam estar presentes no horéario da aula sincrona.
Desta forma, os alunos podem acessar todo o material de forma assincrona. As aulas préaticas serdo previamente
gravadas em laboratério pelo docente responséavel pela disciplina, com auxilio dos técnicos e posteriormente o0s
videos seréo disponibilizados aos discentes para visualizarem a atividade pratica. Todos os conteludos préaticos
gravados serdo discutidos com os discentes de forma sincrona para entendimento, compreenséo e para sanar as
davidas entre os dias 04 a 15 de janeiro de 2021. Os horarios serdo previamente disponibilizados aos discentes. O
encerramento da disciplinas sera realizado no més de janeiro de 2021, respeitados 0s prazos regimentares para
aplicacdo do exame final.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacéo:

A avaliacéo se dara por meio de avaliagdes individuais e um estudo de caso.

Avaliacao | - avaliagcdo on-line (assincrona) peso 40

Avaliacdo Il - avaliacdo on-line (assincrona) peso 40

Avaliacao Il - estudo de caso - avaliacédo on-line (assincrona) peso 10

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a 60 (sessenta).

Bibliografia Basica:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

2. GAVA, A. J. . Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

3. ORDONEZ , J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia Complementar:

1. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

2. DENDY, David A. V.; DOBRASZCZYK, Bogdan J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. 1 ed.
Zaragoza: Acribia, 2004.

3. CALLEJO GONZALES, Maria Jesus. Industrias de cereales y derivados. 1 ed. Madrid: Mundi Prensa Libros,
2001.
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4. CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Productos de panaderia. 1 ed. Zaragoza: Acribia, 2008.
5. KILL, R. C.; TURNBULL, K. Tecnologia de la elaboracion de pasta y sémola. 1 ed. Zaragoza: Acribia, 2004.

P&es Industrializados 2030.
https://ital.agricultura.sp.gov.br/paes-industrializados/
Indastria de Alimentos 2030.
https://ital.agricultura.sp.gov.br/industria-de-alimentos-2030/
Artigos cientificos com tema em Tecnologia de Cereais. Disponiveis em:
https://scholar.google.com.br/
https://www.scopus.com/search/form.uri?display=basic

Referéncia Aberta:

Brasil Bakery & Confectionery Trends 2020. Instituto de Tecnologia de Alimentos. Disponivel em:
http://www.bakeryconfectionerytrends.com.br/files/assets/basic-html/page-4.html
Instituto de Tecnologia de Alimentos. Disponivel em:

Instituto de Tecnologia de Alimentos. Disponivel em:

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Docente responsavel Coordenador do curso
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Unidade Curricular: ENG201 - ENGENHARIA BIOQUIMICA

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): GUSTAVO MOLINA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Agitacéo, aeracdo e ampliacdo de escala em processos fermentativos. Tecnologia de bioreatores. Cinética dos
processos enzimaticos e fermentativos. Biorreatores biol6gicos e enzimaticos ideais: Processo descontinuos,
semicontinuos e continuos; balangos de massa, cinética e calculo de reatores.

Objetivos:

O objetivo geral da disciplina ser& fornecer aos académicos as ferramentas necessérias para que eles conhecam
0s aspectos da Engenharia Biogquimica aplicada na inddstria, visando o conhecimento da importancia de
microrganismos e meios de cultura em fermenta¢des industriais, cinética de processos fermentativos, importancia
da elevacao de escala, os biorreatores utilizados e formas de operacao de processos, além da recuperacao e
purificagdo de produtos biotecnoldgicos.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

. Apresentacéo da disciplina (2 aulas) - Atividade sincrona

. Eng. Bioq.: Visdo geral e perspectivas (4 aulas) - Atividade sincrona / assincrona

. Enzimas e processos enzimaticos (8 aulas) - Atividade sincrona / assincrona

. Cinética de processos fermentativos (6 aulas) - Atividade sincrona / assincrona

. Biorreatores e processos fermentativos (12 aulas) - Atividade sincrona / assincrona
. Agitacao e aeracdo (8 aulas) - Atividade sincrona / assincrona

. Exercicios (8 aulas) - Atividade assincrona

. Provas e Projetos (12 aulas) - Atividade assincrona

O~NO OIS WN -

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas gravadas e ao vivo por meio de videoconferéncia, conteldos organizados em plataformas virtuais de
ensino e aprendizagem (AVA) - Google G Suite, email, utilizag@o de softwares livres,
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material didatico disponivel na biblioteca virtual da UFVJM e internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Avaliacéo | - Valor: 30

Avaliacéo Il - Valor: 30

Trabalhos complementares - Valor: 10
Apresentacéo de Pitch: 15

Projeto - Valor: 15

Bibliografia Basica:

1. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Engenharia bioquimica (v.
2). Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.

2. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: Fundamentos (v. 1). Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2001.

3. BASTOS, R.G. Tecnologia das fermenta¢fes: Fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos: FAE/UFSCar, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: Processos fermentativos e
enzimaticos (v. 3). Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

2. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia industrial: Biotecnologia na
producao de alimentos (v. 4). Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

3. BROCK, T. D.; MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

4. BIRD, R.B.; STEWART, W.E.; LIGHTFOOT, E.N. Fendbmenos de Transporte. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

5. LIESE, A.; SEELBACH, K.; WANDREY, C. Industrial Biotransformations (2nd ed.). Weinheim: WileyVCH, 2006.

Referéncia Aberta:

1. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Engenharia bioquimica (v.
2). Séo Paulo: Edgard Blucher, 2001. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215189/pageid/0
2. OLIVEIRA, V. G. Processos biotecnoldgicos industriais producdo de bens de consumo com o uso de fungos e
bactérias. Sado Paulo: Erica, 2015. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520025/page
id/0. Acesso em: 10 abr. 2020. Acesso restrito aos vinculados a UFVJIM.

3. RESENDE, R. R. Biotecnologia aplicada a agro&industria. S8o Paulo: Blucher, 2017. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/

books/9788521211150/pageid/0. Acesso em: 10 abr. 2020. Acesso restrito aos vinculados a UFVJM.
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Assinaturas:
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Docente responsavel

Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: ENG301 - ETICA E LEGISLAGAO PROFISSIONAL

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): ULISSES BARROS DE ABREU MAIA

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa.:

Nocdes de ética geral. Etica profissional. Direitos e deveres dos trabalhadores. Conselhos profissionais da
engenharia. Legislacdo pertinente.

Objetivos:

Capacitar o futuro profissional da engenharia para conhecer os seus deveres e 0s seus direitos com relacdo a sua
atividade profissional, quanto a legislacao, atribuic6es, responsabilidade perante o consumidor, preceitos éticos e
propriedade intelectual.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

1. Etica: 6 aulas(sincronas e assincronas))
1.1 Etica e Moralidade (sincronas);

1.2 Evolugéo ética (assincronas);

1.3 Etica no Brasil (assincronas);

2. Profissdo do homem diante da participacdo: 2 aulas (assincronas)
2.1 Participacao do engenheiro na comunidade local, nacional ou internacional;(assincronas)
2.2 Relacao do engenheiro com outros profissionais.(assincronas)

3. Codigo de Etica Profissional: 6 aulas(assincronas)

3.1 Elemento de Etica;(assincronas)

3.2 Base filoséfica do Codigo de Etica Profissional; (assincronas)
3.3 Atitude profissional; (assincronas)

3.4 Virtudes bésicas; (assincronas)

3.5 Virtudes especificas da profissao; (assincronas)

3.6 Cadigo de Etica Profissional do engenheiro; (assincronas)

3.7 Julgamento da conduta ética na classe.(assincronas)

3.8 Deveres profissionais;(assincronas)

3.9 Atualizacéo constante e aperfeicoamento cultural; (assincronas)

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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3.10 Influéncia das realizacdes profissionais no ambiente e na sociedade.(assincronas)
4. Orgaos de classe: 4 aulas (assincronas)

4.1 CONFEA, CREA e Céamaras Especializadas;(assincronas)

4.2 Outros 6rgaos de classe;(assincronas)

4.3 Lei de regulamentacéo da profissdo do engenheiro;(assincronas)
4.4 Anotacado de Responsabilidade Técnica - ART;(assincronas)

4.5 Registro de Atividade Técnica - RAT;(assincronas)

4.6 Atividades das diferentes modalidades profissionais.(assincronas)
5. Nocdes de legislacédo trabalhista: 2 aulas (assincronas)

6. Nocoes de direito sindical: 2 aulas(assincronas)

7. Nocdes de seguridade social: 2 aulas(assincronas)

Avaliacao | - 2 aulas (assincronas)
Avaliacao Il - 2 aulas (assincronas)
Avaliacao Ill - 2 aulas (assincronas)

Metodologia e Recursos Digitais:

Todas as aulas e avaliacdes serao cadastradas na Plataforma Google Classroom. (Assincrona)

Algumas aulas e discussées pelo Goolge Meet .(Sincrona)

Audios das gravacées das discussdes realizadas no Google Meet disponibilizados em plataformas de streaming
podcast para aumentar a inclusdo dos alunos com conexao lenta de internet. (Assincrona)

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Avaliacao I: Trabalho - 30%
Avaliacéo II: Trabalho - 30%
Avaliacao llI: Trabalho Final- 40%

Bibliografia Basica:

1. DRUMOND, J. G. F. O cidadéao e o seu compromisso social. Belo Horizonte, MG: Cuatira, 1993. 212 p.

2. PINHO, R. R.; NASCIMENTO, A. M. Instituic6es de direito publico e privado: introducdo ao estudo do direito e
nocdes de ética profissional. 24.ed. S&o Paulo: Atlas, 2009. 426 p

3. VALLS, A. L. M. O que é ética. 9.ed.. S&o Paulo: Brasiliense, 2006. 82 p.

Bibliografia Complementar:

1. MUYLAERT, P. Etica profissional. Niteroi, RJ: [s.n.], 1977. 281 p.

2. GOMES, A. M. A. et al. Um olhar sobre ética e cidadania. S&o Paulo: Mackenzie, 2002. 142 p.

3. BURSZTYN, M. (org.). Ciéncia, ética e sustentabilidade. 2.ed. Brasilia: Cortez, 2001. 192 p.

4. SINGER, P. Etica pratica. 3.ed.. S4o Paulo: Fontes, 2006. 399 p.

5. BRASIL. Conselho Federal de Quimica. Resolugcdo Normativa No 46 de 27.de janeiro de.1978. Determina o
registro nos Conselhos Regionais de Quimica dos profissionais que menciona.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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6. BRASIL. Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia. Resolugcédo No 218, de 29 de junho de 1973.
Discrimina atividades das diferentes modalidades profissionais da Engenharia, Arquitetura e Agronomia

Referéncia Aberta:

Oliveira, Antdnio Roberto. Etica profissional / Antdnio Roberto Oliveira. Belém: IFPA; Santa Maria: UFSM, 2012.
80p /estudioO1.proj.ufsm.br/cadernos/ifpa/tecnico_metalurgica/etica_profissional.pdf>

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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Unidade Curricular: EAL105 - PLANEJAMENTO E PROJETO DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS |

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsével (eis): GISELLE PEREIRA CARDOSO

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Apresentacdo e consideracfes gerais sobre o projeto. Exigéncias legais para implantagdo de industrias de
Alimentos. Desenvolvimento de Produtos Alimenticios. Utilidades. Tratamento de efluentes. Estudo da dindmica do
processo. Balangco de massa e energia aplicado. Sele¢éo e célculos de projetos dos equipamentos. Escolha de
mateérias-primas. Desenvolvimento do Pré-projeto.

Objetivos:

Capacitar o aluno a desenvolver, analisar, viabilizar e implantar projetos industriais que atendam as necessidades
especificas de cada tipo de Industria de Alimentos.

Tem-se ainda como objetivo oferecer ao aluno conhecimento sobre planejamento, execucdo e implantacdo de
projetos de unidades de processamento ("plant layout”, instalacdes industriais, equipamentos).

Descricdo do Conteddo Programético e Atividades Especificas:

. Apresentacao e diretrizes do projeto da industria de alimentos. 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

. Particularidades do projeto da Industria de Alimentos. 1 encontros on-line (sincrona) - 2 h.

. Estudo do Produto. 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

. Estudo do Mercado. 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

. Andlise locacional e capacidade industrial. 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

. Estudo do Processo, fluxogramas, componentes de um Projeto Industrial. 2 encontros on-line (sincrona) - 4 h.
. Balanco de massa aplicado a indistria de alimentos. 2 encontros on-line (sincrona) - 4 h.

. Balanco de energia aplicado a indistria de alimentos. 2 encontros on-line (sincrona) - 4 h.

10. Selecao de equipamentos, especificacdo das instalagfes e layout. 2 encontros on-line (sincrona) - 4 h.

11. Apresentacdes do projeto - 2 encontros on-line (sincrona) - 4 h.

OO UTS,WNLE

Campus JK e Reitoria:
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Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; seminarios online e conteldos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Avaliacao | avaliac@o on-line (assincrona) : Peso 10 justificativa do produto selecionado
Avaliacao Il avaliagédo on-line (assincrona) : Peso 20- Estudo do Produto

Avaliacao Il avaliagdo on-line (assincrona) : Peso 20- Estudo do Mercado

Avaliacao IV avaliac@o on-line (assincrona) : Peso 40 - Projeto de Engenharia
Seminarios e atividades online (sincrona): Peso 10

Bibliografia Basica:

1. SHREVE, R. NORRIS; B., JOSEPH A. Indistrias de processos quimicos. 4.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1997. 717 p.

2. ORDONEZ P, JUAN A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos . Porto Alegre:
Artmed, 2005. v.1. 294 p.

3. ANVISA. Portaria n® 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993. Aprova, na forma dos textos anexos, o
"Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos" - COD-100 a 001.0001, as "Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacgéo de Servicos na Area de Alimentos" - COD- 100 a
002.0001, e o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ's) para
Servigos e Produtos na Area de Alimentos"- COD- 100 a 003.0001 e COD- 100 a 004.0001.

Bibliografia Complementar:

1. BARTHOLOMAI, V.C.H. Food factories: process, equipment, cost. S.I: VHC-Pub, 1987.

2. PETERS, M.S. & TIMMERHAUS, K.D. Plant design and economics for chemical engineers. McGraw-Hill Book
Company, 1980. 3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria
dos alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Varela, 2001. 655 p.

4. MADRID, A. C.; Vincente, J. M. Manual de indistrias dos alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996.

5. WIRTH, H. & LOPES, C.C. Edifica¢bes de industrias alimenticias. S.I: FTPT, 1982.

6. PEREIRA, C. A. S. et al. Informag¢des nutricionais de produtos industrializados. Vigosa: UFV, 2003. 184 p.

Referéncia Aberta:

Instalagdes Agroindustriais - Pronatec - link: http://pronatec.ifpr.edu.br/wp-
content/uploads/2013/06/Instalacoes_Agroindustriais.pdf

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL501 - ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): TATIANA NUNES AMARAL / MARCIO SCHMIELE

Carga horaria: 240 horas

Créditos: null

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Introducdo das normas de estagio supervisionado na industria de alimentos e adjacentes. Lei do estagio
supervisionado (Lei 11.788, de 25 de Setembro de 2008). Acompanhamento dos estagiarios durante o estagio
supervisionado. Descricao dos métodos de avaliacdo do estagiario durante e apés a finalizacdo do estagio.
Realizacao do estagio supervisionado. Producdo e apresentacao do relatorio do estagio supervisionado.

Objetivos:

O Estagio Supervisionado tem como objetivo complementar a formacdo académica, possibilitando a integracéo
entre teoria e pratica, através do contato do aluno com a vida profissional, em empresas ou instituicbes. O Estagio
deve proporcionar ao académico uma formagédo em posto de trabalho que facilite sua integracdo ao mercado de
trabalho.

Descricdo do Conteddo Programético e Atividades Especificas:

240 horas de estagio curricular supervisionado em formato presencial e/ou remoto.

Metodologia e Recursos Digitais:

Os conteldos serdo organizados em plataforma virtual (Gsuite) de forma assincrona.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacédo:

Avaliacao Final do estagio (discente, orientador e supervisor).
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Bibliografia Basica:

1. BURIOLLA, Marta A. Feiten. O estagio supervisionado. 6.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.

2. LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto
e relatério, publicacdes e trabalhos cientificos. 3.ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 1990.

3. MATOS, Francisco Gomes de. A empresa, hoje: trés enfoques sobre treinamento e formacédo na empresa
moderna. Rio de Janeiro, RJ: Instituto Euvaldo L&di, 1981.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Geréncia Geral de alimentos. Rotulagem
nutricional obrigatéria: manual de orientagdes as industrias de alimentos. 2.ed. Brasilia : Universidade de Brasilia ,
2005.

2. MOREIRA, Daniel Augusto. Administracéo da producéo e opera¢des. Sao Paulo: Thomson Learning, 2006.

3. COzZzI, Afonso et al. Empreendedorismo de base tecnoldgica. Rio de Janeiro: FDC, 2008.

4. ANDRADE, Nélio José de. Limpeza e sanitiza¢do na industria de alimentos. Vigosa, MG: Universidade Federal
de Vigosa, 1996.

5. MADEIRA, Mércia; FERRAO, Maria Eliza Marti. Alimentos conforme a lei. S&o Paulo: Manole, 2002.

Referéncia Aberta:

1. BIANCHI, Anna Cecilia de Moraes. Manual de orientagcdo estagio supervisionado. 4. Sao Paulo Cengage
Learning 2012 1 recurso online ISBN 9788522114047. (e-book).

2. BRASIL. LEI N° 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008. Presidéncia da Republica, Casa Civil, Subchefia para
assuntos juridicos. Dispde sobre o estagio de estudantes; altera a redacdo do art. 428 da Consolidacéo das Leis do
Trabalho CLT, aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 10 de maio de 1943, e a Lei no 9.394, de 20 de dezembro
de 1996; revoga as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de marco de 1994, o paragrafo Unico
do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art. 60 da Medida Provisoéria no 2.164-41, de 24 de
agosto de 2001; e da outras providéncias. Brasilia, Diario Oficial da Unido, 26/09/2008. Disponivel em:
/www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/Iei/111788.htm>. Acesso em: 21/08/2020.

3. Resolu¢des da UFVJIM relacionadas a Estagio Curricular Supervisionado (serdo disponibilizados na disciplina via
Gsuites).

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821

66



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL106 - PLANEJAMENTO E PROJETO DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS I

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsével (eis): GISELLE PEREIRA CARDOSO

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Desenvolvimento, execuc¢do e apresentacao do projeto de uma industria de alimentos.

Objetivos:

Permitir ao aluno ferramentas e auxilio para desenvolvimento e apresentacdo de um Projeto de uma Industria de
Alimentos.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

1. Atualizacéo dos balangos de massa e energia do projeto. 5 encontros on-line (sincrona) - 10 h.
2. Selec¢éo de equipamentos. 5 encontros on-line (sincrona) - 10 h.

3. Analise dimensional para desenvolvimento de layout. 5 encontros on-line (sincrona) - 10 h.

4. Layout. 4 encontros on-line (sincrona) - 5 encontros on-line (sincrona) - 10 h.

5. Desenho das plantas. 5 encontros on-line (sincrona) - 10 h.

6. Analise financeira. 5 encontros on-line (sincrona) - 10 h.

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; e acompanhamento online do desenvolvimento do Projeto de cada um dos grupos. Contelidos
organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Apresentacéo final do Projeto (100%).

