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A Faculdade Horizontina - FAHOR € uma Instituicdo de Ensino Superior,
qualificada como comunitaria, portanto publica ndo estatal, denominada apenas
FAHOR, com sede e limite territorial de atuac&o circunscrito ao municipio de
Horizontina, Estado do Rio Grande do Sul, mantida pela Instituicdo Sinodal de
Assisténcia, Educacao e Cultura, sociedade civil de direito privado, filantrépica e
sem fins lucrativos, com sede e foro na cidade de S&o Leopoldo, Estado do Rio
Grande do Sul.

1.2.1 ATOS REGULATORIOS DA FAHOR
- Credenciamento: Portaria n°® 1605 de 24/07/2001 publicada no DOU em

25/07/2001

- Recredenciamento: Portaria n° 207 de 08/04/2016 publicada no DOU
em 11/04/2016

- Qualificacdo como comunitaria: Portaria n° 680 de 12/11/2014 publicada
no DOU em 13/11/2014

1.2.2 ATOS REGULATORIOS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
- Autorizacédo: Portaria 97 de 01/04/2016

- Data do inicio do funcionamento: 13/02/2017

1.3REFERENCIAIS ESTRATEGICOS
1.3.1 PERFIL DA FAHOR

Desde a sua concepc¢ao a FAHOR vem se diferenciando pela inovagéo e
tecnologia, tendo optado por focar toda a sua atuacdo nas engenharias,
economia e gestdo, tanto na graduacdo, pos-graduacdo, qualificacéo
profissional, extensdo, prestacdo de servicos, quanto no fomento ao
empreendedorismo.

A intima relacdo com o mundo do trabalho se da pela frequente presenca
de profissionais, egressos ou nao da FAHOR, e de dirigentes empresariais nas
atividades da instituicdo, o que resulta em parte dos laboratorios planejados e
construidos com investimentos de empresas, forte participacdo de egressos e
demais representantes do mundo do trabalho como palestrantes, painelistas e

ouvintes nos eventos institucionais, planejamento e investimentos de empresas
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em projetos de incentivo a inovagédo e empreendedorismo, patrocinio a projetos
de pesquisa e extensao, dentre outros. Com projetos de metodologias ativas
focados na atuacao profissional, a metafora da formacao superior com "méao-na-
massa" chama a atencao dos recrutadores de talentos humanos pela harmonia
entre a preparacdo teorico-prética, tdo clamada no Brasil.

Nesta linha também se destaca a forte atuacao na intermediacao de vagas
de emprego e estagio, com mais de 250 empresas com convénios ativos,
ofertando vagas para estudantes e egressos, enviadas para seus contatos de
email. Nos ultimos anos este conjunto de empresas tem oferecido um namero
significativamente maior de vagas de estagio e emprego do que a disponibilidade
de estudantes e egressos para ocupa-las, o que por um lado gera diversidade e
variedade para as melhores escolhas e valorizagdo dos estudantes, por outro
lado angustia o setor produtivo pela falta de mao-de-obra qualificada. A
possibilidade de atuar em estagios de 4 a 6h diarias, conciliando com estudos a
noite, oportuniza aos estudantes da FAHOR a integracdo de conhecimentos
vivenciados na prética e no dia-a-dia, antecipando para desde o inicio do curso,
muitas vezes, atendendo ao que o mundo do trabalho valoriza, e evitando que
as vivéncias praticas sejam apenas nos estagios de conclusdo. Os estagios,
remunerados e com bons conjuntos de beneficios, também contribuem com a
manutencdo do estudante nos cursos, além de estimular os estudos,
vislumbrando a sequéncia da carreira na area escolhida.

A diferenciacéo do perfil de formacao que a FAHOR tem perseguido é da
articulacdo dos principios e valores éticos cristdos luteranos, como parte da
formacdo fortemente integrada ao mundo do trabalho de Engenheiros/as
Economistas e Gestores/as qualificados tecnicamente, com vivéncia pratica e
compromissos socioambientais das realidades em que viverem e atuarem

profissionalmente.

1.3.2 PROPOSITO DA FAHOR
O proposito institucional “Transformar vidas e realidades por meio da
educacgao” foi escrito a partir das respostas e discussdes, com a comunidade

académica, sobre o que faz a instituicdo agir e existir.
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1.3.3 VALORES E PRINCIPIOS DA FAHOR
Fazemos educacao no convivio e na partilha.
Valorizamos a vida e a experiéncia pratica e conceitual.
Buscamos a exceléncia com ética, fé e amorosidade.
Agimos com responsabilidade social, ambiental e econémica.
Estimulamos a inovacéo, o empreendedorismo e a sustentabilidade.
Desenvolvemos talentos na pratica da educacéo luterana, equilibrando

conhecimentos, habilidades e atitudes.

1.3.4 VISAO DE FUTURO DA FAHOR

Ser um centro de exceléncia em engenharia, gestdo e desenvolvimento,
transformando vidas e realidades por meio do conhecimento, da cidadania, da
lideranca e do empreendedorismo.

1.3.5 MISSAO DA FAHOR
Promover a transformacao de vidas e realidades por meio da construgéao
dos saberes, valores cristdos e formacdo académica, com visdo critica,

sistémica, inovadora e empreendedora, para servir na comunidade

1.4CONTEXTUALIZACAO DA FAHOR E REGIAO

A Faculdade Horizontina — FAHOR, localizada no municipio de
Horizontina, no Estado do Rio Grande do Sul, € mantida pela Instituicdo Sinodal
de Assisténcia, Educacéo e Cultura — ISAEC, que é uma associacao filantropica
e educacional sem fins lucrativos, declarada de utilidade publica pelo Governo
Federal pelo Decreto n°® 79.185, de 03/10/72, publicado no Diario Oficial da Unido
de 04/10/72. A ISAEC mantém estrito relacionamento com a Igreja Evangélica
de Confissdo Luterana do Brasil (IECLB), com sede em Porto Alegre, RS, porém
nao possui carater confessional.