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



Bibliografia Basica:

1. SHREVE, R. NORRIS; B., JOSEPH A. Industrias de processos quimicos. 4.ed.Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1997. 717 p.

2. ORDONEZ P, JUAN A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos . Porto Alegre: Artmed
, 2005 . v.1. 294 p. 3. ANVISA. Portaria n° 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993. Aprova, na forma dos textos
anexos, 0 "Regulamento Técnico para Inspecéo Sanitaria de Alimentos" - COD-100 a 001.0001, as "Diretrizes para
o Estabelecimento de Boas Préaticas de Producéo e de Prestacido de Servicos na Area de Alimentos" - COD- 100 a
002.0001, e o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ's) para
Servigos e Produtos na Area de Alimentos"- COD- 100 a 003.0001 e COD- 100 a 004.0001.

Bibliografia Complementar:

1. BARTHOLOMAI, V.C.H. Food factories: process, equipment, cost. S.I: VHC-Pub, 1987.

2. PETERS, M.S. & TIMMERHAUS, K.D. Plant design and economics for chemical engineers. McGraw-Hill Book
Company, 1980. 3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria
dos alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Varela, 2001. 655 p.

4. MADRID, A. C.; VINCENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996.

5. WIRTH, H. & LOPES, C.C. Edifica¢gbes de industrias alimenticias. S.I: FTPT, 1982.

6. PEREIRA, C. A. S. et al. Informag¢des nutricionais de produtos industrializados. Vigosa: UFV, 2003. 184 p.

Referéncia Aberta:

Instalagcbes Agroindustriais - Pronatec. Link: http://pronatec.ifpr.edu.br/wp-
content/uploads/2013/06/Instalacoes_Agroindustriais.pdf

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responséavel Coordenador do curso
Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL402 - ADITIVOS ALIMENTARES

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS / AGR - AGRONOMIA

Docente (s) responsavel (eis): TATIANA NUNES AMARAL

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa.:

Aditivo alimentar: defini¢cdo, classes, propriedades, funcdes e aplicacdes.
Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Legislacéo.

Objetivos:

Tornar os alunos de graduacéo em engenharia de alimentos aptos a selecionar, aplicar e desenvolver corretamente
aditivos alimentares na inddstria e na pesquisa.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

Introducéo aos aditivos alimentares: definicbes e legislacdes - 2 horas
Corantes - 2 horas

Antioxidantes - 2 horas

Acidulantes - 2 horas

Emulsificantes - 2 horas

Edulcorantes - 2 horas

Conservadores - 2 horas

Estabilizantes, espessantes e geleificantes - 2 horas
Aromatizantes - 2 horas

Outros aditivos alimentares - 2 horas

Coadjuvantes de Tecnologia: 4 horas

Avaliacdes: 6 horas

(As atividades e avaliagdes serdo realizadas de forma assincrona)

Metodologia e Recursos Digitais:

As aulas seréo ofertadas de forma assincrona e os contelidos organizados em plataforma digital

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



(Gsuites).

Estratégias e Acompanhamento e Avaliagao:

Avaliacao I: Peso 40 - Questionarios / Forum de discussdes (individual)
Avaliacao II: Peso 30 - Trabalho A (em grupo)
Avaliacéo Ill: Peso 30 - Trabalho B (em grupo)

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n.
540/1997, que aprova o Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -
definicdes, classificacdo e emprego. Disponivel em:
/www.anvisa.gov.br/legis/portarias/540_97.htm>. Acesso em 21 out.

2011.

2. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

3. HUGHES, Christopher. Guia de aditivos. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1994.

Bibliografia Complementar:

1.. LIDON, Fernando; SILVESTRE, Maria Manuela. Industrias alimentares:

aditivos e tecnologia. 1 ed. S&do Paulo: Escolar, 2007.

2. MIDIO, A.F; MARTINS, D.I. Toxicologia de alimentos. S&do Paulo: Varella, 2000.

3. PROUDLOVE, Keith. Os alimentos em debate. Sdo Paulo: Varela, 1996.

4. WOOD, Roger et al. Analytical methods for food additives. Boca Raton: CRC

Press, 2004.

5. MADEIRA, Marcia; FERRAO, Maria Eliza Marti. Alimentos conforme a lei. Sdo Paulo: Manole, 2002.

Referéncia Aberta:

1. DAMODARAN, Srinivasan. Quimica de alimentos de Fennema. 5. Porto Alegre ArtMed 2018 1 recurso online
ISBN 9788582715468. (e-book)

2. CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo Manole 2015 1 recurso online ISBN
9788520448458. (E-book)

3. Revista Aditivos e Ingredientes. https://aditivosingredientes.com.br/

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responséavel Coordenador do curso
Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: CTD208 - PESQUISA OPERACIONAL

Curso (s): BCT - CIENCIA E TECNOLOGIA

Docente (s) responsavel (eis): MARCELINO SERRETTI LEONEL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/5

Ementa:

Modelagem de problemas. Programagéo Linear: método Simplex, andlise de sensibilidade e dualidade.
Programacéo Inteira: método branch-and-bound. Heuristicas. Uso de pacotes computacionais.

Objetivos:

O objetivo da disciplina é apresentar algumas técnicas de Pesquisa Operacional, de modo a desenvolver a
capacidade do aluno de reconhecer, formular e solucionar problemas de programacéo linear, de interpretar os
resultados obtidos e fazer analise de sensibilidade. Espera-se também que o aluno adquira experiéncia com a
utilizacdo de algum pacote de otimizacgéo.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

1- Introducéo a Pesquisa Operacional 2 horas

2- Modelagem de Problemas 12 horas

2.1- Principios do processo de modelagem

2.2- Modelagem de Problemas Através da Programacao Linear
2.2.1- Passos para a Formulagédo de um PPL

2.2.2- Exemplos de Modelagem de Problemas de PL Continua
2.2.3- Exemplos de Modelagem de Problemas de PL Inteira
2.2.4- Solucéo Gréfica em Programacdao Linear

3- Método Simplex 10 horas

3.1- Modelo de PL em forma de equacao

3.2- Fundamentos Tedricos do Simplex

3.3- Algoritmo Primal Simplex

3.4- O Caso em que a Base Viavel Inicial ndo Esté Disponivel
3.5- Casos Especiais para o Simplex

4- Dualidade e Sensibilidade 10 horas

4.1- Conceito de Dualidade

4.2- Teorema das Folgas Complementares

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



4.3- Algoritmo Dual para o Método Simplex

4.4- Interpretagdo Econbmica

4.5- Andlise de Sensibilidade

5- Programacéo Linear Inteira 8 horas

5.1- Caracteristicas e Problemas de Programacéo Inteira

5.2- Métodos de Solucgado: Branch-and-Bound e Algoritmos de Planos de Corte
6- O Problema de Transporte 8 horas

6.1- Definicdo do problema

6.2- Algoritmo para o problema de transporte

7- Uma visao geral sobre heuristicas 4 horas

8- Uso de pacotes computacionais (no decorrer de todo o curso) 6 horas

Metodologia e Recursos Digitais:

Os contelidos serdo gravados e repassados no google sala de aula (classroom). Os contetdos serdo organizados
em aulas tedricas e praticas. As atividades e exercicios indicados nos materiais didaticos serdo repassados a cada
conteudo finalizado.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacdes:

Avaliacéo I: peso 35% (Modelagem de Problemas ) (4 horas)

Avaliacao II: peso 35% (Método Simplex, Dualidade e Sensibilidade) (4 horas)

Avaliacao Ill: peso 30% (Programagcéo Linear Inteira, O Problema de Transporte) (4 horas)

Obs: As horas destinadas a cada avaliagéo ja estdo no cOmputo de cada item descrito no conteldo programético e
atividades especificas, portanto, estdo nas 60 horas totais.

As avaliacdes serdo compostas de trabalho e prova . As provas serdo individuais e os trabalhos em grupo. Estas
ferramentas de avaliacdo serdo postadas no classroon, com data de entrega.

Bibliografia Basica:

1- GOLDBARG, M. C.; LUNA, H. P. L. Otimizagcao combinatéria e programacéo linear: modelos e
algoritmos. 2a edi¢éo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. ISBN 8535215204

2. TAHA, H. A. Pesquisa Operacional. 8a edi¢do. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008. ISBN
9788576051503

3. YANASSE, H. H.; ARENALES, M.; MORABITO, R.; ARMENTANO, V. A. Pesquisa Operacional
Modelagem e Algoritmos. 1a edi¢do. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006. ISBN 8535214542

Bibliografia Complementar:

1. BAZARAA, M. S.; JARVIS , J. J.; SHERALI, M. D. Linear programming and network flows. 4a edicdo. New York:
John Wiley, 2004. ISBN 9780471485995

2. ANDRADE, E. L. Introdug&o a pesquisa operacional: métodos e modelos para analise de decisdes. 3a edi¢ao.
Rio de Janeiro: LTC, 2004. ISBN 9788521614128.

3. VANDERBEI, R. J. Linear programming: foundations and extensions. 3a edicdo. New York: Springer. 2008. ISBN
9780387743875.

4. LACHTERMACHER, G. Pesquisa operacional na tomada de decisdes. 4a edi¢cdo. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2009. ISBN 9788576050933.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



5. MACULAN, N.; FAMPA, M. H. C. Otimizacg&o linear. Brasilia: Universidade de Brasilia, 2006. ISBN 8523009272.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responséavel Coordenador do curso

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
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Telefone: +55 (38) 3532-6024
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UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: CTD170 - INTRODUGCAO AS ENGENHARIAS

Curso (s): BCT - CIENCIA E TECNOLOGIA

Docente (s) responséavel (eis): FRANCIELE MARIA PELISSARI MOLINA / JOYCE MARIA GOMES DA COSTA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre; 2020/1

Ementa:

Introducdo ao Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia (BC&T) e as engenharias com énfase nas engenharias
oferecidas pela UFVJIM: suas interconexdes com a evolucao da sociedade. Atuacgdo profissional dos bacharéis em
ciéncia e tecnologia e engenheiros com enfoque no desenvolvimento do individuo e da sociedade.
Responsabilidades éticas e técnicas na pratica profissional, enfocando os aspectos individual e coletivo, inter e
multidisciplinar.

Objetivos:

- Fornecer uma introducéo ao BC&T e as engenharias com énfase nas engenharias oferecidas pela UFVJM.

- Apresentar as interconexdes das engenharias com a evolugéo da sociedade.

- Fazer uma abordagem da atuacao profissional dos bacharéis em ciéncia e tecnologia e engenheiros com o
enfoque no desenvolvimento do individuo e da sociedade.

- Abordar as responsabilidades éticas e técnicas dos bacharéis em ciéncia e tecnologia e engenheiros na pratica
profissional.

- Abordar a engenharia como um esfor¢o individual e coletivo inter e multidisciplinar, através de sua esséncia:
modelagem na solugéo de problemas, o método do projeto, a criatividade, a pesquisa tecnoldgica, a estimativa e
avaliagdo.

Em suma, o aluno que for capaz de concluir com éxito essa disciplina devera compreender e discutir o papel do
engenheiro e do cientista na sociedade contemporanea, reconhecer as implicacdes econémicas, sociais e
ambientais da atuacado de profissionais de &reas tecnoldgicas para que, no futuro, possa se transformar em um
profissional critico, que use seus conhecimentos na construcdo de solu¢fes tecnoldgicas sustentaveis sobre o
ponto de vista econ6mico, social e ambiental.

Descricdo do Conteddo Programético e Atividades Especificas:

Conteudo programatico:

1. Introducéo ao curso em Ciéncia e Tecnologia (BCT) e as engenharias (4 horas) - atividade sincrona
2. Especialidades de engenharias oferecidas pela UFVIM campus JK (12 horas) - atividade sincrona
3. Engenharia e evolugéo da sociedade (4 horas) - atividade sincrona

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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4. Atuacéo profissional dos bacharéis em ciéncia e tecnologia e engenheiros (4 horas) - atividade sincrona

5. Responsabilidades éticas e técnicas na pratica profissional. Resolu¢cdes do CONFEA/CREA (4 horas) - atividade
sincrona

6. A esséncia da engenharia: modelagem e criatividade na solugéo de problemas (4 horas) - atividade sincrona

Atividades especificas:
7. Desenvolvimento dos projetos (20 horas) - atividade assincrona
8. Elaboracao dos relatdrios (8 horas) - atividade assincrona

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas gravadas e ao vivo por meio de videoconferéncia, contelidos organizados em plataformas virtuais de
ensino e aprendizagem (AVA), correio eletrénico, utilizacdo de softwares livres, material didatico disponivel na
biblioteca virtual e na internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Projeto de engenharia - Valor: 35 pontos
Devera ser desenvolvido em grupos e postado no google sala de aula dentro do prazo estipulado na plataforma.

Projeto de area - Valor: 35 pontos
Devera ser desenvolvido em grupos e postado no google sala de aula dentro do prazo estipulado na plataforma.

Relatérios - Valor: 30 pontos
Relatérios seréo redigidos utilizando o google docs e postados no google sala de aula dentro do prazo estipulado
na plataforma.

As especificacBes para a realizacéo das atividades serdo encaminhadas no google sala de aula.

Bibliografia Basica:

1. HOLTZAPPLE, Mark Thomas. Introducdo a engenharia. Rio de Janeiro LTC 2013 recurso online ISBN 978-85-
216-2315-1.

2. COCIAN, Luis Fernando Espinosa. Introducdo a engenharia. Porto Alegre Bookman 2017 recurso online ISBN
9788582604182.

3. BAZZO, Walter Antonio; PEREIRA, Luiz Teixeira do Vale. Introducdo a engenharia: conceitos, ferramentas e
comportamentos. 2. ed. Florianépolia, SC: UFSC, c1988. 270 p. (Didatica). ISBN 9788532804556.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL, Nilo indio do. Introduc&do a engenharia quimica. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia, 2004. 369 p.
ISBN 8517931100.

2. BROCKMAN, Jay B. Introdu¢do a Engenharia Modelagem e Solu¢é@o de Problemas. Rio de Janeiro LTC 2010 1
recurso online ISBN 978-85-216-2275-8.

3. CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracao de projetos empresarias. 2. Sao Paulo Atlas 2016 1 recurso online
ISBN 9788597008180.
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4. MACEDO, Edison Flavio.; PUSCH, Jaime. Codigo de ética profissional comentado: engenharia, arquitetura,
agronomia, geologia, geografia, meteorologia. 4. ed. Brasilia, DF: Confea, 2011. 254 p.

5. MACCAHAN, Susan. Projetos de engenharia uma introducéo. Rio de Janeiro LTC 2017 1 recurso online ISBN
9788521634546.

Referéncia Aberta:

Outras referéncias serdo disponibilizadas na turma do google sala de aula.

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL101 - PRINCIPIOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): JOYCE MARIA GOMES DA COSTA

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Introducé@o a Engenharia de Alimentos, Andlise Dimensional e Conversdo de Unidades, Interpretacdo Grafica e
Interpolagdo Linear, Balan¢co de Massa, Balango de Energia, Apresentacao das Opera¢des Unitarias na Inddstria
de Alimentos, Introducédo a Tecnologia de Alimentos, Introdugé@o a Conservacdo de Alimentos.

Objetivos:

Oferecer ao aluno uma visdo global das diferentes areas da Engenharia de Alimentos possibilitando assim, sua
melhor atuacdo nos diferentes segmentos de sua competéncia. Introduzir o conhecimento basico dos célculos e
ferramentas fundamentais que sdo utilizados na engenharia de alimentos assim como apresentar as principais
operacdes unitarias utilizadas para o processamento dos produtos alimenticios. Também serdo apresentados aos
alunos os fundamentos bésicos de conservacéo e tecnologia de alimentos.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

1. Apresentacdo da disciplina - 1 encontro online - aula sincrona (2 h)

2. Unidades e Dimensdes - 1 encontro online - sincrona (2 h)

3. Propriedades e caracterizagéo fisica e quimicas dos alimentos - 1 encontro online - sincrona (2 h)
3. Interpolacéo Gréfica e Interpolacéo Linear - 1 encontro online - sincrona (2 h)

4. AVALIACAO | - assincrona (2 h)

5. Principios de Operac6es Unitarias na Industria de Alimentos - 1 encontro online - sincrona (4 h)
6. Balango de Massa e Balanco de Energia - 1 encontro online - sincrona (6 h)

7. AVALIACAO Il - assincrona (2 h)

8. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos - 1 encontro online - sincrona (2 h)

9. Introducéo a Conservacao de Alimentos - 1 encontro online - sincrona (4 h)

10. Apresentagdo Seminario EngAli - 1 encontro online - sincrona (2 h)
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Metodologia e Recursos Digitais:

Aulas on-line, seminarios on-line e contelidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem -
Google G Suite, emalil, utilizacdo de softwares livres, material didatico disponivel na biblioteca virtual da UFVJIM e
internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Avaliacdo | - avaliacao on-line | (assincrona): Peso 30;
Avaliacao Il - avaliagcao on-line Il (assincrona): Peso 30;
Exercicios - (assincrona) Peso: 15;

Seminarios EAL: seminario on-line (sincrona): Peso 25.

Bibliografia Basica:

1. HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia quimica: principios e célculos. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia dos alimentos. 2 ed. Sdo Paulho: Atheneu, 1994.
3. GAVA, A. S. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

Bibliografia Complementar:

1. BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenédmenos de transporte. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
838p.

2. HELDMAN, D. R. Food process. Connecticut: AVI, 1982.

3. ANDERSEN, L. Bryce ; WENZEL, Leonard A. Introduction to chemical engineering . New York: McGraw-Hill,
1961.

4. RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S. Fisica 1. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC, c2003.

5. GONCALVES, Dalton. A fisica através dos graficos. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1975.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responséavel Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL203 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): LARISSA DE OLIVEIRA FERREIRA ROCHA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Enzimas: nomenclatura: classificacdo; mecanismos de acdo e de inibicdo enzimaticas; cinética enzimatica.
Producado de enzimas e suas aplicacées no processamento de alimentos. Reacdes de escurecimento enzimatico
em alimentos.

Objetivos:

Estudar o mecanismo de atuacdo das enzimas, sua producdo e conhecer as principais enzimas de interesse em
alimentos e suas aplica¢gbes na industria de alimentos.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:
Descri¢édo do Contetido Programético e Atividades Especificas:

Tedricas

1. Apresentacédo do plano de ensino. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

2. Enzimas: nomenclatura e classifica¢do; mecanismos de acdo e de inibicdo enzimatica; cinética enziméatica. 1
encontro on-line (assincrona) - 2 h.

3. Métodos de producao, extracéo e purificacdo de enzimas. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

4. Imobilizagdo de enzimas. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

5. Carboidrases - Amilases: fontes, caracteristicas gerais, modo de a¢éo e aplica¢gfes industriais. 1 encontro on-line
(assincrona) - 2 h.

6. Carboidrases Pectinases, celulases, hemicelulases, lactases, invertases: fontes, caracteristicas gerais, modo de
acdo e aplicacdes industriais. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

7. Proteases: fontes, caracteristicas gerais, modo de agéo e aplicagdes industriais. 1 encontro on-line (assincrona) -
2 h.

8. Lipases: fontes, caracteristicas gerais, modo de acéo e aplica¢des industriais. 1 encontro on-line (assincrona) - 2
h.