O projeto para criagdo da Faculdade Horizontina foi coordenado pela
Direcdo do Centro Tecnoldgico Frederico Jorge Logemann - CFJL, escola
comunitaria de Horizontina também mantida pela ISAEC que possuia, na época,
quase 70 anos de atividades. O processo de criagdo ocorreu num contexto de

ampla discussdo e participacdo de professores, liderangcas comunitarias,
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profissionais e comunidade regional, entre 1998 e 2001. Em 2001 foi
credenciada a Faculdade Horizontina - FAHOR e autorizado pelo MEC o
funcionamento do curso de Engenharia Mecanica — énfase em Maquinas
Agricolas, na época, com cinquenta vagas anuais, tendo em seu inicio utilizado
as instalacdes do Centro Tecnoldgico Frederico Jorge Logemann — CFJL, para
o funcionamento.

A partir de 2003 a Faculdade Horizontina, iniciou o projeto de implantacéo
da unidade campus que hoje é uma realidade, estando estruturado numa area
de aproximadamente 40 hectares, onde localizam-se prédios de sala de aula,
laboratorios, ambientes de aprendizagem, biblioteca e centro administrativo e de
apoio necessarios para o bom funcionamento da instituicéao.

Em 2005 foram autorizados os Bacharelados em Engenharia de Producao
e Ciéncias Econbmicas e a partir deles a instituicdo deu prioridade a qualificacao
da infraestrutura da unidade campus.

Em 2012 iniciaram-se as discussfes para um novo curso, entendendo que
a integracdo entre a mecanica, a eletronica e as tecnologias de informagéo
integradas proporcionariam a formacdo de um profissional requisitado no
mercado de trabalho. Assim em 2014 foi autorizado o Bacharelado em
Engenharia de Controle e Automacao.

A partir de 2016 apds a revisdo do PDI, deu-se sequéncia a expansao da
oferta de cursos com a autorizagdo dos bacharelados em Engenharia de
Alimentos e Engenharia Quimica em 2016. Em 2017 ocorreu a autorizacao do
Bacharelado em Engenharia Ambiental e do curso de Tecnologia em Gestao
Financeira.

As instalacdes do Bacharelado em Engenharia de Alimentos estédo
localizadas na unidade campus, que conta com os ambientes e espacos fisicos
destinados a coordenacdo, laboratérios e salas de aulas de acordo com as
necessidades apontadas por este PPC.

Atualmente a FAHOR conta com, aproximadamente, 330 estudantes
distribuidos nos cursos de graduacgao e especializacdo em pleno funcionamento

conforme pode ser visualizado no Quadro 1.
Quadro 1 - Cursos de Graduacédo da FAHOR

Curso Inicio Vagas Situacéo Port. MEC/| Publicacéo DOU
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Financeira

SESu
Bacharelado em Engenharia Renov/ 27/12/2018 28/12/2018
Mecanica 2002 50 Reconhecimento 917
Bacharelado em Engenharia Renov 27/12/2018 28/12/2018
de Producéo 2005 40 Reconhecido 917
Bacharelado em Ciéncias Renov. 949 3008/2021 31/08/2021
Econ6micas 2005 35 Reconhecimento
Bacharelado em Engenharia
de Controle e Automagao 2014 40 Autorizado 362 02/07/2014 03/07/2015
Bacharelado em Engenharia | 2016 35 Autorizado 770 01/12/2016 02/12/2016
Quimica
Bacharelado em Engenharia | 2016 40 Autorizado 97 01/04/2016 02/04/2016
de Alimentos.
Engenharia Ambiental 2017 35 Autorizado 242 30/03/2017 30/03/2017
Tecnélogo em Gestao 2017 35 Reconhecimento 1163 25/10/2021 27/10/2021

1.5REALIDADE REGIONAL

A Faculdade Horizontina — FAHOR esta inserida territorialmente na regido

Fronteira Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul, fronteira do Brasil com a

Argentina. Tem sua sede na cidade Horizontina, na regido berco nacional do

agronegocio brasileiro de onde se originaram dois personagens protagonistas no

processo de expansao agricola no Brasil: a soja e a colheitadeira automotriz. De

acordo com a Figura 1, é possivel observar a localiza¢do geografica do municipio

e da regido no Estado.

Figura 1 - Mapa dos municipios da Regido Fronteira Noroeste do RS
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Fronteira Noroeste
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Fonte: Atlas Socioeconémico do RS (2015) (Disponivel em:
http://www.atlassocioeconomico.rs.gov.br/).

Foi a partir daqui, mais precisamente em Santa Rosa - municipio-méae do
qual Horizontina se emancipou - que o cultivo da soja se espalhou pelo territério
brasileiro, sendo, portanto, berco da producdo em larga escala e com fins
comerciais. E exatamente por isso, que aqui nasceram fabricas de equipamentos
agricolas largamente utilizados na cultura do gréo, culminando com a fabricacéo
em 05 de novembro de 1965, em Horizontina, pela Schneider Logemann & Cia,
da primeira colheitadeira automotriz no Brasil, a SLC modelo 65-A.

O municipio de Horizontina, possui uma area territorial de 232,5 km2, o
que representa 5% da area territorial da regido e um contingente populacional,
no ano de 2017, de 19.338 habitantes, representando 9,1% da populacdo desta
regido, e gerando em torno de 16% do Produto Interno Bruto (PIB). A Tabela 1
mostra informacgdes socioeconémicas gerais do Estado e do COREDE Fronteira
Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul.

Tabela 1- Informacdes gerais socioecondmicas dos municipios dos COREDES pertencentes a

Regido Funcional n°.7 e do RS

POPULAGAO PIB
KM2 .
2017 (R$ bilhdes)
RIO GRANDE DO SUL 11.322.895 281.748,50 381,99
FRONTEIRA NOROESTE 208.999 4.689,00 6,875
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Horizontina 19.338 232,5 1,19
Fonte: FEE RS (2015), IBGE (2017).

Fortemente ligada as cadeias agroindustriais, Horizontina e os municipios
da regido tém seguido as transformacdes ocorridas ao longo tempo, passando
de uma realidade rural-agricola de meados do século XX para um contexto
urbano-industrial do final daquele século e o inicio do século XXI. Além a maior
parte da populacdo reside no meio urbano, nas sedes dos municipios e esta
dedicada as atividades laborais da industria e dos servicos, este ultimo o setor
de maior relevancia na composi¢do do Produto Interno Bruto (PIB) quando
consideramos o conjunto de municipios, ainda que individualmente Horizontina
tenha na industria seu principal motor econémico.

Cabe explicitar que a opcao por considerar regido de insercdo da FAHOR
Horizontina e um conjunto de municipios préximos, deve-se as caracteristicas
de ocupacéo e organizac¢do politico-administrativa do territério, quais sejam:

| - formado por pequenos municipios localizados a pouquissimos
quildmetros de distancia um dos outros;

Il — municipios com poucos habitantes e com extensao territorial pequena;

[l - ligacdo entre os municipios por vias pavimentadas (asfalto) facilitando
deslocamentos a trabalho e estudos entre os habitantes;

IV — estruturacdo voluntaria de uma rede de oferta de produtos (bens e
servigos) distribuidos nos municipios atuando de forma complementar;

V — tendéncia por parte das organizacOes para atuacao regionalizada
intermunicipal, pela escalabilidade na oferta e demanda de bens e servigos;

E por conta destas caracteristicas que a maneira mais adequada de ver e
dar tratamento ao territério € considerar o conjunto de municipios como uma rede
que se complementa. Em outras palavras, estamos tratando de um territorio
anico que por conta das caracteristicas de ocupacdo foi subdividido
administrativamente em municipios autdnomos, porém econdmica, social e

culturalmente inseparaveis.
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Observando a distribuicdo produtiva dos municipios que compdem a
regido Fronteira Noroeste do RS, verifica-se que grande parte apresenta
destaque para o setor de servicos. O setor secundario destaca-se nos municipios
de Santa Rosa e Horizontina, ambos possuindo amplo parque industrial ligado
aos setores alimenticio, moveleiro e metal mecéanico, este ultimo principalmente
em magquinas e equipamentos agricolas. O setor terciario por sua vez apresenta
maior representatividade econdmica nos demais municipios da regido de
atuacdo da FAHOR e do curso de Engenharia de Alimentos.

A Tabela 2 mostra informacfes sobre a participacao relativa de cada setor
de atividade econdémica por municipio integrante da regido de atuacdo da
FAHOR, ou seja, da lista dos municipios de onde se origina 0 maior nimero de

estudantes ativos.
Tabela 2- Distribuicéo do PIB por setores econdmicos da regido de Origem da FAHOR (2015)

Municipios Industria Agropecuaria Servigcos
Participacéo % Participacdo % Participacédo %
Alecrim 3,3 28,3 68,3
Alegria 4.8 34,2 61,1
Boa Vista do Burica 12,5 23,6 63,9
Campina das Miss8es 4,7 36,4 58,9
Céandido Godoi 10,8 30,0 59,2
Crissiumal 10,8 26,0 63,1
Doutor Mauricio Cardoso 4,5 45,1 50,5
Girua 11,6 31,3 57,1
Horizontina 47,0 5,6 47,4
ljui 17,0 6,6 76,4
Independéncia 6,4 38,9 54,7
Nova Candelaria 29,6 36,5 33,9
Novo Machado 3,6 51,3 45,1
Porto Lucena 3,2 35,8 61,0
Porto Maua 3,0 40,4 56,6
Porto Vera Cruz 3,6 38,8 57,7
Santa Rosa 24,0 4,7 71,3
Santo Angelo 16,4 6,1 77,5
Santo Cristo 9,8 25,7 64,4
Sé&o José do Inhacora 13,9 39,0 47,1
Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
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Séo Martinho 8,1 33,4 58,5
Sé&o Valério do Sul 3,4 52,1 44,5
Senador Salgado Filho 6,6 44,2 49,2
Tenente Portela 6,2 20,0 73,9
Trés de Maio 11,2 13,0 75,8
Trés Passos 15,4 12,4 72,2
Tucunduva 4.4 27,5 68,1
Tuparendi 6,6 28,7 64,6
Total 17,5 14,0 68,5

Fonte: Baseados em dados da FEE, Centro de Informacbes Estatisticas, Nucleo de
Contabilidade Social (2015).

Dentre os municipios da area de atuacdo, observa-se na Tabela 2 que
Horizontina apresenta a maior participagéo relativa do setor industrial, pois 47%
da rigueza gerada no ano de 2015, é originada no setor industrial. Também com
cerca de 47%, ficou o setor de servicos, seguido da agricultura, com apenas
5,6%. Fica evidente que € o setor industrial que impulsiona a producao total do
municipio, pois a maioria dos servicos gerados internamente sdo voltados ao
setor industrial. Isso se deve, em grande parte, pela presenca de uma unidade
da fabricante multinacional de maquinas agricolas John Deere, que produz nesta
unidade colheitadeiras de graos, plataformas e plantadeiras e exerce grande
repercussao ao longo dessa cadeia produtiva.

E oportuno evidenciar que outra caracteristica regional marcante refere-
se ao percentual da populacdo que reside na zona urbana e rural. Conforme
dados disponibilizados pelo dltimo Censo Demografico (2010), do total da
populacao da regido, 68% esta concentrada nas cidades e 32% na zona rural.
Todavia, no municipio de Horizontina, o percentual da populacdo que reside na
cidade € maior que o indice regional, sendo que 79% residem na zona urbana e
21% na zona rural.

A Figura 2 mostra o grafico da evolucédo do valor adicionado bruto do
municipio de Horizontina, sede da FAHOR, de cada um dos trés setores
(agricultura, industria e servigos) no periodo de 2010 a 2015. Na andlise verifica-
se o crescimento da industria, dos servicos e da economia do municipio como
um todo, até o ano de 2014. Também é preciso destacar que a queda no setor

industrial ndo é uma exclusividade do municipio de Horizontina visto que entre

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




12

2015 e 2017 o Brasil como um todo viveu os dois anos de maior recessao de sua
historia.
Figura 2 - Valor Adicionado Bruto de Horizontina-RS de 2010 a 2015
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Fonte: FEE, Centro de Informacgdes Estatisticas, Nucleo de Contabilidade Social.

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em
2017, o Rio Grande do Sul apresentou uma populacao de 11.322.895 habitantes,
ocupando o quinto lugar entre os Estados brasileiros em nimero de populacéo,
mantendo esta posi¢do desde 1940. A regido Fronteira Noroeste do RS por sua
vez, possui 208.999 habitantes, representando entorno de 2% da totalidade de
habitantes do Estado. Neste contexto, Horizontina € o terceiro maior municipio
em numeros de habitantes, desta regido, com uma populacao de 19.338, ficando
atras de Santa Rosa com 72.753 e Trés de Maio com 24.497 habitantes, seguido

dos demais, que podem ser visualizados na Tabela 3.