9. Oxirredutases: Polifenoloxidases, Peroxidases, Catalases, Lipoxigenases - fontes, caracteristicas gerais, modo
de acao e aplicagdes industriais. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

10. Principais transformacgdes bioquimicas em alimentos. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



Préticas
1. Cinética enzimdtica. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.
2. Produc¢édo de enzima microbiana. 1 encontro on-line (assincrona) - 4 h.

. Imobilizac&o de enzimas. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

. Utilizacéo de carboidrases na indastria de alimentos. 1 encontro on-line (assincrona) - 6 h.
. Utilizacdo de proteases na industria de alimentos. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h..

. Utilizacéo de lipases na industria de alimentos. 1 encontro on-line (assincrona) - 4 h.

. Efeito do tratamento no escurecimento enzimatico. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

. Transformacdes bioquimicas em alimentos. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

O oOo~NOTbh W

Avaliacao | avalia¢é@o on-line (assincrona) 2h
Avaliacao Il avaliacdo on-line (assincrona) 2h
Avaliacao Il avaliagdo on-line (assincrona) 2h
Avaliacao IV trabalho on-line (sincrona) 10h

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; seminarios online e conteldos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacédo:

Avaliacao | avaliacéo on-line (assincrona) peso 30
Avaliacao Il avaliagdo on-line (assincrona) peso 30
Avaliacao Il avaliagédo on-line (assincrona) peso 30
Avaliacao IV trabalho on-line (sincrona) peso 10

Bibliografia Basica:

1. BOM, E.P.S.; FERRARA, M.A.; CORVO, M.L. Enzimas em Biotecnologia: producéo aplicacdes e mercado. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2008.

2. KOBLITZ, M. Bioguimica de Alimentos: teoria e aplicagfes praticas. 1 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2010.

3. PASTORE, G.; BICAS, J.L.; MAROSTICA-JR, M.R. Biotecnologia de alimentos (v. 12). S&o Paulo: Atheneu,
2013

Bibliografia Complementar:

1. PESSOA JUNIOR, A; KILIKIAN. B. H. Purificacdo de Produtos Biotecnolégicos. S&o Paulo: Manole. 2005.

2. AQUARONE, E,; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A. Biotecnologia Industrial - Biotecnologia na
Producéo de Alimentos. v. 4, Sdo Paulo; Edgar Blucher, 2001.

3. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial Fundamentos. v. I,
Séo Paulo; Edgar Blucher, 2001.

4. ORDONEZ J. A. P. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos Alimentos e Processos, v. |., Porto
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Alegre: Artmed, 2005.
5. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher: Instituto Maua de
Tecnologia, 2004.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821

81



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: CTD171 - GESTAO PARA SUSTENTABILIDADE

Curso (s): BCT - CIENCIA E TECNOLOGIA

Docente (s) responséavel (eis): ULISSES BARROS DE ABREU MAIA / ANTONIO GENILTON SANT'ANNA /
GUILHERME SANRLEY RIBEIRO CABRAL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre; 2020/1

Ementa:

Sustentabilidade e desenvolvimento sustentavel. Visdes do futuro. A perspectiva econdmica.

A perspectiva sécio-politica. Agricultura sustentavel. Valoracdo do ambiente. Demografia, economia e ambiente
natural. Analise do cenario atual e as tendéncias da sustentabilidade e responsabilidade corporativa, enfatizando as
aliancas estratégicas entre Estado, empresas e sociedade civil. Desenvolvimento de propostas de planejamento
estratégico para a implantacao de sistemas de gestao da sustentabilidade e da responsabilidade corporativa.

Objetivos:

Objetivo geral: Desenvolver nos estudantes a consciéncia de uma administracdo voltada para a abrangéncia da
sustentabilidade.

Objetivos especificos: Demonstrar o potencial da sustentabilidade como fator estratégico para a obtencéo e
manutencao da vantagem competitiva num ambiente cada vez mais globalizado, bem como instrumentalizar os
participantes para que possam avaliar resultados, prever riscos e identificar oportunidades de negdcios
sustentaveis.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

Turma A:

1. Apresentacédo Plano de Ensino/Metodologia. (1 hora)

2. Sustentabilidade e desenvolvimento sustentavel. (5 horas)

3. Visdes do futuro, perspectiva econémica e perspectiva socio politica. (5 horas)

4. Valoracdo do ambiente. (4 horas)

5. Anélise do cenério atual e as tendéncias da sustentabilidade e responsabilidade corporativa, enfatizando as
aliancas estratégicas entre Estado, empresas e sociedade civil (5 horas)

6. Desenvolvimento de propostas de planejamento estratégico para a implantacao de sistemas de
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gestédo da sustentabilidade e da responsabilidade corporativa. (5 horas)
7. Avaliagdo 1 - Trabalho Individual : 7 horas

8. Avaliagdo? - Trabalho em Equipe em equipe: 8 horas

9. Avaliagdo 3 - Trabalho em equipe: 20 horas

Turma C:

1. Apresentacao Plano de Ensino/Metodologia. (2 hora) (sincronas)

. Sustentabilidade e desenvolvimento sustentavel. (4 horas)(assincronas)

. FungBes Administrativas. (4 horas)(assincronas)

. Mudangas Climaticas (4 horas)(assincronas)

. Protocolo de Kyoto e Mercado de Carbono.(4 hora)(assincronas)

. Competéncias para Sustentabilidade Organizacional (4 horas)(assincronas)
. Ecoeficiéncia e Energias renovaveis (4 horas)(assincronas)

. Gestao de Residuos e Consumo Consciente (4 horas)(assincronas)

. Pensamento de ciclo de vida do produto (4 horas)(assincronas)

10. Desenvolvimento Social e Indicadores Sustentaveis (4 horas)(assincronas)
11.Logistica reversa (4 horas)(assincronas)

12.Mercado justo e Economia solidaria (4 horas)(assincronas)

13.Legislagcdo, Normas e Certificagfes (4 horas)(assincronas)

14. Triple Bottom Line (4 horas)(assincronas)

15. Avaliacdes (6 horas)(assincronas)

OCoO~NOOTA~,WN

Metodologia e Recursos Digitais:

Turma A:

Metodologia: as aulas serdo assincronas, disponibilizadas no Google Classroom, assim como os demais materiais
didaticos necessarios para a flipped classroom ou sala de aula invertida (com adapta¢des). Além disso, serdo
realizadas reunides pelo Google Meet com o objetivo de orientar o trabalho e a aprendizagem em equipe (TBL com
adaptacoes).

Recursos: videoaulas, reunides online, contetidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem
(AVA Google Classroom), cursos online (FGV, SEBRAE etc.), redes sociais, correio eletrénico, blogs, pesquisas e
tarefas.

Turma C:

Todas as aulas e avaliacdes serdo cadastradas na Plataforma Google Classroom. (Assincrona)

Algumas aulas e discussdes pelo Goolge Meet .(Sincrona)

Audios das gravacées das discussdes realizadas no Google Meet disponibilizados em plataformas de streaming
podcast para aumentar a inclusdo dos alunos com conexdo lenta de internet. (Assincrona)

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Turma A:

- Avaliacéo 1 - 25%: Trabalho individual. Elaboracéo e apresentacdo de uma lista com 10 empresas de uma mesma
indUstria com suas principais caracteristicas.

- Avaliacao 2 - 25%: Trabalho em equipe. Elaboragéo e apresentagdo de uma lista comparativa de 5 Relatorios de
Sustentabilidade de empresas de uma mesma industria.

- Avaliagéo 3 - 50%: Trabalho em equipe. Elaboracao e apresentagéo (video) de um Banner (em Power Point) com
0s principais aspectos de um Relatério de Sustentabilidade de uma determinada empresa.

Turma C:

Avaliacao I: Trabalho - 35% (assincronas)
Avaliacao II: Trabalho - 35% (assincronas)
Avaliacao III: Trabalho Final- 30% (assincronas)
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Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



Bibliografia Basica:

1. FIALHO, Francisco A.P., MACEDO, M., MONTIBELLER FILHO, G. ET AL. Gestéo da sustentabilidade na era do
conhecimento. Florianépolis: Visual Books, 2008.

2. LOMBORG, Bjgrn. O ambientalista cético: medindo o verdadeiro estado do mundo. Rio de Janeiro: Elsevier,
2002.

3. SACHS, I. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro: Garamond, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. BACKER, Paul de. Gestdo ambiental: a administracéo verde. Rio de Janeiro: Qualitymark Ed., 2002.

2. DIAS, Genebaldo Freire. Pegada ecolégica e sustentabilidade humana. Sao Paulo: Gaia, 2002.

3. MILLER Jr., G. T. Ciéncia ambiental. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2007.

4. MONTIBELLER-FILHO, Gilberto. O mito do desenvolvimento sustentivel: meio ambiente e custos sociais no
moderno sistema produtor de mercadorias. 3.ed. Florianodpolis: Ed. da UFSC, 2008.

5. SENGE, P. M. A quinta disciplina: arte e pratica da organizacdo que aprende. 26 ed. Rio de Janeiro: BestSeller,
2010.

Referéncia Aberta:

Turma A:

Introducdo a Administrac@o Estratégica (curso online FGV): https://educacao-executiva.fgv.br/cursos/online/curta-
media-duracao-online/introducao-administracao-estrategica

Etica Empresarial (curso online FGV): https://educacao-executiva.fgv.br/cursos/online/curta-media-duracao-
online/etica-empresarial

Asustentabilidade naid entidad e e straté gicade um a univer sidade feder al (ar tigo) - h tt p: / / www.r el i
se.eco.br/index.php/relise /a rticle/view/342

O Ant agoni st a entr ev ista Rica rd o Fe licio Integr a: " A quecimento global é fraude" - h tt ps:/ / www. y out ube.
c om/wa tch ? v=28 e q Jq u w 5Wo

Frente a Frente | Entrevista com Luiz Carlos Molion: https://www.youtube.com/watch?v=WjskMGjObVI

Turma C:

Gestéo para a sustentabilidade- Prof. Antonio Genilton Sant’Anna (artigo):
http://site.ufvjm.edu.br/revistamultidisciplinar/files/2011/09/Gest%C3%A30-para-a-sustentabilidade.pdf
Introdugdo a Administracao Estratégica (curso online FGV):
https://educacao-executiva.fgv.br/cursos/online/curta-media-duracao-online/introducao-administracao-estrategica
Frente a Frente | Entrevista com Luiz Carlos Molion:

https://www.youtube.com/watch?v=WjskMGjObVI

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL205 - ANALISE DE ALIMENTOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): CARLOS ALBERTO GOIS SUZART

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa.:

Introducdo a anélise de alimentos. Amostragem para analise bromatol6gica. Analise percentual de alimentos de
origem animal e vegetal. Instrumentagéo para andlise de alimentos.

Objetivos:

Ao final do conteddo o académico devera ser capaz de compreender os principios da analise de alimentos,
conhecer os principais aspectos tedricos e praticos das principais metodologias utilizadas na determinacao dos
componentes alimentares. Ser capaz de realizar determinac¢des bromatol6gicas dos principais componentes dos
alimentos através de técnicas classicas e instrumentais modernas.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

Conteudo Tedrico:

Apresentacédo do plano de ensino - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h

Introdugdo a analise de alimentos - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Preparo e padronizacdo de reagentes - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Amostragem e principais componentes e interferentes na analise de alimentos - 2 encontros on-line (assincrona) - 4
h

Determinacao de umidade e atividade de agua - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacao de acidez e pH - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacao de proteinas - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacao de lipideos - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacao de minerais - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacao de carboidratos Aclcares, amido e fibras alimentares - 1 encontros on-line (assincrona) - 2 h
Avaliacdes - 3 encontros on-line (assincrona) - 6 h

Seminarios - 1 encontros on-line (sincrona) - 2 h

Conteudo Pratico Demonstrativo:
Determinacéo de umidade e atividade de &gua - 2 encontros on-line (assincrona) - 4 h

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Determinacao de acidez e pH - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacéo de acidez total, fixa e volatil - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacao de proteinas - 2 encontro on-line (assincrona) - 4 h

Determinacéo de lipideos - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacao de teor alcodlico em bebidas - 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

Determinacéo de minerais - 2 encontro on-line (assincrona) - 4 h

Determinacao de carboidratos Acucares, amido e fibras alimentares - 3 encontros on-line (assincrona) - 6 h
Determinacao de compostos por cromatografia - 2 encontros on-line (assincrona) - 4 h

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; seminarios online e contetidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite (google Classroom).

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacéo:

Avaliacdo | avaliagédo on-line - Contetido Tedrico - (assincrona) - peso 25

Avaliacao Il avaliagdo on-line - Contetdo Tedrico - (assincrona) - peso 25

Avaliacao Il avaliagdo on-line - Contelido Pratico Demonstrativo - (assincrona) - peso 25
Avaliacao Il avaliagdo on-line - Seminario (sincrona) - peso 25

Bibliografia Basica:
SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C.. Andlise de alimentos: métodos quimicos e biologicos. 3 ed. Vigosa: UFV, 2002.
CECCHlI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed. Campinas: Editora Unicamp. 1999.

CARVALHO, H. H.; JONG, E. V. Alimentos: métodos fisicos e quimicos de andlise. Porto Alegre:
Universidade/UFRS, 2002.

CAMPOS, F. P.; NUSSIO, C. M. B.; NUSSIO, L. G. Métodos de andlise de alimentos. Piracicaba: FEALQ, 2004.

Bibliografia Complementar:

MACEDO, J. A. B. Métodos laboratoriais: analises fisico-quimicas e microbioldgicas. 2 ed. Belo Horizonte: CRQ,
2003.

TRONCO, V.M. Manual para inspecéo da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: UFSM, 2013.

ZENEBON, O.; PASCUET, N.S. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Brasilia: Ministério da
Saude/ANVISA, S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005.

NIELSEN, S. S. Food analysis. 3 ed. s.I: Springer, 2003.

OTLES, S. (ed.). Methods of analysis of food components and additives. 2 ed. Bon: ca RatCRC Press, 2011.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Referéncia Aberta:

1. Introducao a Andlise de Alimentos . link: https://www.youtube.com/watch?v=tiaCrm1MOCw
2. Aula de bromatologia. link. https://www.youtube.com/watch?v=LDgf801unXk

3. Anélise de Proteinas em Alimentos | Camila Pires de Oliveira. link:

https://www.youtube.com/watch?v=al2kPz_JVVg

4. Determinacdo Fisico-quimica dos alimentos - Amostra e Amostragem. link:

https://www.youtube.com/watch?v=U6cuKDb-cHA

Assinaturas:

Data de Emissé0:30/03/2021
Docente responsavel Coordenador do curso

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL103 - MATERIAIS E EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): FRANCIELE MARIA PELISSARI MOLINA

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Histdria e fungcdo das embalagens na industria de alimentos. Embalagens plasticas, metélicas, celulésica e de vidro.
Sistemas de embalagens. Maquinas e equipamentos. Controle de qualidade. Planejamento e legislacéo.

Objetivos:

O objetivo geral da disciplina ser& fornecer aos académicos as ferramentas necessérias para que eles conhegcam
as propriedades e aplicacdes dos diversos materiais de embalagens e as tecnologias mais recentes utilizadas
nesta area.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

Conteudo Programatico:

1. Apresentacédo da disciplina - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)
2. Introducdo a embalagem - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)

3. Embalagens celuldsicas - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)

4. Embalagens de vidro - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)

5. Embalagens metélicas - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)

6. Embalagens plasticas - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)

7. Embalagens multicamadas - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)
8. Embalagens ativas - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)

9. Embalagens inteligentes e sustentaveis - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)
10. Reciclagem de embalagens - 1 encontro online - aula sincrona (1 h)

Atividades especificas:

11. Desenvolvimento do video pitch - atividade assincrona (8 h)

12. Elaboracéo do projeto - atividade assincrona (6 h)

13. Desenvolvimento das atividades extraclasse - atividade assincrona (2 h)
14. Resolucéo das listas de perguntas - atividade assincrona (4 h)

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas gravadas e ao vivo por meio de videoconferéncia, conteldos organizados em plataformas virtuais de
ensino e aprendizagem (AVA), correio eletrénico, utilizacdo de softwares livres, videos técnicos e didaticos, material
didatico disponivel na biblioteca virtual e na internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliagao:

Video Pitch - Valor: 25 pontos (assincrona)

Projeto - Valor: 25 pontos (assincrona)

Lista de perguntas | - Valor: 20 pontos (assincrona)
Lista de perguntas Il - Valor: 20 pontos (assincrona)
Atividades extraclasse - Valor: 10 pontos (assincrona)
Exame final

Bibliografia Basica:

- OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. (Ed.). Embalagens plasticas rigidas: principais polimeros e avaliacao da
gualidade. Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2008.

- JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas: propriedades e requisitos de
gualidade. Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2009.

- SARANTOPOULOS, C. I. G. L. Embalagens pléasticas flexiveis: principais polimeros e avaliacdo de propriedades.
Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem, 2002.

Bibliografia Complementar:

- OLIVEIRA, L. M. (Ed.). Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas. Campinas: Centro
de Tecnologia de Embalagem, 2006.

- MADEIRA, M.; Ferrdo, M. E. M. Alimentos conforme a lei. Sdo Paulo: Manole, 2002.

- GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984.

- CHAUDHRY, Q.; CASTLE, L.; WATKINS, R. (Ed.). Nanotechnologies in food. Cambridge: RSC, 2010.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2002.

Referéncia Aberta:

- JORGE, N. Embalagens para alimentos. Sdo Paulo: Cultura Académica. Disponivel em:
http://www.santoandre.sp.gov.br/pesquisa/ebooks/360234.PDF Acesso em: 25 de agosto de 2020.
- GURGEL, F. A. Administracdo da embalagem. 2. ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2014. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522116560/pageid/0. Acesso em: 11 abr. 2020. Acesso
restrito aos vinculados a UFVJM.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2018. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582715260/pageid/844. Acesso em: 01
abr. 2020. Acesso restrito aos vinculados a UFVJIM.

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel

Coordenador do curso
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
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UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: ENG101 - OPERACOES UNITARIAS |

Curso (s): ENQ - ENGENHARIA QUIMICA

Docente (s) responsével (eis): ARLETE BARBOSA DOS REIS / JOYCE MARIA GOMES DA COSTA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Introducao as operacdes unitarias. Caracterizagdo e transporte de particulas sdlidas. Tratamento e separagéo de
sélidos. Agitacdo e mistura. Transporte de fluidos, Transporte hidraulico e pneumatico. Filtracdo. Sedimentacéo.
Fluidizagcdo. Centrifugacdo. Caracterizagdo e dimensionamento de equipamentos: bombas, valvulas e
compressores. Colunas de recheio.

Objetivos:

Apresentar ao aluno conhecimentos basicos sobre as operagfes unitarias de transferéncia de quantidade de
movimento comumente utilizadas nas industrias. Dentre estas, a presente disciplina apresentara ao aluno, temas
como: transporte de fluidos; caracterizacdo e dimensionamento de equipamentos (bombas, valvulas e
compressores);caracterizacao e transporte de particulas sélidas; colunas de recheio; fluidizacao; transporte
hidraulico e pneumatico; filtracao; sedimentacéo; centrifugacédo; tratamento e separacao de sélidos; agitacdo e
mistura.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

1. Introducdo as operagdes unitérias - aula sincrona - 2 aulas
Apresentacédo do plano de ensino

Tipos de Operagdes Unitarias

Conceitos Fundamentais

Converséo de Unidades

Elementos de Mecéanica dos Fluidos

2. Caracterizacdo e transporte de particulas sdlidas - aula sincrona - 6 aulas
Classificacéo de particulas solidas

Classificacdo de maquinas transportadoras de sélidos

Aplicacbes

Tipos de processos de separacdo de particulas sélidas

3. Tratamento e separacdo de sélidos - aula sincrona - 6 aulas

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



Aplicacdes

Tipos de processos de separacao de solidos
Propriedades dos sélidos

Classificacdo dos processos de separacao

4. Agitacéo e mistura - sincrona - 6 aulas
Classificacé@o dos processos de agitacéo
Aplicacdes

Propriedades das misturas

Tipos de processamento

Componentes para agitagdo de liquidos
Exemplos de tipos de tanques agitadores
Padrdes de fluxo

5. Transporte de fluidos; Transporte hidraulico e pneumatico - aula sincrona- 10 aulas
Tipos de transportadores hidraulicos e pneumaticos;

Tipos de maquinas transportadoras de fluidos

Caracterizagdo e dimensionamento de equipamentos: bombas, vélvulas e compressores;
Dimensionamento de bombas;

Classificacé@o de valvulas e compressores

Tubulag8es, materiais para tubos; calculo do didmetro da tubulagéo;

Utilizacdo da equacédo da continuidade, conservacao de energia de Bernoulli.

6. Filtracao - aula sincrona - 6 aulas
Conceito de filtragéo

Modelos de filtros

Selecao do meio filtrante

Filtros industriais

7. Sedimentagao - aula sincrona -6 aulas
Conceito de sedimentacéo

Modelos de sedimentadores
Sedimentadores industriais

8. Fluidizacao - aula sincrona - 4 aulas
Objetivos da fluidizag&o

Tipos de fluidizacéo

Caracterizacao

Aplicacdes

Vantagens e desvantagens da fluidizagédo

9. Centrifugacgéo - aula sincrona - 4 aulas
Conceito de centrifugagéo

Centrifugas

Utilizagdo das técnicas de centrifugacao
Vantagens e desvantagens da centrifugagéo

10. Caracterizacao e dimensionamento de equipamentos (bombas, valvulas e compressores) ; colunas de recheio -
aula sincrona 4 aulas.

Avaliacdes:

12 AvaliaGo ......ccceeeviiiiieeeenns 2 aulas

22 Avaliagao .........cccceveviivnennn. 2 aulas

32 Avaliag8o: .....coovvvvviieiiiiienn, 2 aulas
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Metodologia e Recursos Digitais:

As aulas serdo realizadas de forma sincrona pelo Gsuite (google meet) e contelddos organizados em plataformas
virtuais de ensino e aprendizagem, email, utilizacdo de softwares livres, material didatico disponivel na biblioteca
virtual da UFVJM e internet. As aulas serédo gravadas e a gravacao disponibilizada aos discentes que, por qualquer
motivo, ndo possam estar presentes no hordrio da aula sincrona. Desta forma, os alunos podem acessar todo o
material de forma assincrona. As aulas seréo realizadas de forma virtual com aulas expositivas de forma sincrona.
Serdo utilizadas as plataformas moodle e/ou classroom. Serdo realizadas reunies entre 0s grupos via meet,
google meet. As reunides dos grupos serao realizadas de forma individual (com o professor atuando como plantéo
de davidas); e também com toda a turma (quando da apresentagdo dos projetos projetos PBL.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacao - Prof2, Arlete

12 Avaliacéo (sincrona): Apresentacdo de seminario - 20 pontos

22 Avaliacao (sincrona): Apresentacdo de semindrio - 20 pontos

32 Avaliagdo (sincrona) : Apresentacdo de seminario PBL (em grupo) - 40 pontos
Atividade assincrona: Envio de relatérios ABE (em grupo) - 20 pontos

Avaliacao: Prof2 Joyce

Seminarios | (sincrona) - Valor: 30 pontos.
Seminarios Il (sincrona) - Valor: 30 pontos.
Seminarios Il (sincrona) - Valor 30 pontos.
Pitch (assincrona) - Valor: 10 pontos.

Bibliografia Basica:

1- Aurélio, Cremasco, M. Operacgdes unitarias em sistemas particulados e fluidomecéanicos e outros trabalhos.

Editora Blucher, 2018. [Minha Biblioteca].

1-FOUST, A; S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das operagfes unitarias.

2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

2-GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles. 4 ed. Upper Saddle River, NJ:

Prentice Hall, 2003.
3-McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical engineering. 7 ed.. Boston: McGraw-
Hill, 2005.

Bibliografia Complementar:

1-MASSARANI, G. Fluidodinamica de sistemas particulados. 2 ed. Rio de Janeiro: E-papers Editora, 2002.
2-PERRY, R. H.; GREEN, D. W. Perry’s chemical engineering handbook. 7 ed. New York: McGraw-Hill, 1997.
3-COULSON, J. M., RICHARDSON, J. F., BACKHURST, J. R., HARKER, J. H. Coulson & Richardsons Chemical
Engineering: fluid flow, heat transfer, mass transfer. V.2. 2002.

4-BLACKADDER NEDDERMAN. Manual de operac¢@es unitarias. Rio de Janeiro: Hemus, 2004.

5-MaCINTYRE, A. J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de janeiro: LTC, 1992.

6-Geankoplis, C., Transport Phenomena and Unit Operations, McGraw-Hill, 1993

7-Gomide, R., "Operac¢des Unitarias", vol. 1 e 3.
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Referéncia Aberta:

http://www.feq.unicamp.br/

http://www.feq.ufu.br/

https://eqa.ctc.ufsc.br/
https://www.mtu.edu/chemical/facilities/teaching/operations/
https://www.eng.ufmg.br/portal/graduacao/cursos/engenharia-quimica/
https://coppe.ufrj.br/pt-br/programas/engenharia-quimica
http://www.tecnologia.ufpr.br/portal/deq/

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL303 - TECNOLOGIA DAS FERMENTACOES

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): CARLOS ALBERTO GOIS SUZART

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Importancia, histéricos e definigcbes de processos fermentativos. Introdugdo a microbiologia industrial. Métodos e
procedimentos de fermentacdo. Fermentacdo Alcodlica. Fermentacdo Lactica. Fermentacdo Acética. Obtencao de
diversos produtos através de processos fermentativos.

Objetivos:

Conhecer o contelido basico e aplicado sobre processamentos de alimentos e bebidas fermentadas, despertando o
raciocinio do estudante para a analise critica de suas aplicacdes atuais nas diferentes areas das ciéncias, bem
como sua relevancia cientifica e econdmica, e ainda, suas limitacdes e perspectivas de avancos. Tem-se ainda,
como objetivo habilitar o estudante quanto ao conhecimento tedrico-pratico sobre tecnologia das fermentacges.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

Contetdo Tedrico:

1. Apresentacao do plano de ensino. 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h

2. Introducédo a tecnologia de fermentacdo e seus métodos de producao e purificacdo de produtos. 2 encontros
online (assincrona) - 4 h

. Tecnologia da producéo de cachaca de alambique. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h
. Tecnologia de producgéo de cervejas. 1 encontros on-line (assincrona) - 2 h

. Tecnologia de producéo de vinhos. 1 encontros on-line (assincrona) - 2 h

. Tecnologia de producéo de Vodka. 1 encontros on-line (assincrona) - 2 h

. Tecnologia de producéo de gim. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

. Tecnologia de producgéo de etanol combustivel. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

. Tecnologia de producéo de vinagre. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

10. Avaliacéo | avaliagdo. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

11. Avaliacéo Il avaliagédo . 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

12. Avaliacéo Ill seminarios. 2 encontros on-line (sincrona) - 4 h

13. Avaliacéo IV avaliacdo . 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h

O©OO~NO OIS~ W

Campus JK e Reitoria:

Campus [:
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Conteudo Pratico Demonstrativo:

14. Producéo de Cerveja tipo pilsen. 5 encontros on-line (Assincrona) - 10 h

15. Producao de gim estilo london gim. 5 encontros on-line(Assincrona) - 10 h
16 . Producéo de cachaca de alambique. 5 encontros on-line (Assincrona) - 10 h

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; seminarios online e contetidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite (google Classroom)

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Avaliacdo | avaliacédo on-line (assincrona) - Contetido Teérico - Peso 25
Avaliacao Il avaliagédo on-line (assincrona) - Contetido Tedrico - Peso 25
Avaliacao Il seminéarios on-line (sincrona) - Contetido Teébrico - Peso 25
Avaliacao IV avaliagéo on-line (assincrona) - Conteudo Pratico - Peso 25

Bibliografia Basica:

1. BORZANI, W. (coord.) et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. S&o Paulo: Edgard Blicher, 2001. v. 1.

2. SCHMIDELL, Willibaldo (Coord.) et al. Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. v.2.

3. LIMA, Urgel de Almeida (coord.) et al. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.3. 593 p.

4. AQUARONE, E. (coord.) et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producao de alimentos. S&o Paulo:
Edgard Blucher, 2001. v.4.

Bibliografia Complementar:

1. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher,
2010. v. 1.

2. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagéo, mercado. Sado Paulo: Edgard Blucher, 2005.

3. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2004.

4. DOBLE, Mukesh; Kruthiventi, Anil Kumar; Gaikar, Vilas Gajanan. Biotransformations and bioprocesses. New
York: Marcel Dekker, c2004.

5. ZOECKLEIN, Bruce et al. Andlisis y produccion de vino. Zaragoza: Acribia, 2001.

6. BASTOS, Reinaldo Gaspar. Tecnologia das fermenta¢cdes: fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos:
FAE/UFSCar, 2010.

Referéncia Aberta:

1. Animacao Processo de Fabricacdo. link: https://www.youtube.com/watch?v=_0OdSDQ1sTCA
2. Como é feito o gim em uma microdestilaria. link: https://www.youtube.com/watch?v=-ZFyEhO2X0I&t=196s

3. Qual a diferenca da cachaca artesanal (alambique) X industrial (coluna) ?. link:

https://www.youtube.com/watch?v=xg4-3Njrbw8

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
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Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel

Coordenador do curso
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UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL302 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): LARISSA DE OLIVEIRA FERREIRA ROCHA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Obtencao higiénica do leite. Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.
Transporte, recepcao e analises de qualidade do leite. Processamento de leite fluido. Processamento de queijos,
creme e manteiga, leites concentrados, bebidas lacteas e produtos fermentados. Qualidade fisico-quimica e
microbioldgica do leite e derivados. Tratamento de efluentes e aproveitamento de subprodutos da inddstria de leite
e derivados.

Objetivos:

Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas e quimicas do leite. Estudar o beneficiamento e processamento do
leite de consumo. Compreender os principios da tecnologia e controle de qualidade de produtos lacteos
fermentados, leites concentrados, queijos, manteiga e sorvete.

Descricdo do Conteddo Programético e Atividades Especificas:
Descri¢édo do Contetido Programético e Atividades Especificas:

Tedbricas

1. Apresentacao do plano de ensino. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

2. Producéo e Composicao do Leite. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

3. Microbiologia do leite. Tipos de fermentacéo. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

4. Obtencéo higiénica e controle de qualidade do leite. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

5. Pré-beneficiamento do leite. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

6. Beneficiamento de Leite Fluido: Leite Pasteurizado e UHT. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.
7. Processamento de Leites Concentrados: Leite evaporado e Leite condensado e Leite em pé. 1 encontro on-line
(assincrona) - 2 h.

8. Processamento de Doce de Leite. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

9. Processamento de Queijos. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

10. Processamento de Leites Fermentados (assincrona) - 2 h.

11. Tecnologia de Fabricagéo de Bebida lactea. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.
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12. Processamento de Manteiga. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.
13. Processamento de Sorvete. 1 encontro on-line (assincrona) - 2 h.

Préaticas

. Composicéo do leite. 1 encontro on-line (assincrona) - 4h

. Analises fisico-quimicas do leite. 1 encontro on-line (assincrona) - 2h

. Fosfatase alcalina e peroxidase em leite cru, pasteurizado e UHT. 1 encontro on-line (assincrona) - 2h
. Processamento de doce de leite. 1 encontro on-line (assincrona) - 2h

. Processamento de queijos. 1 encontro on-line (assincrona) - 4h

. Fabricagdo de iogurte. 1 encontro on-line (assincrona) - 2h

. Bebida lactea. 1 encontro on-line (assincrona) - 2h

. Fabricagdo de manteiga. 1 encontro on-line (assincrona) - 2h

. Fabricacéo de sorvete. 1 encontro on-line (assincrona) - 2h

O©CO~NOOUITDSWNBE

Avaliacao | avaliacéo on-line (assincrona) 2h
Avaliagdo Il avaliacdo on-line (assincrona) 2h
Avaliacao Il avaliagédo on-line (assincrona) 2h
Avaliagdo IV seminarios on-line 6h

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; seminarios online e contetidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacao | avaliacéo on-line (assincrona) peso 30

Avaliacao Il avaliagdo on-line (assincrona) peso 30
Avaliacao Il avaliagédo on-line (assincrona) peso 30
Avaliacao IV seminarios on-line (sincrona) peso 10

Bibliografia Basica:

1. KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias - Composicdo e Controle de Qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

2. ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos: Alimentos de origem animal, v. 2. Porto Alegre: Artmed,
2005.

3. TRONCO, V.M. Manual para inspecéo da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: UFSM, 2013.

Bibliografia Complementar:

1. BRITZ, T. J.; ROBINSON, R. K. Advanced Dairy Science and Technology. Oxford, UK: Blackwell Publishing,
2008.
2. FERREIRA, C. L. de L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos e tecnoldgicos. 2.ed.
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Vicosa: UFV, 2001.

3. HUI, Y. H. Dairy Science and Technology Handbook. v. 3. New York, NY: VCH, 1993.

4. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

5. RIBEIRO, E. P. Queijos. In: AQUARONE, E,; BORZANI, W. SCHMIDELL, W., LIMA, U. de A. Biotecnologia
Industrial. v. 4. Biotecnologia na Producédo de Alimentos, S&o Paulo; Edgar Blucher, 2001, p. 225-253.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL104 - CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): MONALISA PEREIRA DUTRA ANDRADE

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Controle de qualidade: defini¢cdes, objetivos, métodos subjetivos e objetivos. Controle de qualidade na industria de
alimentos. Garantia de qualidade de alimentos. Controle de qualidade total na industria de alimentos.
Estabelecimento de normas e padrdes de identidade e qualidade em alimentos.

Objetivos:

Apresentar ao aluno as estratégias, ferramentas e sistema aplicaveis para a garantia da qualidade na IndUstria de
Alimentos.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

1. Apresentacédo do Plano de Ensino. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

2. Histdrico e importancia da gestao de qualidade de alimentos. 03 encontros on-line (atividade sincrona) - 6h

3. Gestéo da qualidade total. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

4. Ferramentas da qualidade. 04 encontros on-line (atividade sincrona) - 8h

5. Programa 5S. 02 encontros on-line (atividade sincrona) - 4h

7. Padrbes de identidade e qualidade em alimentos. 02 encontros on-line (atividade sincrona) - 4h

8. Sistemas de qualidade para alimentos: POP, POPH, BPF, PAC e APPCC. 17 encontros on-line (atividade
sincrona) - 34 horas

A carga horaria destinada as avaliagdes esté inserida nos contetdos programaticos.

Metodologia e Recursos Digitais:

Aulas on-line, seminarios on-line e contetidos organizados em plataformas virtuais de ensino e
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aprendizagem - Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Prova 1 (Ferramentas): avaliacdo on-line (atividade sincrona) - Peso 15
Prova 2 (5S): avaliagdo on-line (atividade sincrona) - Peso 10

Prova 3 (POP): avaliacao on-line (atividade sincrona) - Peso 25

Prova 4 (BPF): avaliacédo on-line (atividade sincrona) - Peso 25

Prova 5 (APPCC): avaliacao on-line (atividade sincrona) - Peso 25

Bibliografia Basica:

1. WERKEMA, M. C. C. Ferramentas estatisticas basicas para o gerenciamento de processos: TQC gestado pela
qualidade total. Belo Horizonte: UFMG, 1995. V.2.

2. PALADINI, E. P. Gestéo de qualidade: teoria e pratica. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 339p.

3. PALADINI, E. P. Avaliacao estratégica da qualidade. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 246p.

Bibliografia Complementar:
1. SHIKAWA, K. CCQ Koryo: Principios gerais dos circulos de controle da qualidade. Sao Paulo: IMC, 1988.

2. MOURA, J. A. M. Os frutos da qualidade: A experiéncia da Xerox do Brasil. 2. ed.Sao Paulo: Makron Books,
1994. 107p.

3. PEARSON EDUCATION DO BRASIL. Gestado da qualidade. Consultor técnico: Carlos Henrique Pereira Mello.
S&o Paulo: Pearson, 2011. xi, 173p.

4. OLIVEIR, O. J. Gestéo da qualidade: tépicos avangados. S&o Paulo: Cengage Learning, 2004. 243p.

5. JURAN, M. J. A qualidade desde o projeto: os novos passos para o planejamento da qualidade em produtos e
servicos. S8o Paulo: Pioneira Thomson learning, 2004. 551p.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL304 - TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): MONALISA PEREIRA DUTRA ANDRADE

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Manejo pré e pés-abate. Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Abate
humanitario. Estrutura e composicao do musculo e tecido associados. Bioquimica e fisiologia post-
mortem.Caracteristicas e qualidade da carne. Sistemas de tipificacao e classificacdo de carcacas. Cortes
carneos.Processamento de carne e de produtos derivados. Produtos carneos emulsionados, reestruturados,
salgados,defumados, maturados e fermentados. Qualidade fisico-quimica e microbiolégica de carne e de produtos
derivados.

Tratamento de efluentes e aproveitamento de subprodutos da industria de carne e derivados.

Objetivos:

Fornecer aos alunos informacdes que o habilite a compreender os mais variados procedimentos cientificos e
tecnolégicos referente ao abate, manipulacdo, processamento, conservacao de carnes e derivados .

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

Aulas tedricas:

1. Apresentacédo do Plano de Ensino. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

2. Abate humanitério: bovinos, suinos e aves. 03 encontros on-line (atividade sincrona) - 6h
3.Estrutura muscular. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

4.Bioquimica da contragcdo muscular. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h
5.Conversdo do musculo em carne. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h
6.SEMINARIOS: Fatores ante mortem e post mortem que interferem na qualidade da carne. 01 encontro on-line
(atividade sincrona) - 2h

7.Avaliacdo da qualidade de carnes: cor e textura. 02 encontro on-line (atividade sincrona) - 4h
8.Produtos de Salsicharia e reestruturados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h
9.Produtos Salgados . 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

10.Produtos Curados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

11.Produtos Fermentados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

12. Produtos Defumados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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13.Produtos Emulsionados. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 2h

Aulas praticas demonstrativas: exibicdo de videos comentados durante as aulas sincronas (24 horas - atividade
sincrona)

. Bem-estar de bovinos;

. Bem-estar de aves;

. Abate de bovinos, suinos e aves;

. Industrializac&o de carne suina;

. Producéo de defumados;

. Producéo de embutidos;

. Processamento de carne de frango;
. Como produzir carne maturada;

. Como produzir carnes marinadas.