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




13

Tabela 3 - Populacéo da Regido em 2017

MUNICIPIOS POPULACAO PARTICIPACAO URBANA RURAL
Alecrim 6.736 3% 31% 69%
Alegria 4.301 2% 37% 63%
Boa Vista do Burica 6.829 3% 66% 34%
Campina Missfes 5.994 3% 36% 64%
Candido Godoi 6.567 3% 28% 72%
Dr. Mauricio Cardoso 5.110 2% 49% 51%
Horizontina 19.338 9% 79% 21%
Independéncia 6.598 3% 63% 37%
Nova Candelaria 2.807 1% 26% 74%
Novo Machado 3.757 2% 40% 60%
Porto Lucena 5.227 3% 43% 57%
Porto Maua 2.536 1% 38% 62%
Porto Vera Cruz 1.667 1% 24% 76%
Santa Rosa 72.753 35% 88% 12%
Santo Cristo 14.738 7% 54% 46%
S&o José do Inhacoréa 2.205 1% 38% 62%
Senador Salgado Filho 2.880 1% 31% 69%
Trés de Maio 24.497 12% 80% 20%
Tucunduva 5.965 3% 68% 32%
Tuparendi 8.494 4% 62% 38%
Regido 208.999 100% 68% 32%

Fonte: IBGE (2017)

Em relacdo ao emprego formal pela Classificagdo Nacional de Atividade
Econémica (CNAE) do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) a
analise realizada para inserir o curso de Engenharia de Alimentos no &mbito da
FAHOR se deu a partir da regido de abrangéncia da instituicdo, que foi
considerada a partir da Regido Funcional n.7 do Estado do Rio Grande do Sul,
onde estdo, além da regido Fronteira Noroeste RS, ja descrita e de maior
proximidade da sede da FAHOR, as regides das Missdes, Noroeste Colonial e

Celeiro.
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Para uma melhor compreensédo do contexto regional no qual a FAHOR
estd inserida, apresentamos uma analise mais detalhada subdividida em 4
(quatro) partes: 1) Horizontina, cidade-sede; 2) Horizontina e os 4 (quatro)
municipios dos quais mais originam estudantes a FAHOR (top 5); 3) Horizontina
e 0s 11 (quatro) municipios dos quais mais originam estudantes a FAHOR (top
12); e, por fim, 4) uma regido formada por 35 municipios dos quais originam
estudantes a FAHOR.

Inicialmente dados referentes ao numero de estudantes formados no
ensino médio nos municipios da regido, com base em dados do Censo Escolar,
constando dados consolidados e projetados até 2023. Estdo categorizados em
partes como indicado no paragrafo anterior, e mostram a evolugdo dos
formandos do ensino médio que formam a demanda agregada por formacao pés
ensino médio regular.

Como pode ser visto no quadro abaixo, a regido formada pelos 35
municipios da regido de captacdo de alunos da FAHOR ha uma tendéncia de
aumento no numero de formandos no ensino médio quando comparamos 2013,
2014 e 2015 que tem respectivamente, 3.333 e 3.524 e 3.199, com numero
previsto de formando para 2021 2022 e 2023 que tem respectivamente, 4.087,
4.233 e 4.230. Tendéncia parecida ocorre com o grupo dos cinco municipios e
dos doze municipios de onde mais vem estudantes para FAHOR.

O ano de 2020 apresentou uma alta no niumero de formandos do ensino
médio em relacdo aos anos anteriores. Esta alta deve-se a introdu¢éo do nono
ano no ensino fundamental, o que “atrasou” as primeiras turmas que passam a
ter um ano a mais para concluir o ensino fundamental. Isso explica também o
fato de o ano de 2018 ter o numero de formandos no ensino médio abaixo da
média.

Cumpre observar ainda que embora 2020 tenha sido um ano com o
namero de formandos acima da média, isso ndo se traduziu em matriculas no
ensino superior. A insegurangca com as questdes sanitarias envolvendo a
pandemia e as incertezas econdomicas em decorréncia dos efeitos da pandemia
e das acOes de combate sao os principais fatores que levaram os estudantes a

retardar seu ingresso num curso de graduacdo. Pode-se considerar que temos
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ai uma demanda reprimida que procurara por um curso superior nos proximos

semestres.

A tabela 4 mostra o nimero de egressos no ensino

projeto para 0s anos seguintes.

médio até 2020 e o

E.?B Municipio 2013| 2014| 2015| 2016| 2017| 2018| 2019| 2020| 2021 | 2022| 2023
1 |Horizontina 209 241 195| 169| 173| 101| 161| 207 222 233| 225
2 [Santa Rosa 830( 895 803| 797| 823| 475| 824| 1.338( 933 865| 951
3 [Trés de Maio 286 244 208| 246| 231| 199| 205| 342 281 328| 296
4 | Tucunduva 46 60| 43| 42| 46| 18| 45| 68 63| 61| 60
5 |Doutor Mauricio Cardoso 55 57 58 53 57 5 41 55 60 60 37
6 [Boa Vista do Burica 61 87 63| 67| 72 22| 53| 60 83| 68| 85
7 |Crissiumal 150| 154 127| 119| 110 81| 111| 165| 173| 178 161
8 [Tuparendi 54 73 59| 45| 53 12| 28| 53 68| 82| 94
9 [Trés Passos 227| 240| 241 267| 264| 174 261| 287 282 325| 306
10 |Campina das Missdes 68 58 66 72 57 16 52 71 71 73 63
11 |Nova Candelaria 27 24 31 36 36 12 15 38 30 39 33
12 |Santo Cristo 115( 125 116 135| 109 68| 118| 160| 143| 174| 144
13 |Alegria 56 46 55 49 36 22 48 59 49 52 36
14 |S&o José do Inhacora 32 25 22 35 31 3 14 19 22 23| 32
15 |Tenente Portela 136( 150 134| 152| 105| 112| 175 209 192 190| 237
16 |Tiradentes do Sul 55 58 55 64| 34| 20| 51| 84| 78] 62 66
17 |Independéncia 71 60 54 52 51 24 52 73 76 82 92
18 |Novo Machado 22 25 25 16 32 15 27 25 43 48| 46
19 |Alecrim 58 55 52 57 48 41 39 70 80 79 78
20 (Bom Progresso 60 57 74 60 51 44 56 89 19 28 28
21 |Campo Novo 69 51 52 53 42 31 54 46 80 76 63
22 |Candido Godéi 65 86 85 88| 52| 41| 71| 84| 63| 73| 69
23 [Catuipe 47 81 78 89 73 50 71| 119| 117| 127 124
25 |Chiapetta 28 22 31| 24| 25| 17 20| 43 38| 54| 53
26 |Coronel Bicaco 46 47 35 34 22 25 48 68 94 78| 94
27 |Girua 165| 204| 170 172 127| 103| 164| 287| 202| 201| 194
28 |Humaita 47 33| 42| 49| 44| 29| 52 60 60| 56| 47
29 |Inhacora 29 23 23| 24| 22 26| 29| 31 32| 32| 36
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30 [Porto Maua 19 21 18 10 18 6 9 18 16 22 28
31 |Redentora 81 76 57 84| 110 96 152| 178 210 213| 217
32 |S&o Martinho 37 39 37 37 23 14 25 45 72 83 69