O©CO~NOOUITS,WNBE

Avaliacdes:

Avaliacdo | (Prova 1): avaliacdo on-line (atividade sincrona) - 2h

Avaliacao Il (Prova 2): avaliagdo on-line (atividade sincrona) - 2h

A carga horéria destinada as avaliagdes I, IV e V estd inserida nos contetdos programéaticos.

Metodologia e Recursos Digitais:

Aulas on-line, seminérios on-line e conteldos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem -
Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Avaliacao | (Prova 1): avaliacdo on-line (atividade sincrona) - peso 20

Avaliagdo Il (Prova 2): avaliagdo on-line (atividade sincrona) - peso 10

Avaliacao Il (Projeto-Produtos Céarneos): avaliacdo on-line (atividade sincrona) - peso 20
Avaliagdo IV (Seminario): avaliagdo on-line (atividade sincrona) - peso 20

Avaliacao V (Praticas): avaliacdo on-line (atividade sincrona) - peso 30

Bibliografia Basica:

1. PARDI, M.C.; SANTOS, |.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2 ed.
Editora da UFG, 2006.

2. ORDONEZ PEREDA, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. V. 2, Porto Alegre:
Artmed, 2005.

3. TERRA, N.N.; TERRA, A.B.M.; TERRA, L.M. Defeitos nos produtos carneos: origens e solugdes. Séo
Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar:

1. LAWRIE R.A. Ciéncia da carne. 6 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2005.

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

3. RAMOS, E.M; GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias.
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Vigosa: UFV, 2007.
4. WARRISS, P.D. Meat science: an introductory text. 2.ed. Cambridge: CAB International, 2010.
5. HUI, Y.H. Handbook of meat and meat processing. 2. ed. Boca Raton, FL: CRC Press, 2012.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



106

MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL208 - TECNOLOGIA DE CEREAIS
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): MARCIO SCHMIELE

Carga horaria: 60 horas
Créditos: 4
Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Introdug&o a tecnologia de cereais. Armazenamento, limpeza e sele¢éo de cereais.
Moagem de cereais. Producéo de farinhas. Tecnologia de amido e derivados.
Tecnologia de panificacdo. Industrializacdo de macarrdo. Producéo de biscoitos.

Objetivos:

Apresentar aos alunos os principais cereais utilizados na alimentacdo humana, sua estrutura, composi¢cao quimica,
importancia e utilizagéo, cenario brasileiro na producédo de cereais, 0 processo de beneficiamento e fabricacao dos
principais derivados da farinha de trigo (pdo, biscoito, macarrdo e bolo). Além disso, a disciplina visa a
apresentacdo da tecnologia de amido e extrusdo a base de cereais.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

Tedbricas

Apresentacao do plano de ensino e introdugdo a tecnologia de cereais - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Armazenamento, limpeza, selecao e transporte de cereais - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Estrutura, composicéao quimica e tecnologia do arroz - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Estrutura, composi¢éo quimica e tecnologia do milho - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Tecnologia do amido - 2 encontro on-line (sincrona) - 4 h.

Estrutura, composi¢éo quimica e tecnologia do trigo - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Controle de qualidade de farinhas - 1 aula assincrona - 2 h.

Tecnologia de panificagdo - 2 encontro on-line (sincrona) - 4 h.

Tecnologia de massas alimenticias - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de biscoito - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de bolos - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de panificacdo ndo convencional - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Produtos extrusados - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
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Praticas - aulas gravadas expositivas

Tecnologia do arroz - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia do amido - 1 encontros on-line (sincrona) - 4 h.

Controle de qualidade de farinhas - 1 aula assincrona - 2 h.

Tecnologia de panificacéo - 2 encontros on-line (sincrona) - 8 h.

Tecnologia de massas alimenticias - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.
Tecnologia de biscoito - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de bolos - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Tecnologia de panificagdo ndo convencional - 1 encontro on-line (sincrona) - 2 h.

Avaliacbes

Avaliacao | - avaliacdo on-line (assincrona) 2h

Avaliacao Il - avaliagcao on-line (assincrona) 2h

Avaliacao Il - estudo de caso - avalia¢do on-line (assincrona) 2h

Metodologia e Recursos Digitais:

As aulas serado realizadas de forma sincrona pelo Gsuite (google meet), sendo gravadas e a gravacgao
disponibilizada aos discentes até o momento imediatamente anterior a avaliagédo referente ao contetido, de forma
que, por qualquer motivo, ndo possam estar presentes no horario da aula sincrona. Desta forma, os alunos podem
acessar todo o material de forma assincrona. As aulas préticas ja foram previamente gravadas em laboratorio pelo
docente responsavel pela disciplina, com auxilio dos técnicos e os videos seréo disponibilizados aos discentes para
visualizarem a atividade prética. Todos os contetidos préticos gravados serdo discutidos com os discentes de forma
sincrona para entendimento, compreenséo e para sanar as dividas.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacéo:

A avaliacéo se dara por meio de avaliagdes individuais e um estudo de caso.

Avaliacao | - avaliagcdo on-line (assincrona) peso 40

Avaliacdo Il - avaliacdo on-line (assincrona) peso 40

Avaliacao Il - estudo de caso - avaliacédo on-line (assincrona) peso 20

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a 60 (sessenta).

Bibliografia Basica:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2003.

2. GAVA, A. J. . Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

3. ORDONEZ , J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia Complementar:

1. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

2. DENDY, David A. V.; DOBRASZCZYK, Bogdan J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. 1 ed.
Zaragoza: Acribia, 2004.

3. CALLEJO GONZALES, Maria Jesus. Indastrias de cereales y derivados. 1 ed. Madrid: Mundi Prensa Libros,
2001.

4. CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Productos de panaderia. 1 ed. Zaragoza: Acribia, 2008.
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5. KILL, R. C.; TURNBULL, K. Tecnologia de la elaboracién de pasta y sémola. 1 ed. Zaragoza: Acribia, 2004.

Referéncia Aberta:

Brasil Bakery & Confectionery Trends 2020. Instituto de Tecnologia de Alimentos. Disponivel em:
http://www.bakeryconfectionerytrends.com.br/files/assets/basic-html/page-4.html

https://ital.agricultura.sp.gov.br/paes-industrializados/
Industria de Alimentos 2030. Instituto de Tecnologia de Alimentos. Disponivel em:
https://ital.agricultura.sp.gov.br/industria-de-alimentos-2030/

Artigos cientificos com tema em Tecnologia de Cereais. Disponiveis em:
https://scholar.google.com.br/
https://www.scopus.com/search/form.uri?display=basic

Pdes Industrializados 2030. Instituto de Tecnologia de Alimentos. Disponivel em:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL305 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): TATIANA NUNES AMARAL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Estrutura e composic¢édo dos alimentos. No¢Bes de microbiologia de alimentos e conservacao de alimentos. Pés-
colheita. Recepc¢do de matéria primas vegetais. Limpeza e Sanitizacdo. Pré-processamento. Processamento de
produtos vegetais. Valor nutricional e funcional dos produtos. Controle de Qualidade. Legisla¢ges voltadas para
alimentos de origem vegetal.

Objetivos:

Aprofundar conhecimentos dos processos envolvidos na conservacdo de frutas e hortalicas, assim como a
utilizacdo de subprodutos desta industria; Aplicar as técnicas de higienizacéo, sanitizacéo e pré-preparo em frutas e
hortalicas; Transformar frutas e hortalicas em produtos com maior valor agregado; Aplicar técnicas fisicas para o
pré-processamento, processamento e conservacgdo de alimentos.

Descricdo do Conteddo Programético e Atividades Especificas:

- Apresentacéo da disciplina/ Introdugéo/ Pds-colheita de frutas e hortalicas - tedrico - assincrono - 4 horas
- Pré-processamento de frutas e hortaligcas - tedrico - assincrono - 2 horas

- Introducéo as analises de frutas e hortali¢as - tedrico - assincrono - 2 horas

- Produtos Minimamente processados - teérico - assincrono - 4 horas

- Vegetais acidificados - te6rico - assincrono - 4 horas

- Processamento de cana de agucar - teérico - assincrono - 2 horas

- Produtos com acucar - tedrico - assincrono - 8 horas

- Tecnologia de bebidas a base de vegetais nédo fermentadas - tedrico - assincrono - 4 horas
- Tecnologia de cacau e chocolate - tedrico - assincrono - 4 horas

- Produtos desidratados - teérico - assincrono - 4 horas

- Produtos resfriados e congelados - teérico - assincrono - 4 horas

- Valor nutricional e funcional dos produtos, coprodutos - tedrico - assincrono - 4 horas

- Processamento de vegetais - tema livre - tedrico - assincrono - 8 horas

- Avaliages - assincrono - 6 horas
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Metodologia e Recursos Digitais:

As aulas serdo ofertadas de forma tedrica e assincrona e os contetdos organizados em plataformas digitais
(Gsuites).

Estratégias e Acompanhamento e Avaliagao:

- Trabalho 1 - 30 pontos
- Trabalho 2 - 30 pontos
- Trabalho 3 - 40 pontos

Bibliografia Basica:

1. CORTEZ, L.A.B; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L.; HUI, C.K.P. Resfriamento de frutas e hortali¢as. Brasilia, DF:
EMBRAPA Informacao Tecnoldgica, 2002.

2. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. e
ampl. Lavras: UFLA, 2005.

3. GAVA, A.J; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 2. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2a. ed. 2008.

2. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos . 4. ed. Barueri, SP: Manole , 2011.
3. ORDONEZ, J.A. (org.). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos (v. 1). Porto Alegre:
Artmed , 2005.

4. OETTERER M. et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

5. Legisla¢des vigentes de produtos originados do processamento de frutas e hortalicas (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento).

Referéncia Aberta:

1. SCHMIDT, F. L. et al. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de aclcar. Rio de Janeiro
GEN LTC 2014 1 recurso online ISBN 9788595152564. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595152564 . Acesso em: 20.jan.2021. Acesso restrito aos
vinculados & UFVJM.

2. TEIXEIRA, E. M> et al. Producao agroindustrial no¢ges de processos, tecnologias de fabricacdo de alimentos de
origem animal e vegetal e gestdo industrial. S&o Paulo Erica 2019 1 recurso online (Eixos). ISBN 9788536532547.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536532547. Acesso em: 20.jan.2021. Acesso
restrito aos vinculados & UFVJIM.

3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo acodlicas ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo Blucher 2010 1 recurso online
I S B N 9788521217 701. Disponivel e m:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521217701/pageid/164.Acesso em: 20.jan.2021. Acesso
restrito aos vinculados a UFVJM.
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL209 - ANALISE SENSORIAL
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): TATIANA NUNES AMARAL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Importancia, objetivos, evolucéo e aplicacéo da analise sensorial de alimentos. Orgéos dos sentidos e percepc¢io
sensorial. Caracteristicas sensoriais dos alimentos. Requisitos para avaliacdo sensorial. Amostragem e
apresentacdo de amostras. Equipe sensorial: recrutamento, sele¢éo, treinamento e avaliacdo. Métodos sensoriais:
tipos e principios. Psicofisica. Delineamento e aplicagcao dos testes sensoriais. Métodos de avaliagéo instrumental
de caracteristicas sensoriais de alimentos. Analise e interpretacdo dos dados sensoriais.

Objetivos:

Tornar os alunos de graduagéo em Engenharia de Alimentos aptos a conduzir e analisar testes sensoriais de
acordo com o objetivo desejado, atendendo aos requisitos basicos da Analise Sensorial.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

- Apresentacéo do plano de ensino. Aspectos introdutérios e definicdes em Analise Sensorial - tedrico - assincrono
- 6 horas

- Selec¢éo e treinamento de painel sensorial - tedrico - assincrono - 4 horas

- Métodos discriminativos - teérico - assincrono - 12 horas

- Métodos afetivos - tedrico - assincrono - 10 horas

- Métodos descritivos - tedrico - assincrono - 14 horas

- Métodos instrumentais de caracteristicas sensoriais - tedrico - assincrono - 2 horas
- Psicofisica - tedrico - assincrono - 2 horas

- Aplicacdo de andlise sensorial na pesquisa - tedrico - assincrono - 4 horas

- Avaliagdes - assincrono - 6 horas

(As atividades e avaliacdes serdo realizadas de forma assincrona)

Metodologia e Recursos Digitais:
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Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
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As aulas serdo ofertadas de forma tedrica e assincrona e os conteudos organizados em plataformas digitais
(Gsuites).

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

- Listas de exercicios - 40 pontos
- Trabalho A - 30 pontos
- Trabalho B - 30 pontos

Bibliografia Basica:

1. ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em andlise sensorial. Sao Paulo: Varela, 1999.

2. CHAVES, José Benicio Paes. Analise sensorial: historico e desenvolvimento. Vigosa: UFV, 1998.

3. CHAVES, José Benicio Paes. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa: UFV,
1996

Bibliografia Complementar:

1. CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa:
UFV, 1998.

2. CHAVES, José Benicio Paes. Andlise sensorial: glossério. Vigcosa: UFV, 1998.

3. CASTRO, Féatima Aparecida Ferreira de. Estudo experimental dos alimentos: uma abordagem prética. Vicosa:
UFV, 1998.

4. SILVA NETTO, Cincinato Rodrigues. Paladar: gosto, olfato, tato e temperatura: fisiologia e fisiopatologia.
Ribeirdo Preto: FUNPEC, 2007.

5. TABACHNICK, Barbara G.; FIDELL, Linda S. Experimental designs using ANOVA. Belmont:
Thomson/Brooks/Cole, 2007

Referéncia Aberta:

1. CAMARGO, P. C. J. Neuromarketing a nova pesquisa de comportamento do consumidor. S&o Paulo Atlas 2013.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522476961/pageid/6 . Acesso em:

20.jan.2021. Acesso restrito aos vinculados a UFVJM.
2. CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo, Manole. 2015 1 recurso online ISBN

9788520448458. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/pageid/365.

Acesso em: 20.jan.2021. Acesso restrito aos vinculados a UFVJM.

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: ENG301 - ETICA E LEGISLAGAO PROFISSIONAL

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responséavel (eis): ULISSES BARROS DE ABREU MAIA / GUILHERME SANRLEY RIBEIRO CABRAL

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre; 2020/1

Ementa:

Nogdes de ética geral. Etica profissional. Direitos e deveres dos trabalhadores. Conselhos profissionais da
engenharia. Legislacdo pertinente.

Objetivos:

Capacitar o futuro profissional da engenharia para conhecer os seus deveres e 0s seus direitos com relacdo a sua
atividade profissional, quanto a legislacao, atribuic6es, responsabilidade perante o consumidor, preceitos éticos e
propriedade intelectual.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

1. Etica: 6 aulas (online sincronas e assincronas))
1.1 Etica e Moralidade (online sincronas);

1.2 Evolugéo ética (online assincronas);

1.3 Etica no Brasil (online assincronas);

2. Profissdo do homem diante da participacgdo: 2 aulas (online assincronas)
2.1 Participacdo do engenheiro na comunidade local, nacional ou internacional;(online assincronas)
2.2 Relacao do engenheiro com outros profissionais.(online assincronas)

3. Codigo de Etica Profissional: 6 aulas(online assincronas)

3.1 Elemento de Etica;(online assincronas)

3.2 Base filoséfica do Codigo de Etica Profissional; (online assincronas)
3.3 Atitude profissional; (online assincronas)

3.4 Virtudes basicas; (online assincronas)

3.5 Virtudes especificas da profisséo; (online assincronas)

3.6 Cadigo de Etica Profissional do engenheiro; (online assincronas)

3.7 Julgamento da conduta ética na classe.(online assincronas)

3.8 Deveres profissionais;(online assincronas)

3.9 Atualizacdo constante e aperfeicoamento cultural; (online assincronas)
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3.10 Influéncia das realizagbes profissionais no ambiente e na sociedade.(online assincronas)
4. Orgaos de classe: 4 aulas (online assincronas)

4.1 CONFEA, CREA e Camaras Especializadas;(online assincronas)

4.2 Outros 6rgédos de classe;(online assincronas)

4.3 Lei de regulamentacao da profissédo do engenheiro;(online assincronas)
4.4 Anotacdo de Responsabilidade Técnica - ART;(online assincronas)

4.5 Registro de Atividade Técnica - RAT;(online assincronas)

4.6 Atividades das diferentes modalidades profissionais.(online assincronas)
5. Nocgdes de legislacao trabalhista: 2 aulas (online assincronas)

6. Noc¢des de direito sindical: 2 aulas(online assincronas)

7. Nocdes de seguridade social: 2 aulas(online assincronas)

Avaliacao | - 2 aulas (online assincronas)
Avaliacdo Il - 2 aulas (online assincronas)
Avaliacao IIl - 2 aulas (online assincronas)

Metodologia e Recursos Digitais:

Todas as aulas e avaliacdes serao cadastradas na Plataforma Google Classroom. (Online Assincrona)

Algumas aulas e discussées pelo Goolge Meet .(Online Sincrona)

Audios das gravacées das discussdes realizadas no Google Meet disponibilizados em plataformas de streaming
podcast para aumentar a inclusdo dos alunos com conexao lenta de internet. (Online Assincrona)

Em tempos de Pandemia serd adotado o ERE(Ensino Remoto) e ndo havera encontros presenciais por ser uma
disciplina tedrica.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacao I: Trabalho - 35%
Avaliacao II: Trabalho - 35%
Avaliacao IlI: Trabalho Final- 30%

Bibliografia Basica:

1. DRUMOND, J. G. F. O cidadéao e o seu compromisso social. Belo Horizonte, MG: Cuatira, 1993. 212 p.

2. PINHO, R. R.; NASCIMENTO, A. M. Instituic6es de direito publico e privado: introducdo ao estudo do direito e
nocdes de ética profissional. 24.ed. S&o Paulo: Atlas, 2009. 426 p

3. VALLS, A. L. M. O que é ética. 9.ed.. S&o Paulo: Brasiliense, 2006. 82 p.

Bibliografia Complementar:

1. MUYLAERT, P. Etica profissional. Niter6i, RJ: [s.n.], 1977. 281 p.

2. GOMES, A. M. A. et al. Um olhar sobre ética e cidadania. Sdo Paulo: Mackenzie, 2002. 142 p.

3. BURSZTYN, M. (org.). Ciéncia, ética e sustentabilidade. 2.ed. Brasilia: Cortez, 2001. 192 p.

4. SINGER, P. Etica pratica. 3.ed.. Sdo Paulo: Fontes, 2006. 399 p.

5. BRASIL. Conselho Federal de Quimica. Resolugcdo Normativa No 46 de 27.de janeiro de.1978. Determina o
registro nos Conselhos Regionais de Quimica dos profissionais que menciona.

6. BRASIL. Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia. Resolu¢do No 218, de 29 de junho de 1973.
Discrimina atividades das diferentes modalidades profissionais da Engenharia,
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Arquitetura e Agronomia

Referéncia Aberta:

Oliveira, Antdnio Roberto. Etica profissional / Antdnio Roberto Oliveira. Belém: IFPA; Santa Maria: UFSM, 2012.
80p /estudioO1.proj.ufsm.br/cadernos/ifpa/tecnico_metalurgica/etica_profissional.pdf>

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responséavel Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL105 - PLANEJAMENTO E PROJETO DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS |

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsével (eis): GISELLE PEREIRA CARDOSO

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Apresentacdo e consideracfes gerais sobre o projeto. Exigéncias legais para implantagdo de industrias de
Alimentos. Desenvolvimento de Produtos Alimenticios. Utilidades. Tratamento de efluentes. Estudo da dindmica do
processo. Balangco de massa e energia aplicado. Sele¢éo e célculos de projetos dos equipamentos. Escolha de
mateérias-primas. Desenvolvimento do Pré-projeto.

Objetivos:

Capacitar o aluno a desenvolver, analisar, viabilizar e implantar projetos industriais que atendam as necessidades
especificas de cada tipo de Industria de Alimentos.

Tem-se ainda como objetivo oferecer ao aluno conhecimento sobre planejamento, execucdo e implantacdo de
projetos de unidades de processamento ("plant layout”, instalacdes industriais, equipamentos).

Descricdo do Conteddo Programético e Atividades Especificas:

1. Apresentacao e diretrizes do projeto da industria de alimentos - 1 encontro on-line (assincrono) -2 h.
2.0 projeto da Industria de Alimentos- 2 encontros on-line (1 sincrono e 1 assincronos) -4 h.

Estudo de projetos anteriores- 1 encontro on-line (sincrono) -2 h.

3.Estrutura e etapas de um projeto - 1 encontro on-line (assincrono) -2 h.

4.Estudo do Produto - 1 encontro on-line (assincrono) -2 h.

5.Estudo do Mercado- 1 encontro on-line (assincrono) -2 h.

Encontro on-line para duavidas (sincrono) - 2h

Apresentacao parte 1- 1 encontro on-line (sincrono) -2 h.

6.Analise locacional e capacidade industrial- 1 encontro on-line (assincrono) -2 h.

7.Estudo do Processo, fluxogramas, componentes de um Projeto Industrial- 1 encontro on-line (assincrono) -2 h.
Encontro on-line para duavidas (sincrono) - 2h

8.Balanco de massa aplicado a industria de alimentos - 2 encontros on-line (assincronos) -2 h.
9.Balanco de energia aplicado a industria de alimentos - - 2 encontros on-line (assincronos) -2 h.
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Encontro on-line para davidas (sincrono) - 2h
Apresentacao parte 2- 1 encontro on-line (sincrono) - 2h

Metodologia e Recursos Digitais:

Serdo utilizadas videoaulas via GoogleMeet.
A plataforma para envio das etapas do Projeto sera a GoogleClassroom.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacéo:

Avaliacéo I: Peso 10 estudo de projetos anteriores

Avaliacao II: Peso 10 esboco, diretrizes e resumo do projeto

Avaliacao Ill: Peso 10 - Introdugéo, objetivos e justificativa

Avaliacao IV: Peso 10- Estudo do Produto

Avaliacdo V: Peso 10 - Apresentacao parte 1

Avaliacao VI: Peso 20- Estudo do Projeto

Avaliacéo VII: Peso 20 - Projeto de Engenharia até balanco de massa e de energia
Avaliacao VIII: Peso 10- Apresentacéo parte 2

Bibliografia Basica:

1. SHREVE, R. NORRIS; B., JOSEPH A. Industrias de processos quimicos. 4.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1997. 717 p.

2. ORDONEZ P, JUAN A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos . Porto Alegre:
Artmed, 2005. v.1. 294 p.

3. ANVISA. Portaria n® 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993. Aprova, na forma dos textos anexos, 0
"Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos" - COD-100 a 001.0001, as "Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Praticas de Producéo e de Prestacéo de Servicos na Area de Alimentos" - COD- 100 a
002.0001, e o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ's) para
Servicos e Produtos na Area de Alimentos"- COD- 100 a 003.0001 e COD- 100 a 004.0001.

Bibliografia Complementar:

1. BARTHOLOMAI, V.C.H. Food factories: process, equipment, cost. S.I: VHC-Pub, 1987.

2. PETERS, M.S. & TIMMERHAUS, K.D. Plant design and economics for chemical engineers. McGraw-Hill Book
Company, 1980. 3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria
dos alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Varela, 2001. 655 p.

4. MADRID, A. C.; Vincente, J. M. Manual de industrias dos alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996.

5. WIRTH, H. & LOPES, C.C. Edifica¢Bes de industrias alimenticias. S.I: FTPT, 1982.

6. PEREIRA, C. A. S. et al. Informagfes nutricionais de produtos industrializados. Vigosa: UFV, 2003. 184 p.

Referéncia Aberta:

TADINI, C.C. Operacdes unitarias na industria de alimentos. v1. LTC 2015, Rio de Janeiro. Disponivel no link:
http://biblioteca.ufvjm.edu.br/pergamum/biblioteca/
TADINI, C.C. Operacdes unitarias na industria de alimentos. v2. LTC 2016, Rio de Janeiro. Disponivel
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Assinaturas:
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL501 - ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): TATIANA NUNES AMARAL / MARCIO SCHMIELE

Carga horaria: 240 horas

Créditos: null

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Introducdo das normas de estagio supervisionado na industria de alimentos e adjacentes. Lei do estagio
supervisionado (Lei 11.788, de 25 de Setembro de 2008).

A companhamento dos estagiarios durante o estagio supervisionado. Descricdo dos métodos de avaliacdo do
estagiario durante e ap0s a finalizagdo do estagio. Realizacdo do estagio supervisionado. Producéo e apresentacao
do relatério do estagio supervisionado.

Objetivos:

O Estagio Supervisionado tem como objetivo complementar a formacdo académica, possibilitando a integracéo
entre teoria e pratica, através do contato do aluno com a vida profissional, em empresas ou instituicbes. O Estagio
deve proporcionar ao académico uma formagédo em posto de trabalho que facilite sua integracdo ao mercado de
trabalho.

Descricdo do Conteddo Programético e Atividades Especificas:

240 horas de estagio

Metodologia e Recursos Digitais:

Materiais e documentos disponiveis via sala virtual do Google Classroom vinculado ao E-campus.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacédo:

AvaliacOes através dos relatorios Parcial (quando aplicavel) e Final do estagio.
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Bibliografia Basica:

1. BURIOLLA, Marta A. Feiten. O estagio supervisionado. 6.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.

2. LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto
e relatério, publicacdes e trabalhos cientificos. 3.ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 1990.

3. MATOS, Francisco Gomes de. A empresa, hoje: trés enfoques sobre treinamento e formacédo na empresa
moderna. Rio de Janeiro, RJ: Instituto Euvaldo L&di, 1981.

Bibliografia Complementar:

1. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Geréncia Geral de alimentos. Rotulagem
nutricional obrigatéria: manual de orientagdes as industrias de alimentos. 2.ed. Brasilia : Universidade de Brasilia ,
2005.

2. MOREIRA, Daniel Augusto. Administracéo da producéo e opera¢des. Sao Paulo: Thomson Learning, 2006.

3. COzZzI, Afonso et al. Empreendedorismo de base tecnoldgica. Rio de Janeiro: FDC, 2008.

4. ANDRADE, Nélio José de. Limpeza e sanitiza¢do na industria de alimentos. Vigosa, MG: Universidade Federal
de Vigosa, 1996.

5. MADEIRA, Mércia; FERRAO, Maria Eliza Marti. Alimentos conforme a lei. S&o Paulo: Manole, 2002.

Referéncia Aberta:
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL106 - PLANEJAMENTO E PROJETO DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS I

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsével (eis): GISELLE PEREIRA CARDOSO

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4
Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Desenvolvimento, execuc¢do e apresentacao do projeto de uma industria de alimentos.

Objetivos:

Permitir ao aluno ferramentas e auxilio para desenvolvimento e apresentacdo de um Projeto de uma Industria de
Alimentos.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

1.Atualizacé@o dos balangcos de massa e energia do projeto- 6 encontros on-line (sincrona) -12 h.
2. Selecdo de equipamentos- 4 encontros on-line (sincrona) -8 h.

3. Analise dimensional para desenvolvimento de layout- 4 encontros on-line (sincrona) -8 h

4. Layout- 6 encontros on-line (sincrona) -12 h.

5. Desenho das plantas em autocad- 4 encontros on-line (sincrona) -8 h

6.Analise financeira- 6 encontros on-line (sincrona) -12 h.

Metodologia e Recursos Digitais:

Seréo utilizadas videoaulas via GoogleMeet.
A plataforma para envio das etapas do Projeto sera a GoogleClassroom.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacéo:

Apresentacéo final do Projeto (100%).
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Bibliografia Basica:

1. SHREVE, R. NORRIS; B., JOSEPH A. Industrias de processos quimicos. 4.ed.Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1997. 717 p.

2. ORDONEZ P, JUAN A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos . Porto Alegre: Artmed
, 2005 . v.1. 294 p. 3. ANVISA. Portaria n° 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993. Aprova, na forma dos textos
anexos, 0 "Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos" - COD-100 a 001.0001, as "Diretrizes para
o Estabelecimento de Boas Préaticas de Producéo e de Prestacio de Servicos na Area de Alimentos" - COD- 100 a
002.0001, e o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padréo de Identidade e Qualidade (PI1Q's) para
Servigos e Produtos na Area de Alimentos"- COD- 100 a 003.0001 e COD- 100 a 004.0001.

Bibliografia Complementar:

1. BARTHOLOMAI, V.C.H. Food factories: process, equipment, cost. S.I: VHC-Pub, 1987.

2. PETERS, M.S. & TIMMERHAUS, K.D. Plant design and economics for chemical engineers. McGraw-Hill Book
Company, 1980. 3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria
dos alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Varela, 2001. 655 p.

4. MADRID, A. C.; VINCENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.

5. WIRTH, H. & LOPES, C.C. Edifica¢gBes de industrias alimenticias. S.I: FTPT, 1982.

6. PEREIRA, C. A. S. et al. Informac®es nutricionais de produtos industrializados. Vigosa: UFV, 2003. 184 p.

Referéncia Aberta:

TADINI, C.C. Operacdes unitarias na industria de alimentos. v1. LTC 2015, Rio de Janeiro. Disponivel no link:
http://biblioteca.ufvjm.edu.br/pergamum/biblioteca/
TADINI, C.C. Operacdes unitarias na industria de alimentos. v2. LTC 2016, Rio de Janeiro. Disponivel no link:
http://biblioteca.ufvjm.edu.br/pergamum/biblioteca/

Assinaturas:
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular;: CTD208 - PESQUISA OPERACIONAL
Curso (s): BCT - CIENCIA E TECNOLOGIA
Docente (s) responsavel (eis): MARCELINO SERRETTI LEONEL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4
Ano/Semestre: 2020/1

Ementa.:

Modelagem de problemas. Programacéo Linear: método Simplex, dualidade e analise de sensibilidade.
Programacéo Inteira. O problema de transporte. Uso de pacotes computacionais.

Objetivos:

O objetivo da disciplina é apresentar algumas técnicas de Pesquisa Operacional, de modo a desenvolver a
capacidade do aluno de reconhecer, formular e solucionar problemas de programacéo linear, de interpretar os
resultados obtidos e fazer analise de sensibilidade. Espera-se também que o aluno adquira experiéncia com a
utilizacao de algum pacote de otimizacgéo.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

1- Introducéo a Pesquisa Operacional 2 horas

2- Modelagem de Problemas 12 horas

2.1- Principios do processo de modelagem

2.2- Modelagem de Problemas Através da Programacao Linear
2.2.1- Passos para a Formulagédo de um PPL

2.2.2- Exemplos de Modelagem de Problemas de PL Continua
2.2.3- Exemplos de Modelagem de Problemas de PL Inteira
2.2.4- Solucao Gréfica em Programacéo Linear

3- Método Simplex 10 horas

3.1- Modelo de PL em forma de equacao

3.2- Fundamentos Teoricos do Simplex

3.3- Algoritmo Primal Simplex

3.4- O Caso em que a Base Viavel Inicial ndo Esta Disponivel
3.5- Casos Especiais para o Simplex

4- Dualidade e Sensibilidade 10 horas

4.1- Conceito de Dualidade

4.2- Teorema das Folgas Complementares

4.3- Algoritmo Dual para o Método Simplex
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4.4- Interpretacdo Econdmica

4.5- Analise de Sensibilidade

5- Programacao Linear Inteira 8 horas

5.1- Caracteristicas e Problemas de Programacéo Inteira

5.2- Métodos de Solugdo: Branch-and-Bound e Algoritmos de Planos de Corte
6- O Problema de Transporte 8 horas

6.1- Definicdo do problema

6.2- Algoritmo para o problema de transporte

7- Uma visao geral sobre heuristicas 4 horas

8- Uso de pacotes computacionais (no decorrer de todo o curso) 6 horas

Metodologia e Recursos Digitais:

Os conteldos serdo gravados no OBS STUDIO e repassados no google sala de aula (classroom). Os conteldos
serdo organizados em aulas tedricas e praticas. As atividades e exercicios indicados nos materiais didaticos serao
repassados no google sala de aula a cada conteudo finalizado. Os alunos utilizardo o aplicativo LINDO e EXCEL
para resolucéo das atividades e avaliacfes. Todas atividades dos alunos serdo entregues no google sala de aula.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacéo:

O acompanhamento seré feito por meio de recebimento de duvidas via 0 google sala de aula.

E quanto as avalia¢es:

os discentes poderdo usar o aplicativo LINDO e o EXCEL para resolu¢cédo dos trabalhos e provas. Todas as
atividades avaliativas serdo entregues no google sala de aula.

Avaliacéo I: peso 35% (Modelagem de Problemas )

Avaliacao II: peso 35% (Método Simplex, Dualidade e Sensibilidade)

Avaliacao Ill: peso 30% (Programagcéo Linear Inteira, O Problema de Transporte)

Obs: As avaliagBes serdo compostas de trabalho e prova

Bibliografia Basica:

1. GOLDBARG, M. C.; LUNA, H. P. L. Otimizacdo combinatdria e programacéo linear. modelos e algoritmos. 2a
edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. ISBN 8535215204

2. TAHA, H. A. Pesquisa Operacional. 8a edi¢&o. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008. ISBN 9788576051503

3. ARENALES, Marcos Nereu. Pesquisa operacional: [para cursos de engenharia]. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier,
2007. xvii, 524 p. (Campus-ABEPRO). ISBN 8535214543.

Bibliografia Complementar:

1. BAZARAA, M. S.; JARVIS , J. J.; SHERALI, M. D. Linear programming and network flows. 4a edicdo. New York:
John Wiley, 2004. ISBN 9780471485995

2. ANDRADE, E. L. Introdugé&o a pesquisa operacional: métodos e modelos para analise de decisdes. 3a edicao.
Rio de Janeiro: LTC, 2004. ISBN 9788521614128.

3. VANDERBEI, R. J. Linear programming: foundations and extensions. 3a edicdo. New York: Springer.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821

125



126

2008. ISBN 9780387743875.

4. LACHTERMACHER, G. Pesquisa operacional na tomada de decisdes. 4a edi¢do. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2009. ISBN 9788576050933.

5. MACULAN, N.; FAMPA, M. H. C. Otimizacao linear. Brasilia: Universidade de Brasilia, 2006. ISBN 8523009272.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL408 - TECNOLOGIA DA CANA-DE-ACUCAR E DERIVADOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): CARLOS ALBERTO GOIS SUZART

Carga horaria: 45 horas

Créditos: 3

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Caracteristicas fisicas e quimicas da cana madura. Fundamentos da moagem.
Etapas de clarificacdo do caldo de cana. Etapas de producado de aclUcar. Composicao
guimica do aglcar de cana. Tipos de agucar. Agucar invertido. Producéo de

produtos agucarados (balas, doces, caramelo, etc).

Objetivos:

Conhecer o contetdo basico e aplicado sobre tecnologia de cana de agucar, despertando o raciocinio do estudante
para a andlise critica de suas aplicacdes atuais nas diferentes areas das ciéncias, bem como sua relevancia
cientifica e econdmica, e ainda, suas limitacGes e perspectivas de avangos. Tem-se ainda,

como objetivo habilitar o estudante quanto ao conhecimento tedrico-pratico sobre tecnologia de cana de acucar.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

. Apresentacao do Plano de Ensino e Introducao a inddstria agucareira - 1 encontro on-line (sincrona) - 3 h
. Producéo de agucar 1: cristal e refinado - 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

. Producdo de agucar 2: mascavo, demerada, light e frutose - 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

. Producéo de agucar 3: impalpavel e confeiteiro - 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

. Producéo de agucar 4: liquido e invertido - 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

. Producéo de acucar 5: rapadura e melaco - 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

. Composi¢éo quimica do agucar - 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

. Pardmetro de qualidade: fisico-quimica, microbioldgica, microscépica e sensorial - 2 encontros on-line
(assincrona) - 6 h

9. Tecnologia de produtos acucarados: balas e doces - 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

10. Tecnologia de produtos acucarados: caramelos - 2 encontros on-line (assincrona) - 6 h

11. Avaliacéo | avaliagdo. 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

12. Avaliacéo Il avaliagdo. 1 encontro on-line (assincrona) - 3 h

O~NO OIS WN -
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Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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13. Avaliacéo Ill seminarios. 1 encontros on-line (sincrona) - 3 h

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas; seminarios online e conteldos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) -
Google G Suite (google Classroom)

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacao | avaliacéo on-line (assincrona) peso 40
Avaliacao Il avaliagdo on-line (assincrona) peso 40
Avaliacao Il seminéarios on-line (sincrona) peso 20

Bibliografia Basica:

1. PAYNE, John Howard. Operacdes unitarias na produgéo de agucar de cana. Sao
Paulo: Nobel/STAB, 1986.

2.ALBUQUERQUE, Fernando Medeiros. Processo de fabricacdo do agucar.

Recife: Editora Universitaria UFPE, 2009.

3.CALDAS, Celso. Toeria basica das analises sucroalcooleiras. Macei6: n.d, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. ALVES, William Francisco. O controle de qualidade na destilaria de uma

indUstria sulcroalcooleira. Ribeirdo Preto: Centro universitario Moura Lacerda,

2002.

2.RIPOLI, T.C.C.; RIPOLI, M.L.C. Biomassa de cana-de-agucar: colheita, energia e

ambiente. Piracicaba: Ed. Barros & Marques Editoracdo Eletrdnica, 2004.

3. DELGADO, Afranio A.; DELGADO, André P. Producad do aclUcar mascavo, rapadura e melado. Piracicaba:
STAB, 1999.

4. HUGOT, E. Handbook of cane sugar engineering. 3 ed. s.l.: Elservier Science,

1986.

Referéncia Aberta:

Tecnologia do Acucar. link: https://www.youtube.com/watch?v=qgTKedIn4LM

Tecnologia do Agucar - Tipos de agUcar. link: https://www.youtube.com/watch?v=zrA4uPB-rnM

Processo Industrial do Acticar e Alcool. link: https://www.youtube.com/watch?v=J9nxw7wtXME

Aula 1 - Impurezas minerais e vegetais na cana-de-aclcar e os impactos na indUstria sucroalcooleira. link:
https://www.youtube.com/watch?v=-hjbDkmdjGY

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL405 - TECNOLOGIA DO PESCADO

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): MONALISA PEREIRA DUTRA ANDRADE

Carga horaria: 45 horas

Créditos: 3

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Abate do pescado. Classificacdo do pescado. Carne do pescado: estrutura muscular, composi¢cdo quimica,
alteracbes post-mortem. Processamento, conservacao, estocagem, transporte e comercializacdo de pescados e
derivados. Avaliagdo da qualidade fisico-quimica e microbiolégico do pescado e derivados. Aproveitamento de
subprodutos da industria pesqueira.