33 |S&o Paulo das Missdes 45 65 58 57 56 36 45 61 61 85 64

34 |S&o Valério do Sul 14 17 18 19 39 50 60 86 36 49 62
35 [Sede Nova 23 25 14 26 13 15 22 28 38 34 40
Regido 35 3.333| 3.524| 3.199( 3.299| 3.085| 2.003| 3.198| 4.626( 4.087| 4.233| 4.230
Top 12 2.128| 2.258| 2.010( 2.048| 2.031| 1.183| 1.914| 2.844( 2.409| 2.486| 2.455
Top 5 1.426| 1.497| 1.307| 1.307( 1.330| 798| 1.276| 2.010( 1.559| 1.547| 1.569

Fonte: Censo da educacao basica

A qualificagdo da méo-de-obra com a formacdo de Engenheiros visa
contribuir para o desenvolvimento das atividades econémicas que mais agregam
valor ao PIB, aumentam a renda e a quantidade de pessoas ocupadas.

No quadro 2 sdo apresentados os indicadores de escolaridade superior,
ocupacao e renda, comparando as parcelas de pessoas com ensino superior, de
pessoas ocupadas e renda média em termos de salario minimo nacional na area
de atuacdo.

Como pode ser visto, na regido do entorno da FAHOR 12,57% da
populacdo tem ensino superior, sendo que 20,02% esta ocupada e renda média
é de 2,20 salarios minimos nacional. Alguns como Trés de Maio, ljui, Horizontina,
Santa Rosa, Boa Vista do Burica e Nova Candelaria tém maior numero de
pessoas ocupadas, e coincidem com aqueles que tém um setor industrial forte.
Contribuir para 0 aumento do niumero de pessoas com Curso superior em areas
capazes de atender as necessidades de desenvolvimento industrial da regiéo,
com aumento da empregabilidade e da renda é o que movimenta a FAHOR na

sua expansao e desenvolvimento.
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Quadro 2 — Indicadores de escolaridade superior, ocupacédo e renda

% de pessoas com |% de pessoas|Renda média
Municipios ensino superior ocupadas em s/m* das
pessoas
ocupadas

Alecrim 12,00 9,8 2,1
Alegria 10,96 11,2 2,3

Boa Vista do Burica 10,49 31,0 1,8
Campina Missfes 13,91 15,3 2,1
Candido Godoi 11,12 16,6 24
Crissiumal 8,08 19,7 1,8

Dr. Mauricio Cardoso 18,08 13,0 2,3
Girua 11,46 17,8 2,2
Horizontina 15,05 34,1 3,5

ljui 10,64 32,3 2,6
Independéncia 14,43 14,1 2,3
Nova Candeléria 11,10 36,2 24
Novo Machado 15,66 9,0 2,6
Porto Lucena 13,09 11,2 2,2
Porto Mau& 19,35 10,4 2,6
Porto Vera Cruz 14,22 9,6 2,7
Santa Rosa 9,21 35,2 2,4
Santo Angelo 11,11 25,8 2,3
Santo Cristo 10,75 24,2 2,0

Sé&o José do Inhacora 12,65 27,5 2,0

Sao Martinho 11,19 23,1 2,0

Sé&o Valério do Sul 18,78 7.9 2,2
Senador Salgado f°. 15,41 10,8 25
Tenente Portela 10,82 215 2,0

Trés de Maio 11,18 30,3 2,2

Trés Passos 9,74 26,6 2,1
Tucunduva 11,23 19,0 2,1
Tuparendi 10,44 17,5 2,2
Média 12,57 20,03 2,20

*salario minimo
Fonte: IBGE Cidades (2017)
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No quadro 2 é possivel identificar que na area de atuacdo da FAHOR, que
12,57% da populacdo tem ensino superior, representando apenas 26.271
pessoas em toda a regido. Se as estatisticas nacionais onde apenas 5% é
diplomado em Engenharia, temos na regido apenas 1.313 Engenheiros.

Num cenario como de paises com maiores indices de desenvolvimento,
teriamos nesta area de maior captacao de publicos 30% da populacao graduada
0 que representaria 62 mil habitantes, e sendo 20% destes Engenheiros, o0 que
hipoteticamente representaria 12.540 pessoas, ao inves dos atuais 1.313, quase
10 vezes mais do que 0s numeros atuais. Portanto, para indicadores mais
relevantes de desenvolvimento, o potencial para formacdo de engenharia na
regido e no pais, € significativo.

Outra andlise importante que se pode fazer sobre o quadro € a relacao
entre a formacédo superior, a renda e o indice de pessoas ocupadas. Verifica-se
que, o indice de pessoas ocupadas ultrapassa 0s 30% em somente 6 municipios
e gue a renda média sO ultrapassa a casa dos 3 salarios minimos em
Horizontina, sede da FAHOR. Sabe-se que o indice de escolaridade impacta
diretamente na renda das pessoas e no Brasil, tem ainda mais diferencas em

favor de quem possui ensino superior.