Objetivos:

Proporcionar aos alunos conhecimentos necessarios para o processamento dos produtos da pesca, visando o
aumento da sua vida util e transformando-os em produtos de elevada qualidade.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

Aulas tedricas:

1. Apresentacédo do Plano de Ensino. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

2. Aspectos gerais, composi¢do quimica e valor nutritivo do pescado. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h
3. Microbiologia e aspectos toxicoldgicos do pescado. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

4. Alterag6es post-mortem do pescado. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

5. Bem-estar e abate do pescado. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

6. Prova 1. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

7. Tecnologias tradicionais aplicadas ao pescado. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

8. Seminarios: Tecnologias emergentes aplicadas ao pescado. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h
9. Aproveitamento de subprodutos da industria pesqueira. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

10. Prova 2. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

Aulas préticas:
Aulas praticas serdo demonstrativas através de exibicdo de videos comentados durante as aulas sincronas (12
horas - atividade sincrona)

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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1. Técnicas de processamento de peixes.

2. Processamento artesanal do pescado.

3. Industria de pescado.

Prova 3. 01 encontro on-line (atividade sincrona) - 3h

Metodologia e Recursos Digitais:

Aulas on-line, seminarios on-line e contelidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem -
Google G Suite.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Prova 1: avaliacdo on-line (atividade sincrona) - peso 25
Prova 2: avaliacdo on-line (atividade sincrona) - peso 25
Prova 3 : avaliacdo on-line (atividade sincrona) - peso 25
Seminario: avaliacao on-line (atividade sincrona) - peso 25

Bibliografia Basica:

1. GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacédo e legislacdo. 1 ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2011.

2. VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica.
Séo Paulo: Varela, 2004.

3. WARRISS, Paul D. Meat science: an introductory text. 2. ed. Cambridge: CAB International, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. ORDONEZ PEREDA, Juan A. (org.). Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. v.2

2. PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2.ed. Goiania: Ed.UFG, 2006. 2v.
3. LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

4. LIMA, Luciene C.; DELL'ISOLLA, Ana T.Péret; SCHETTINI, Maria Aparecida. Processamento artesanal de
pescado. Vigosa: CPT, 2000.

5. VIEGAS, Elisabete Maria Macedo; ROSSI, Fabricio. Técnicas e processamento de peixes. Vigosa: CPT, 2001.

Referéncia Aberta:

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL202 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): POLIANA MENDES DE SOUZA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Introdug&o & microbiologia de alimentos, Fatores que interferem no metabolismo dos microrganismos em alimentos,
Grupos e caracteristicas de microrganismos presentes nos alimentos, Microrganismos indicadores, Microrganismos
patogénicos de importancia em alimentos, Deterioragdo microbiana em alimentos,Controle do desenvolvimento
microbiano nos alimentos, Critérios microbioldgicos para avaliacdo da qualidade de alimentos, No¢des de sistemas
de prevencao de riscos e perigos na industria de alimentos, Atividades praticas no laboratério de microbiologia de
alimentos.

Objetivos:

Ao final do curso os alunos deverdo conhecer os fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o
desenvolvimento microbiano dos alimentos, os principais microrganismos deteriorantes dos alimentos e a sua
influéncia na saude do consumidor,bem como os métodos de analises. Esta disciplina trabalha com metologias
ativas de ensino.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

Principais grupos de micro-organismos de interesse em alimentos: fungos (bolores e leveduras), bactérias. 4h
(atividade assincrona), online

Fatores intrinsecos em alimentos: 2h (atividade assincrona), online

Fatores extrinsecos em alimentos: 2h (atividade assincrona), online

Principios de conservagdo de alimentos: 2h (atividade assincrona), online

Vida util de alimentos, casos: 2h (atividade assincrona), online

Seminarios : 10h (atividade sincrona), online

Atividade Prética 0 (preparo de material): 4h (atividade assincrona), online

Atividade Prética 1 (vida util de alimentos): 4h (atividade assincrona), online

Atividade Prétical 2 (manipulag&o de fatores intrinsecos e extrinsecos): 4h (atividade assincrona), online
Atividade Prética 3 (métodos de conservagéo) : 4h (atividade assincrona), online

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Atividade Prética 4 (fermentacdo de massas): 4h (atividade assincrona), online

Projeto de atividade pratica 1: 4h (atividade assincrona), online
Projeto de atividade pratica 2: 4h (atividade assincrona), online

Projeto extensdo: 8h (atividade assincrona), online

Concluséo da disciplina : 2h (atividade assincrona), online

Todas as atividades serdo realizadas em formato remoto (on-line, a distancia) em decorréncia da restrigcdo imposta
pela pandemia do covid-19.

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas, seminarios online, contelidos organizados em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem (AVA),
redes sociais, correio eletrdnico, blogs, ado¢do de material didatico impresso com orientacdes pedagogicas
distribuido aos alunos, orientagdo de leituras, projetos, pesquisas, atividades e exercicios indicados nos materiais
didaticos

Outros recursos poderdo ser aplicados em decorréncia de necessidades especificas ndo previstas com
antecedéncia.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacéo:

Seminario 1: 7%
Seminario 2: 7%
Seminario 3: 7%
Seminario 4: 7%
Seminario 5: 7%

Relatério 1: 5%
Relatério 2: 5%
Relatdrio 3: 5%
Relatério 4: 5%

Projeto de atividade pratica 1: 15%
Projeto de atividade pratica 2: 15%
Projeto de extenséo: 15%

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver aproveitamento superior a 60%.

Bibliografia Basica:

1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2004.
3. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005

Bibliografia Complementar:

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



1. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

2. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos.
2.ed. Sao Paulo: Varela, 2001.

3. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2003.

4. PELCZAR JUNIOr, M. J. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1996.

5. MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10.ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emissao:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI \

UFVIM

www.ufvjm.edu.br

PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL102 - BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Docente (s) responsavel (eis): GUSTAVO MOLINA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Biotecnologia: definicdo e histérico. Principios fundamentais da engenharia genética e sua correlagdo com
alimentos in-natura e processados. Organismos e vegetais geneticamente modificados. Microrganismos utilizados
na producao de alimentos e aditivos da industria de alimentos. Biotecnologia na despolui¢do de efluentes de
inddstria de alimentos.

Objetivos:

O objetivo geral da disciplina seréa fornecer aos académicos as ferramentas necessarias para que eles conhegam
0s aspectos da Biotecnologia de Alimentos, aplicada a obtencdo de novos produtos e ingredientes alimentares,
bem como o desenvolvimento industrial na area. Além disso, a disciplina prevé uma conceitualizagdo dos
conhecimentos sobre a aplicacdo da biotecnologia na producao de alimentos, aplicacao dos principios da
tecnologia do DNA recombinante, os conceitos sobre alimentos transgénicos e de métodos moleculares aplicados
na &rea de alimentos.

Descricdo do Conteudo Programatico e Atividades Especificas:

1. Apresentacao da disciplina (4 aulas) - Atividade sincrona (1 encontro online)

2. Biotecnologia - Viséo geral e perspectivas (4 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (1 encontro online)

3. Producao de ingredientes alimentares por vias fermentativas (22 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (8
encontros online)

4. Engenharia genética: Conceitos, relevancia e aplicagéo (10 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (2 encontros
online)

5. Uso de residuos agroindustriais em processos biotecnolégicos (4 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (1
encontro online)

14. Aula de revisdo (4 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (2 encontros online)

15. Seminérios (6 aulas) - Atividade assincrona

16. Avaliacdes (6 aulas) - Atividade assincrona

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas gravadas e ao vivo por meio de videoconferéncia, contelidos organizados em plataformas virtuais de
ensino e aprendizagem (AVA) - Google G Suite, email, utilizacdo de softwares livres, material didatico disponivel na
biblioteca virtual da UFVJIM e internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Projeto e Seminario - Valor: 25
Avaliacéo | - Valor: 35

Avaliacao Il - Valor: 35

Trabalhos Complementares - Valor: 5

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia industrial: Biotecnologia
na producéo de alimentos (v. 4). S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001.

2. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: Processos
fermentativos e enziméaticos (v. 3). S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001.

3. PASTORE, G.; BICAS, J.L.; MAROSTICA-JR, M.R. Biotecnologia de alimentos (v. 12). S&o Paulo:
Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar:

1. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: Fundamentos
(v. 1). S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001.

2. KREUZER, H.; MASSEY, A. Engenharia genética e biotecnologia (22 ed.) Porto Alegre: Artmed, 2002.
3. SILVEIRA, J.M.F.J.; DAL POZ, M.E.; ASSAD, A.L. Biotecnologia e recursos genéticos: desafios e
oportunidades para o Brasil. Campinas: Instituto de Economia/FINEP, 2004.

4. LIMA, N.; MOTA, M. Biotecnologia - Fundamentos e aplicac¢des. Lisboa: Lidel, 2003.

5. BON, E.P.S. Enzimas em biotecnologia: produc¢éo, aplicacfes e mercado. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2008.

Referéncia Aberta:

1. OLIVEIRA, V. G. Processos biotecnoldgicos industriais produ¢do de bens de consumo com o uso de fungos e
bactérias. Sao Paulo:Erica, 2015. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520025/pageid/0. Acesso em: 10 abr. 2020. Acesso
restrito aos vinculados a UFVJM.

2. RESENDE, R. R. Biotecnologia aplicada a agro&industria. Sdo Paulo: Blucher, 2017. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521211150/pageid/0. Acesso em: 10 abr. 2020. Acesso
restrito aos vinculados a UFVJM.

3. ZAVALHIA, L. S.; MARSON, I. C. I.; RANGEL, J. O. Biotecnologia. Sao Paulo: Grupo A, 2018. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595026698/pageid/0. Acesso em: 20 jan. 2021. Acesso
restrito aos vinculados a UFVJM.

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL206 - FUNDAMENTOS DE NUTRICAO
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): POLIANA MENDES DE SOUZA

Carga horaria: 45 horas

Créditos: 3

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Conceitos basicos em alimentagdo e nutricdo. Habitos e padrdes alimentares. Requerimentos e recomendacgdes
nutricionais. Digestdo, absor¢céo e transporte de nutrientes. Macro e micronutrientes: fun¢gées no organismo.
Avaliagcédo da qualidade nutricional dos alimentos. Adequacao e desequilibrio nutricional. Patologias resultantes do
desequilibrio nutricional.

Objetivos:

Fornecer ao aluno subsidios que o capacite nos conhecimentos e atualiza¢des relacionados ao estudo da Ciéncia
da Nutricdo e sua aplicagdo na Engenharia de Alimentos.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

Apresentacdo do plano de ensino e discussdo da forma de trabalho - 3h (atividade sincrona)
Sistema digestivo - 3h (atividade assincrona)

Macronutrientes e Micronutrientes - 3h (atividade assincrona)

Patologias nutricionais e restricdes alimentares - 3h (atividade assincrona)

Indicadores nutricionais - 3h (atividade assincrona)

Guias alimentares - 3h (atividade assincrona)

Seminarios - 9h (atividade sincrona)

AvaliacOes escritas remotas - 9h (atividade assincrona)

Projeto - 6h (atividade assincrona)

Concluséo da disciplina - 3h (atividade sincrona)

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas, semindrios online, contelidos organizados em plataformas virtuais de ensino e

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



aprendizagem (AVA), redes sociais, correio eletrénico, blogs, adocdo de material didatico impresso com
orientacBes pedagdgicas distribuido aos alunos, orientacao de leituras, projetos, pesquisas, atividades e exercicios
indicados nos materiais didaticos

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacédo:

Avaliacdo remota 1: 10%
Avaliacdo remota 2: 10%
Avaliacdo remota 3: 10%
Seminario 1: 10%
Seminario 2: 10%
Seminario 3: 10%
Projeto: 40%

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a 60%.

Bibliografia Basica:

Bibliografia Basica:

1. TIRAPEGUI, Julio. Nutri¢gdo: fundamentos e aspectos atuais. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2006.

2. DUTRA-De-OLIVEIRA, J. E; MARCHINI, J. Sérgio. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 1998.

Roca, 2005.

3. MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11.ed. S&o Paulo:

Bibliografia Complementar:

1. PALERMO, Jane Rizzo. Bioquimica da nutricdo. S8o Paulo: Atheneu, 2008.

2. SILVA, Sandra Maria Chemin Seabra da; MURA, Joana DArc Pereira. Tratado de alimentacdo, nutricdo &
dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2007.

3. SHILS, Maurice E. et al. Nutricdo moderna na saude e na doenca. 2.ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.

Cengage Learning, 2008. v. 1.

5. COZZOLINO, Silvia Maria Franciscato (org.). Biodisponibilidade de nutrientes. 3.ed. Barueri: Manole, 2009.

6. ESCOTT-STUMP, Sylvia. Nutrigdo relacionada ao diagnéstico e tratamento. 5.ed. Sdo Paulo: Manole, 2007.

7. GIBNEY, Michael J; MACDONALD, lan; ROCHE, Helen M (eds.). Nutricdo e metabolismo. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

4. WHINTNEY, Ellie; ROLFES, Sharon Rady Rolfes. Nutricdo volume 1: entendendo os nutrientes. Sao Paulo:

Referéncia Aberta:

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL207 - HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): POLIANA MENDES DE SOUZA

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Conceitos bésicos de higiene alimentar. Requisitos higiénicos nas induUstrias de alimentos. Boas préticas de
manufatura. Limpeza e sanitizacdo. Qualidade da agua. Controle de infestacdes. Toxi-infecgces alimentares.
Sistema APPCC.

Objetivos:

Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos de higiene relacionados ao processamento de alimentos visando a
seguranca alimentar e o antedimento da legislacéo vigente.

Descricdo do Conteddo Programaético e Atividades Especificas:

Apresentacao do plano de ensino - 2h (atividade sincrona)
Higiene de Instalag8es - 2h (atividade assincrona)

Higiene de equipamentos e utensilios - 2h (atividade assincrona)
Higiene do manipulador - 2h (atividade assincrona)

Boas praticas de fabricacéo / Check list - 2h (atividade assincrona)
Concluséo da disciplina - 2h (atividade assincrona)

Seminérios - 6h (atividade assincrona)

Avaliacdes escritas - 6h (atividade assincrona)

Projeto - 6h (atividade assincrona)

Todas as atividades serdo realizadas em formato remoto (on-line, a distancia) em decorréncia da restrigdo imposta
pela pandemia do covid-19.

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas, semindrios online, contelidos organizados em plataformas virtuais de ensino e

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



aprendizagem (AVA), redes sociais, correio eletrénico, blogs, adocdo de material didatico impresso com
orientacBes pedagdgicas distribuido aos alunos, orientacao de leituras, projetos, pesquisas, atividades e exercicios
indicados nos materiais didaticos

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacédo:

Avaliacdo remota 1: 10%
Avaliacdo remota 2: 10%
Avaliacdo remota 3: 10%
Seminario 1: 10%
Seminario 2: 10%
Seminario 3: 10%
Projeto: 40%

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a 60%.

Bibliografia Basica:

1. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria dos alimentos.
2.ed. Séo Paulo: Varela, 2001.

2. SILVA JUNIOR, Eneo Alves. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 5.ed. S&o Paulo: Varela, 1995.
3. FORSYTHE, S. J.; Hayes, P. R. Higiene de los alimentos, microbiologia e HACCP. 2. ed. Zaragoza: Acribia,
2002.

Bibliografia Complementar:

1. CONTRERAS, Carmen Castillo; BROMBERG, Renata; Cipolli, Katia Maria V. A. B. Higiene e sanitizacdo na
industria de carnes e derivados. S&o Paulo: Varela, 2003.

2. FIGUEIREDO, Roberto Martins. SSOP: padrbes e procedimentos operacionais de sanitizacdo. Sdo Paulo: R.M.
Figueiredo, 1999.

3. SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentac&o. 6.ed. S&0
Paulo: Livraria Varela, 2007.

4. ANDRADE, Nélio José de. Limpeza e sanitizacdo na indistria de alimentos. Vigosa, MG: Universidade Federal
de Vicosa, 1996.

5. REGO, Josedira Carvalho do; FARO, Zelyta Pinheiro de. Manual de limpeza e desinfec¢do para unidades
produtoras de refei¢cdes. Sdo Paulo: Varela, 1999.

Referéncia Aberta:

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: ENG201 - ENGENHARIA BIOQUIMICA
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): GUSTAVO MOLINA

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Agitacéo, aeracdo e ampliacdo de escala em processos fermentativos. Tecnologia de bioreatores. Cinética dos
processos enzimaticos e fermentativos. Biorreatores biol6gicos e enzimaticos ideais: Processo descontinuos,
semicontinuos e continuos; balangos de massa, cinética e calculo de reatores.

Objetivos:

O objetivo geral da disciplina ser& fornecer aos académicos as ferramentas necessérias para que eles conhecam
0s aspectos da Engenharia Biogquimica aplicada na inddstria, visando o conhecimento da importancia de
microrganismos e meios de cultura em fermenta¢des industriais, cinética de processos fermentativos, importancia
da elevacao de escala, os biorreatores utilizados e formas de operacao de processos, além da recuperacao e
purificagdo de produtos biotecnoldgicos.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

. Apresentacao da disciplina (2 aulas) - Atividade sincrona (1 encontro online)

. Eng. Bioq.: Vis&o geral e perspectivas (4 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (1 encontro online)

. Enzimas e processos enzimaticos (8 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (2 encontros online)

. Cinética de processos fermentativos (6 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (2 encontros online)

. Biorreatores e processos fermentativos (12 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (3 encontros online)
. Agitacdo e aeracgéo (8 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (2 encontros online)

. Exercicios (8 aulas) - Atividade assincrona

. Provas e Projetos (12 aulas) - Atividade assincrona

O~NO OIS WN -

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas gravadas e ao vivo por meio de videoconferéncia, contelidos organizados em plataformas

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



virtuais de ensino e aprendizagem (AVA) - Google G Suite, emalil, utilizacao de softwares livres, material didatico
disponivel na biblioteca virtual da UFVJIM e internet.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacao | - Valor: 35
Avaliacéo Il - Valor: 35
Projeto e Seminario - Valor: 30

Bibliografia Basica:

1. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Engenharia bioquimica (v.
2). Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

2. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: Fundamentos (v. 1). Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2001.

3. BASTOS, R.G. Tecnologia das fermenta¢fes: Fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos: FAE/UFSCar, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: Processos
fermentativos e enzimaticos (v. 3). Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

2. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia industrial: Biotechologia

na producéo de alimentos (v. 4). Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.

3. BROCK, T. D.; MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

4. BIRD, R.B.; STEWART, W.E.; LIGHTFOOT, E.N. Fendmenos de Transporte. 2. ed. Rio de Janeiro:

LTC, 2004.

5. LIESE, A.; SEELBACH, K.; WANDREY, C. Industrial Biotransformations (2nd ed.). Weinheim: WileyVCH, 2006.

Referéncia Aberta:

1. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Engenharia bioquimica (v.
2) . Sédo Paulo: Edgard Blucher, 2001. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215189/pageid/0. Acesso em: 10 abr. 2020. Acesso
restrito aos vinculados a UFVJM.

2. OLIVEIRA, V. G. Processos biotecnoldgicos industriais producdo de bens de consumo com o uso de fungos e
bactérias. Sao Paulo:Erica, 2015. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520025/pageid/0. Acesso em: 10 abr. 2020. Acesso
restrito aos vinculados a UFVJM.

3. RESENDE, R. R. Biotecnologia aplicada a agro&industria. Sao Paulo: Blucher, 2017. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521211150/pageid/0. Acesso em: 10 abr. 2020. Acesso
restrito aos vinculados a UFVJM.

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL402 - ADITIVOS ALIMENTARES
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS / AGR - AGRONOMIA

Docente (s) responsavel (eis): TATIANA NUNES AMARAL

Carga horaria: 30 horas

Créditos: 2
Ano/Semestre: 2020/1

Ementa.:

Aditivo alimentar: definicdo, classes, propriedades, fun¢cdes e aplicacBes. Coadjuvantes de tecnologia de
fabricacdo. Legislacao.

Objetivos:

Tornar os alunos de graduacdo em Engenharia de Alimentos aptos a selecionar, aplicar e desenvolver
corretamente aditivos alimentares na inddstria e na pesquisa.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

Introdugdo aos aditivos alimentares: definicbes e legislacbes - 2 horas - tedrico - assincrono
Corantes - 2 horas - teérico - assincrono

Acidulantes - 2 horas - teérico - assincrono

Edulcorantes - 2 horas - tedrico - assincrono

Estabilizantes, espessantes e geleificantes - 2 horas - tedrico - assincrono
Aromatizantes - 2 horas - tedrico - assincrono

Conservadores - 2 horas - teérico - assincrono

Emulsificantes - 2 horas - teérico - assincrono

Antioxidantes - 2 horas - teérico - assincrono

Coadjuvantes de Tecnologia de Fabricacdo: 4 horas - te6rico - assincrono
Atualidades em Aditivos alimentares: 2 horas - teérico - assincrono
Avaliacdes: 6 horas - tedrico - assincrono

(As atividades e avaliagdes serdo realizadas de forma assincrona)

Metodologia e Recursos Digitais:

As aulas seréo ofertadas de forma assincrona e os contetdos organizados em plataformas digitais

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Campus do Mucuri: Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil Telefone: +55 (33) 3529-2700
Campus Janauba: Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808

Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



(Gsuites).

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

Avaliacao A: 30 pontos (Trabalho em grupo: Inddstrias produtoras de aditivos alimentares: negécios e processos)
Avaliacéo B: 30 pontos (Trabalho em grupo: Aplicacéo de aditivos alimentares)
Avaliacao C: 40 pontos (Estudo dirigido individual)

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Portaria SVS/MS n.
540/1997, que aprova o Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares -
defini¢Bes, classificagdo e emprego. Disponivel em:
/www.anvisa.gov.br/legis/portarias/540_97.htm>. Acesso em 21 out.

2011.

2. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

3. HUGHES, Christopher. Guia de aditivos. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1994.

Bibliografia Complementar:

1. LIDON, Fernando; SILVESTRE, Maria Manuela. IndUstrias alimentares: aditivos e tecnologia. 1 ed. Sao Paulo:
Escolar, 2007.

2. MIDIO, A.F; MARTINS, D.I. Toxicologia de alimentos. S&o Paulo: Varella, 2000.

3. PROUDLOVE, Keith. Os alimentos em debate. S&o Paulo: Varela, 1996.

4. WOOD, Roger et al. Analytical methods for food additives. Boca Raton: CRC Press, 2004.

5. MADEIRA, Marcia; FERRAO, Maria Eliza Marti. Alimentos conforme a lei. S&o Paulo: Manole, 2002.

Referéncia Aberta:

1. DAMODARAN, Srinivasan. Quimica de alimentos de Fennema. 5. Porto Alegre ArtMed 2018 1 recurso online
ISBN 9788582715468. (e-book)

2. CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo Manole 2015 1 recurso online ISBN
9788520448458. (E-book)

3. Revista Aditivos e Ingredientes. https://aditivosingredientes.com.br/

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responséavel Coordenador do curso
Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
Campus I: Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil ~ Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: EAL406 - TECNOLOGIA DE BEBIDAS
Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): GUSTAVO MOLINA

Carga horaria: 45 horas

Créditos: 3

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Recepcdo, estocagem e controle de qualidade da matéria-prima para producédo de bebidas. Producéo e
armazenamento de bebidas alcodlicas. Producdo e armazenamento de bebidas néo-alcodlicas. Legislacbes
pertinentes a bebidas.

Objetivos:

Apresentar a importancia da tecnologia de bebidas para os alunos do curso de Engenharia de Alimentos, bem
como os fluxos de processo, matérias-primas e condi¢cdes de processamento. Destacar os principais métodos de
producédo de bebidas utilizados por inddstrias nacionais e internacionais. Desenvolver no aluno uma consciéncia
critica quanto ao tema, como uma alternativa viavel e inovadora. Mostrar para o aluno a relacao da Tecnologia de
Bebidas com as demais disciplinas do curso e sua importancia para a formagéo profissional.

Descricdo do Contetdo Programéatico e Atividades Especificas:

Apresentacédo da disciplina Plano de Ensino (3 aulas) - Atividade sincrona (1 encontro online)

Inovagédo e Mercado de Bebidas no Brasil e no Mundo (9 aulas) - Atividade sincrona (1 encontro online)
Tecnologia de Bebidas Fermentadas (18 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (6 encontros online)
Tecnologia de Bebidas Destiladas (6 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (1 encontro online)
Tecnologia de Bebidas Nao-Alcodlicas (9 aulas) - Atividade sincrona / assincrona (2 encontros online)

Metodologia e Recursos Digitais:

Videoaulas gravadas e ao vivo por meio de videoconferéncia, conteldos organizados em plataformas virtuais de
ensino e aprendizagem (AVA) - Google G Suite, email, utilizacao de softwares livres, material didatico disponivel na
biblioteca virtual da UFVJIM e internet.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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Estratégias e Acompanhamento e Avaliacao:

Avaliacao I: 30 pontos
Avaliacéo II: 30 pontos
Projeto: 30 pontos
Seminario: 10 pontos

Bibliografia Basica:

1. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. Sao Paulo: Blicher, 2010. v. 1.

2. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas né&o alcodlicas:
ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bllcher, 2010. v.2.

3. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Tecnologia de bebidas:
matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legislacdo, mercado. Sao Paulo:
Edgard Bliicher, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Industrias de bebidas:
inovacao, gestdo e producdo. S&o Paulo: Blicher, 2010. v. 3.

2. ZOECKLEIN, Bruce et al. Andlisis y produccidon de vino. Zaragoza: Acribia,
2001.

3. BASTOS, Reinaldo Gaspar. Tecnologia das fermentac¢fes: fundamentos de
bioprocessos. Séo Carlos: FAE/UFSCar, 2010.

4. LIMA, Urgel de Almeida (coord.) et al. Biotecnologia industrial: processos
fermentativos e enzimaticos. S8o Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.3. 593 p.

5. AQUARONE, Eugénio (coord.) et al. Biotecnologia industrial: biotecnologia
na producéo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001. v.4.

Referéncia Aberta:

1. OLIVEIRA, V. G. Processos biotecnoldgicos industriais producao de bens de consumo com o uso de fungos e

bactérias. Sédo Paulo:Erica, 2015. Disponivel em:

https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536520025/pageid/0. Acesso em: 20 jan. 2021. Acesso
restrito aos vinculados & UFVJM.
2. GRANATO, D.; NUNES, D. Andlises Quimicas, Propriedades Funcionais e Controle de Qualidade de Alimentos e

Bebidas: Uma Abordagem Tedrico-Pratica. Elsevier, 2016. Disponivel em:

https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595154551/epubcfi/6/6%5B%3Bvnd.vst.idref%3Dcopyright.xh
tml%5D!/4/2/2%400:0. Acesso em: 20 jan. 2021. Acesso restrito aos vinculados a UFVJM.

3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia (Volume 1). Sdo Paulo: Blucher, 2016.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521209577/pageid/0. Acesso em: 20 jan.

2021. Acesso restrito aos vinculados a UFVJM.
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: CTD324 - ENGENHARIA ECONOMICA

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): MARCELINO SERRETTI LEONEL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa.:

Juro simples, desconto simples, juro composto, séries uniformes, ferramentas de avaliacdo econémica. Anélise
econdmica de investimentos. Calculadoras financeiras e planilhas.

Objetivos:

Desenvolver nos alunos, conhecimentos e habilidades da Engenharia Econémica utlizando a matematica comercial
e financeira, com o propoésito de desperta-los para a aplicacdo de técnicas algébricas ou auxiliadas por
calculadoras eletrdnicas e planilhas para a andlise da relacdo conjunta entre dinheiro e tempo. Identificar a
Engenharia Econdmica como suporte para fun¢des de dominio financeiro, viabilizando um entendimento econémico
e administrativo em qualquer segmento institucional.

Descricdo do Conteudo Programético e Atividades Especificas:

I Conceitos Basicos usados na engenharia econémica e uso da HP-12c - 6 horas
Simbologia HP 12C;

Nocdes sobre Fluxo de Caixa;

Planilha eletrénica para engenharia econémica.

Il Juros Simples - 2 horas

Célculo dos juros;

Formulas derivadas;

Taxa e tempo;

Juros ordinérios e exatos;

Montante;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

Il - Descontos Simples - 2 horas

Desconto simples bancério ou comercial (por fora);
Valor atual ou de resgate;

Valor nominal bancério;

Desconto racional;

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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Campus Unai: Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821



Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

IV - Juros Compostos 4 horas

Valor presente;

Montante;

Periodos de capitalizacéo;

Taxa nominal, proporcional, efetiva e equivalente;

Periodo fracionario;

Relacéo de equivaléncia;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

Avaliacao - Conteddo: Juros simples, desconto simples, juros compostos e taxas
Nota 1: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 1.1: Trabalho individual e em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)
total das avaliacdes com peso 30%

V Sistemas de Amortizaces e Empréstimos 10 horas

Periodo de taxa diferente do intervalo das prestacoes;

Anuidades mais parcelas intermediarias iguais;

Sistemas de amortizacdo SAC;

Sistema Francés de Amortizacao;

Sistema Price;

Sistema de Amortizacdo misto;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

X - Inflacdo e correcdo monetéria 8 horas

Conceitos de inflagdo e corregdo monetaria;

Atividade com inflacao e correcdo monetéria ( Aplicacao );
Equivaléncia de Capitais usando corre¢cdo monetaria e inflagdo;
Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.
Avaliacao - Conteudo: Sistemas de AmortizacGes e Empréstimos; Inflagdo e corregcdo monetaria
Nota 2: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 2.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)
total das avaliacdes com peso 30%

Xl - Analise econdmica de investimentos 28 horas

Principios e conceitos;

VAUE;

TIR;

Pay-back simples e descontado;

VPL;

Opcodes de projetos: com substituicdo de equipamentos; aluguel; leasing;
Risco, incerteza e analise de sensibilidade;

Aplicacdes com uso da HP-12c e planilhas.

Avaliacao - Contetdo: Andlise econémica de investimentos

Nota 3: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 3.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)
total das avaliacdes com peso 40%

Metodologia e Recursos Digitais:

Os contelidos serdo gravados e repassados no google sala de aula (classroom). Os contetdos serdo organizados
em aulas tedricas e préticas. As atividades e exercicios indicados nos materiais didaticos seréo repassados a cada
conteddo finalizado.Nao haveraulas online, possivelm,ente havera encontros individuais para tirar davidas quando
aos conteudos e trabalhos. Ou seja, ndo havera aulas sincronas.

Campus JK e Reitoria:  Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil Telefone: +55 (38) 3532-6024
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Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

O acompanhamento sera feito por meio de recebimento de duvidas via o google sala de aula.
E quanto as avaliag@es:

Avaliacao 1- Conteudo: Juros simples, desconto simples, juros compostos e taxas

Nota 1: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 1.1: Trabalho individual e em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliacdes com peso 30%

Avaliacdo 2- Conteudo: Sistemas de Amortizacdes e Empréstimos; Inflacdo e correcdo monetéaria
Nota 2: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 2.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avalia¢cbes com peso 30%

Avaliacao 3- Conteudo: Analise econdmica de investimentos

Nota 3: Avaliacdo individual (Prova escrita - valor = 10,0 pontos peso 8)
Nota 3.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliacdes com peso 40%

Bibliografia Basica:

1. PUCCINI, A. L. Matemética financeira: objetiva e aplicada. 9. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2011.

2. HIRDCHFELD, H. Engenharia econémica e andlise de custos. 7. ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2000.

3. SAMANEZ, CARLOS PATRICIO. Matematica financeira: aplicacdes a analise de investimentos. S&o Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. ASSAF NETO, A.. Matematica financeira e suas aplicagfes. 10 ed. Sdo "Paulo: Atlas, 2008.

2. ASSAF NETO, Alexandre; SILVA, César Augusto Tiburcio. Administracdo do capital de giro. 3. ed. Sdo Paulo,
SP: Atlas, 2007. 211 p. ISBN 9788522431793.

3. BRUNI, Adriano Leal; BRUNI, Adriano Leal. A analise contabil e financeira. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 329 p.
(Desvendando as financas; v. 4). ISBN 9788522459186.

4. PINDYCK, ROBERT S.; RUBINFELD, DANIEL, L. Microeconomia 5 ed. S&o Paulo: Prentice Hall, 2002. 711 p.

5. VIEIRA SOBRINHO, José Dutra. Matematica financeira. 8. Rio de Janeiro Atlas 2018 1 recurso online ISBN
9788597015461.

Referéncia Aberta:

Assinaturas:

Data de Emiss&o:30/03/2021

Docente responsavel Coordenador do curso
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PLANO DE ENSINO
UNIDADE CURRICULAR

Unidade Curricular: CTD320 - PLANEJAMENTO INDUSTRIAL

Curso (s): EAL - ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Docente (s) responsavel (eis): MARCELINO SERRETTI LEONEL

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ano/Semestre: 2020/1

Ementa:

Nocdes de Planejamento Empresarial. Etapas para o desenvolvimento de um Empreedimento Industrial.
Metodologia para Elaboragdo dos Ante-projetos. Estudos de Mercado. Estudos de localizagdo. Estrutura
Organizacional. Andalise de tecnologias e Fatores de Producdo. Caracterizacdo do processo produtivo.
Determinacdo do Investimento. Projecdo de Receitas e Custos. Analise do Retorno do Investimento.

Objetivos:

Desenvolver a capacidade de conhecer, analisar e estruturar os processos de producédo industrial para alcancar
eficiéncia e aumento de produtividade.

Propiciar ao académico o entendimento e as aplicacbes do planejamento e controle da producéo industrial.
Elaborar e apresentar em aula um plano de negécio de base tecnoldgica, envolvendo localizagédo, estudo de
mercado, caracterizacdo do processo produtivo, determinagéo do Investimento com projecéo de Receitas, Custos e
Analise do Retorno do Investimento, e que o plano esteja em articulagdo com outras disciplinas do curso.

Descricdo do Conteddo Programatico e Atividades Especificas:

I Nocdes de planejamento industrial 4 horas

Il Etapas para o desenvolvimento de um Empreendimento Industrial 6 horas

Il Metodologia para Elaborac¢éo dos Ante-projetos Plano de Negécios 4 horas

Avaliacdo (02 horas) contetido: Contetdo: Noc¢des de planejamento industrial, Etapas para o desenvolvimento de
um Empreedimento Industrial, Metodologia para Elaboragéo dos Ante-projetos Plano de Negdcios

Nota 1: Avaliacdo individual (Prova - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 1.1: Trabalho individual e em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avalia¢cdes com peso 30%
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IV Estudos de Mercado 6 horas

V Estudos de localizagéo 6 horas

VI Estrutura Organizacional 6 horas

VIl Andlise de tecnologias e Fatores de Producgéo 8 horas

VIII Caracterizacao do processo produtivo 4 horas

Avaliagdo (02 horas) conteudo: Contelido: Estudos de Mercado, Estudos de localizagdo, Estrutura Organizacional,
Anédlise de tecnologias e Fatores de Producéo, Caracterizacdo do processo produtivo

Nota 2: Avaliacdo individual (Prova - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 2.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliacbes com peso 30%

IX Determinacgéo do Investimento - Projecdo de Receitas e Custos - Andlise do Retorno do Investimento 10 horas
Avaliacao (02 aulas) conteudo: Contetudo: Determinacao do Investimento - Projecdo de Receitas e Custos - Analise
do Retorno do Investimento

Nota 3: Avaliacdo em grupo (Apresentacédo do trabalho - valor = 10,0 pontos peso 3)

Nota 3.1: Trabalho Plano de Negdcio (valor = 10,0 pontos peso 7)

total das avaliacdes com peso 40%

Metodologia e Recursos Digitais:

Os contelidos serdo gravados e repassados no google sala de aula (classroom). Os contetdos serdo organizados
em aulas tedricas e praticas. As atividades e exercicios indicados nos materiais didaticos seréo repassados a cada
conteudo finalizado.Nao haverdaulas online, possivelm,ente havera encontros individuais para tirar davidas quando
aos conteudos e trabalhos. Ou seja, ndo havera aulas sincronas.

Estratégias e Acompanhamento e Avaliacdo:

O acompanhamento sera feito por meio de recebimento de duvidas via o google sala de aula.

E quanto as avaliagfes:

Avaliagdo 1: Contetdo: Nocdes de planejamento industrial, Etapas para o desenvolvimento de um Empreedimento
Industrial, Metodologia para Elaboracdo dos Ante-projetos Plano de Negécios

Nota 1: Avaliacéo individual (Prova - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 1.1: Trabalho individual e em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2)

total das avaliagdes com peso 30%

Avaliacdo 2: Conteudo: Estudos de Mercado, Estudos de localizagéo, Estrutura Organizacional, Andlise de
tecnologias e Fatores de Producdo, Caracterizacdo do processo produtivo

Nota 2: Avaliacéo individual (Prova - valor = 10,0 pontos peso 8)

Nota 2.1: Trabalho em equipe (valor = 10,0 pontos peso 2) total das avaliages com peso 30%

Avaliacdo 3: Conteldo: Determinacdo do Investimento - Projecdo de Receitas e Custos - Andlise do Retorno do
Investimento

Nota 3: Avaliacdo em grupo (Apresentac¢do do trabalho - valor = 10,0 pontos peso 3)

Nota 3.1: Trabalho Plano de Negdcio (valor = 10,0 pontos peso 7)

total das avalia¢cdes com peso 40%

Obs: As avaliacdes serdo compostas de trabalho e prova

Campus JK e Reitoria:

Campus [:

Campus do Mucuri:
Campus Janauba:
Campus Unai:

Rua da Gléria, n° 187 — Centro — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil

Rodovia MGT 367 — km 583, n° 5000 — Alto da Jacuba — CEP 39100-000 — Diamantina/MG — Brasil
Rua do Cruzeiro, n° 01 — Jardim Sé&o Paulo — CEP 39.803-371 — Tedfilo Otoni/MG — Brasil

Avenida Um, n° 4.050 — Cidade Universitaria — CEP 39447-814 — Janalba/MG — Brasil

Avenida Universitaria, n° 1.000 — Universitarios — CEP 38610-000 — Unai/MG — Brasil

Telefone: +55 (38) 3532-6024
Telefones: +55 (38) 3532-1200 / 6800
Telefone: +55 (33) 3529-2700
Telefones: +55 (38) 3532-6812 / 6808
Telefone: +55 (38) 3532-6822 / 6821
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Bibliografia Basica:

MORAES Neto, Benedito de. Século XX e trabalho industrial: taylorismo/fordismo, ohnoismo e automacao em
debate. Sdo Paulo: Xama, 2003. 128 p.
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