1.6 JUSTIFICATIVA PARA A CRIAC}AO DO CURSO

O “Bergo Nacional da Soja”, como é também conhecido o Noroeste
Gaucho tem na agricultura a base da sua economia, estruturada em pequenas
propriedades. Soja, milho, trigo, feijao, bovinos de leite e de corte, suinos, aves
e erva-mate sdo os principais produtos obtidos nas 139.427 propriedades rurais,
sendo 22,9% do numero total de estabelecimentos do Estado do Rio Grande do
Sul. A transformacdo desta producdo primaria em alimentos e bebidas
processados na regido ainda é fragmentada num grande numero de pequenas
industrias espalhadas pelo territorio regional, em diversos dos municipios da
area de influéncia da FAHOR.

Nesta regido os Conselhos Regionais de Desenvolvimento — COREDES,
Instituicdes de Ensino Superior, organizagfes publicas e privadas (Prefeituras,
Camaras de Vereadores, SEBRAE, Agentes Financeiros, Associacies

Comerciais e Industriais, Cooperativas, Associacbes Comunitarias, Conselhos
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Municipais, Sindicatos) vém num crescente processo de articulagdo e
reorganizacdo das relagcbes comunitarias, produzindo diagndésticos e planos
estratégicos com vistas a construcédo de um novo ciclo de desenvolvimento, mas
ainda constata-se uma evolucao lenta da competitividade da regido. O aumento
da produtividade, da competitividade e da qualidade dos processos dos servicos
e das industrias da regido e do pais, passa necessariamente pela formacgao de
mais Engenheiros e esta € uma das formas da FAHOR contribuir com o
desenvolvimento da regido, do Estado e do Pais.

A opcéo pela implantagdo de um curso de Engenharia de Alimentos
prende-se principalmente em trés aspectos: o primeiro na necessidade da regido
agregar valor a sua diversificada e volumosa producéo primaria de graos, leite e
carnes; o segundo pela demanda existente no pais por profissionais desta area
e o terceiro na inexisténcia da oferta deste tipo de curso numa grande regiao, no
entorno da area de abrangéncia da FAHOR, sendo a oferta mais proxima a
264km, ou 3h30min de viagem de automdével.

Expandir o acesso ao Ensino Superior € um grande desafio para aumentar
a escolaridade média da populacéo brasileira. Algumas medidas que devem ser
desenvolvidas para que a meta seja atingida impactam diretamente na FAHOR
e na sua cultura. Sabe-se que é fundamental promover a interiorizacdo das
instituicGes e desenvolver as instituicbes genuinamente interioranas, assim
como aumentar o numero de vagas e criar mecanismos de inclusdo de
populacdes com pouco acesso ao ensino de graduacdo. Também € importante
ressaltar que o Plano Nacional de Educacéo, tem como meta elevar a taxa bruta
de matricula na Educacdo Superior para 50% e a taxa liquida para 33% da
populacao de 18 a 24 anos (Plano Nacional de Educacéao, 2015).

Neste contexto a Figura 3 mostra a oferta de cursos de Engenharia de
Alimentos no Rio Grande do Sul, onde pode-se observar que na area geografica
ao redor da area de acédo da FAHOR, nao ha oferta do curso de Engenharia de
Alimentos. Os cursos de Engenharia de alimentos identificados na figura
pertencem as seguintes instituicdes: FURG, UCS, UNISINOS, UNIVATES, URI,
UPF, UFRGS, UNIPAMPA.
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Figura 3 — Oferta presencial do curso Engenharia de Alimentos no RS

Conselhos Regionais de
Desenvolvimento - COREDEs

1m0 X - RFB
2. Cavganta - FFE
3. Contrarl - RFE
4 Contm S + RFY

5 « Fronieira Nosoeste « FF7
i« Fronleira Ocsle « FFE

15« Produgdo - RFE
16 - Sera - RF3

17 - Sul - RFS

18 - Ve do Cal « RF1

.....

18 - Ve do R0 dos Sins « RFY

20 - Ve do Fo Pardo - RF2

21 - Vide do Taquar| - RF2

22 « Mabopoiana Delta do Jaod - RF1
23« Mo da Serra do Botucara - RFY

24 Jacul Centn « RFE
25 . Campos de Oma da Sema - RF3

26 - Rio da Virzea - FEG
27 - Vi co Jaguart - FFB
28 . Celeio - RFT

"o s

Na regido de abrangéncia da FAHOR existem empresas que se
beneficiam da atuacdo dos egressos do curso de Engenharia de Alimentos e
incluem: Cooperativa Cotrirosa (Cerealista, Moinhos de trigo e milho, Unidades
de beneficiamento e armazenamento de graos), Coopermil (Unidades de
beneficiamento e armazenamento de graos e de beneficiamento de leite),
Cotricampo (de beneficiamento e armazenamento de graos), Comtul
(Cooperativa Mista Tucunduva), Alibem (Frigorifico e Fabrica de racoes),
Camera (Unidades de beneficiamento e armazenamento de grédos e
processamento de Oleo vegetal), Lactalis (Industria de lacteos), Doceoli
(Industria de lacteos, massas e biscoitos), Schlosser (Frigorifico), Saci

Agroindustrial (Fabrica de Embutidos e outros produtos carneos), Guarienti

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




21

(Fabrica de Embutidos e outros produtos cérneos), Natufish (Frigorifico de
peixes), Mais peixe (Fabrica de processamento de peixes), Nutripampa (fabrica
de ra¢bes), Cha Prenda (Fabrica de chas), Vier (ervateira), Tche Milk (Laticinios),
Petry (Laticinios), Casa Tertulia (Vinicola), Coopervino (Cooperativa de
derivados de uva), Vinicola Fin (Vinicola), Hetwer Bier (Cervejaria), Durst Bier
(Cervejaria), Elebat Alimentos S.A., Alimentos Floresta (Vegetais minimamente
processados), Mais Natural (Comércio de produtos naturais), Agroindustria de
frutas citricas do Abreu, entre outras.

Outro aspecto importante que cabe mencionar, diz respeito a forte
tradicdo que a FAHOR possui em seus cursos de Engenharias, principalmente
na Mecanica que foi a base por ser o primeiro curso da Instituicdo. Face ao
exposto, a ISAEC — Instituicdo Sinodal de Assisténcia, Educacdo e Cultura,
através da mantida FAHOR — Faculdade Horizontina, propde a criagdo do curso
de graduacdo em Engenharia de Alimentos, imbuida do comprometimento de
promover o ensino, a iniciacdo cientifica e a extenséo, nessa area da Engenharia
e da contribuicdo efetiva para a qualificacdo do setor de transformacéo de
alimentos no Noroeste do Rio Grande do Sul, constituindo-se como aporte de
conhecimento e tecnologia para o desenvolvimento competitivo e sustentavel

desta regido e do pais.

2 APRESENTACAO GERAL DO CURSO
1.7NOME DO CURSO
Bacharelado em Engenharia de Alimentos
1.8MODALIDADE DE OFERTA
Presencial
1.9ENDERECO DE FUNCIONAMENTO
Avenida dos Ipés, 565
1.9.1 TURNO DE FUNCIONAMENTO
Noturno/Diurno
1.10 RESUMO DA CARGA HORARIA DO CURSO

Componentes curriculares obrigatorios | 3840 horas
(incluindo Trabalho Final de Curso — TFC)
Componentes curriculares eletivos 120 horas
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Estagio curricular supervisionado 200 horas
Atividades complementares de graduacéao 80 horas
Total 4240 horas

1.11 TEMPO MINIMO E MAXIMO DE INTEGRALIZACAO
Tempo minimo: 5 anos ou 10 semestres

Tempo méximo: 10 anos ou 20 semestres

1.12 OFERTA DE DISCIPLINA DE LIBRAS

De acordo com o Artigo 3° e seus incisos do Decreto n° 5.626, de 22 de
dezembro de 2005, o componente -curricular Libras € obrigatério nas
licenciaturas e no curso de Pedagogia, e nos demais cursos de graduacao &
opcional, devendo constar na lista dos componentes curriculares
complementares. Desta forma, no curso de Engenharia de Alimentos este
componente curricular € ofertado na condicdo de componente opcional (eletivo)
com 40 horas. Para incentivar a participacdo de um maior nimero de estudantes,

é totalmente subsidiado pela instituicdo, sem nenhum custo para o estudante.

1.13 ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

O Programa de Acompanhamento de Egressos da FAHOR procura
manter atualizadas as informacdes de telefone, e-mail, endereco fisico, local de
trabalho e fungdes exercidas pelos egressos considerando que sem uma boa
base de dados, outras acdes ficam prejudicadas. O Programa e os detalhes
podem ser vistos em http://www.fahor.com.br/egressos.

Entender as funcdes exercidas, cargos, remuneracdo media, e empresas
em que trabalham os egressos, contribui com a melhoria continua dos processos
pedagdgicos da instituicdo e em especial dos cursos na revisdo dos seus pontos
criticos de sucesso.

Aos egressos sao oferecidos incentivos a educacdo continuada, com
descontos em cursos de extensdo e pés-graduacdo. Para cursar a 22 ou a 32
graduacéo os egressos da FAHOR recebem incentivos com descontos de até

50%. As vagas de emprego captadas de varias partes do pais sao
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compartilhadas na lista de e-mail dos egressos, semanalmente. Nos eventos
promovidos pela FAHOR o0s egressos pagam 0 mesmo preco dos ingressos que
os estudantes. Os egressos possuem ainda beneficios como acesso a biblioteca,
possibilidades de manter o endereco de e-mail ativo para toda a vida, dentre
outros.

O estreito relacionamento com 0s egressos tem oportunizado que aqueles
que se destacam no mundo do trabalho como Engenheiros, Economistas e
empreendedores venham palestrar sobre sua carreira e as empresas em que

estéo ligados.

1.14 NUMERO DE VAGAS ANAIS
40 VAGAS

1.15 FORMA DE ACESSO AO CURSO
- Processo seletivo promovido pela prépria FAHOR, conforme edital;
-Transferéncias Internas e Externas (condicionadas a existéncia de vaga);
- Portador de Diploma de Curso Superior (condicionado a existéncia de vaga);
- PROUNI - Programa Universidade para Todos, obedecendo a seus critérios
de acesso especificos;
- ENEM - Ingresso com base no Exame Nacional do Ensino Médio,
obedecendo a seus critérios.

- FIES — Programa de Financiamento Estudantil.

2 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA
2.1POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO
3.1.1 Politicas de ensino

A FAHOR, como IES comunitaria, que se caracteriza por ser publica, ndo
estatal, de propriedade da comunidade, sem fins lucrativos e filantropica, possui
politicas e praticas de gestdo caracterizadas pelo planejamento continuo e
participativo envolvendo representantes de diversos segmentos da comunidade
externa em seus colegiados superiores. Esta incorporado ao cotidiano da IES, a
participacdo de representantes de todos 0s segmentos da comunidade
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académica, nos colegiados administrativo e dos cursos, além da CPA e
iniciativas de incentivo a inovacao e ao empreendedorismo. A instituicdo esta
fortemente comprometida com os ODSs - Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel, e por todo o campus e em todos 0s cursos percebem-se resultados
do trabalho realizado neste sentido ao longo dos anos. No Projeto Pedagdgico
Institucional da FAHOR (PPI) estédo descritas as politicas de ensino, pesquisa e
extensado e as concepcdes pedagodgicas da instituicao.

Neste sentido, a politica de ensino da Faculdade Horizontina esta
retratada em seus principios pedagdgicos:
a) Considerar o ensino como uma atividade permanente, assegurando a
apropriacdo, desconstrucdo e construcdo dos conhecimentos cientificos,
tecnologicos e culturais, por meio da interacdo, do ensino e a extensao, sendo
um processo de transformacéo do individuo e da realidade;
b) Favorecer a experimentagéo, a representacdo, a operagéo e a construgéo de
estruturas mentais que possibilitem o desenvolvimento de competéncias;
c) Proporcionar atividades que favorecam a construcado do saber pelo préprio
educando, superando dificuldades e alcancando patamares superiores do
conhecimento.
d) Criar espacos de interacdo, expandindo para fora da instituicdo as atividades
de ensino e extensdo, para que essas leituras apresentem, na prética, a
valorizagéo do conhecimento adquirido;
e) Organizar o ambiente académico de maneira a favorecer a construcédo de
novos conhecimentos, possibilitando ao educando vivéncias e experiéncias
como sujeito de suas acoes.
f) contribuir para a melhoria da competitividade e produtividade da regiao;
g) despertar o interesse pela qualificacdo continuada,;

h) estimular ag6es cooperadas com organiza¢des da comunidade;

Neste contexto, o curso de Engenharia de Alimentos aplica estas politicas
desenvolvendo diversos projetos, alinhados com a solucdo de problemas
regionais e ao perfil do egresso, que estimulam a iniciagéo cientifica e a extenséo
aliadas as atividades de ensino. Alguns dos Projetos do curso e da instituicdo

aos quais o curso se vincula, que demonstram aderéncia a estas politicas sao:
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Projetos de extensdo integrados ao curriculo (curricularizagdo da extenséao),
Maratona de inovacdo e empreendedorismo, Projeto AGUAS, Projeto
BIODIGESTOR, Projeto FAHORBier, Desenvolvimento de Produtos,
Experimente FAHOR, Extensdo na Prestacao de servigos laboratoriais, Projetos
de iniciacdo cientifica.

O NDE do curso atua de maneira efetiva na revisdo da base curricular e
propéem mudancas baseadas em resultados de estudos publicados por escolas
de engenharia renomadas a nivel mundial (TU Delft University — Holanda; Iron
Range (Virginia, Minesota) e MIT (Cambrige, Massachusets) — EUA; TUM —
Alemanha; UCL University College London (Londres) Inglaterra, Charles Stur
CSU — Austrdlia). As revisdes curriculares sao realizadas em consonancia com
os demais cursos de graduacdo da FAHOR, propiciando a mobilidade
académica e a racionalidade da oferta. Considerando um dos pontos mais fortes

da IES, a proximidade com o mundo do trabalho

3.1.2 Politicas de Iniciacéo Cientifica

A Faculdade Horizontina possui, como politica de iniciacdo cientifica
incentivos aos discentes que desenvolvem projetos vinculados as aptidées dos
seus cursos de graduacdo e/ou de poés-graduacdo, para o atendimento as
demandas locais e regionais.

As politicas de iniciacdo cientifica na FAHOR estdo em constante
desenvolvimento, como é caracteristico desta area e em funcéo da dinamicidade
das areas do conhecimento envolvidas na Instituicdo. A intencdo maior é
despertar no futuro profissional a necessidade de estar em constante busca de
conhecimento, experimentando, pesquisando, inovando desde suas praticas até
0S hovos conhecimentos para a profissao e area de estudo.

Busca-se consolidar a iniciagdo cientifica em consonancia com o
desenvolvimento do Programa e dos cursos de Pos-graduacao lato sensu e para
estimular um projeto de médio prazo para um Programa de Pds-graduacéo
stricto senso.

Respeitada a vocacdo regional para o agronegocio, a producdo de

alimentos e o setor metal mecanico, a instituicdo investe em recursos materiais
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para equipar seus laboratorios e também profissionais qualificados para ampliar
as acdes no campo da pesquisa da Engenharia.

Para isso, busca ndo s6 as linhas de financiamento de 6&rgéaos
governamentais, mas também de convénios com instituicbes privadas
interessadas no desenvolvimento de novas pesquisas aplicadas.

Nesta linha, tem como obijetivo:

v' Incentivar a criacdo de programas de iniciacdo cientifica, pos-

graduacéo e extensao;

v" Melhorar e ampliar a infraestrutura dos cursos e laboratérios;

v' Estimular a formacéao de Engenheiros, Economistas e Gestores com
habilidades e competéncias para a pesquisa desde a graduacao;

v Estimular pesquisas comprometidas com a sociedade, voltadas para
o desenvolvimento de tecnologias sociais, tecnologias limpas e
economia solidaria;

v' Dinamizar a estratégia de captacdo de recursos financeiros para
investimento no desenvolvimento da iniciacao cientifica e producao
bibliogréfica qualificada;

O Ndcleo de Pesquisa, Iniciacdo Cientifica e Projetos (NPICP),
anualmente publica edital com fluxo continuo divulgando regras e areas
preferenciais para incentivo financeiro a projetos de iniciacdo cientifica nos
cursos da FAHOR. Nos ultimos anos, foram patrocinados em média quatro
projetos anuais com bolsas de graduacdo e recursos para aquisicdo de
materiais, com recursos do proprio orgamento da institui¢ao.

A iniciagdo cientifica possui vinculo tanto com as atividades de ensino,
quanto de extencao, pois a politica adotada pela instituicdo € a de proporcionar
aos graduandos a possibilidade de atuar como estudante bolsista ou voluntario
nessas atividades despertando assim, o interesse pela pesquisa e o carater
empreendedor do egresso. Alguns projetos de Iniciacao Cientifica tém apoio de
empresas como a Unidade da John Deere Brasil e Sicredi (Cooperativa de
Crédito), aléem de outros como da Administracdo Publica Municipal de
Horizontina e a FAPERGS.

Atualmente a instituicdo possui uma bolsa do Programa Institucional de

Bolsas de |Iniciagdo Cientifica e de Iniciacdo Tecnologica e Inovacgao
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PROBIC/PROBITI Edital 02/2021 financiado pela FAPERGS, no projeto:
Desenvolvimento regional sustentavel: Um projeto de pesquisa a partir de
municipios dos COREDES noroeste e celeiro do estado Rio Grande do Sul.

A FAHOR possui duas linhas de pesquisa institucionais e ligadas a cada
uma delas mais quatro sub-linhas. Também foram institucionalizados grupos de
pesquisa, 0S quais contam com a participacdo de docentes e discentes da
instituicao.

As acbes que implementam a politica de iniciagdo cientifica e extensao
séo descritas a seguir:

v Os professores recebem pelo menos 25%, além da carga horéaria
da sala de aula, para incentivo a pesquisa e extensdo, como por exemplo, um
professor que ministra 8 horas aulas semanais, recebe 2 horas como incentivo
para participar de pesquisas, publicar, desenvolver atividades de iniciagdo
cientifica/pesquisa e extenséo, assim como o professor em tempo parcial que
tem 12, 16 ou 20 horas-aula por semana tem 3, 4 ou 5 horas semanais para
pesquisa e extenséo, pagas em seus vencimentos com encargos proporcionais;

v Os professores com contrato de tempo integral tém 8 a 24 horas
por semana para pesquisa e extensao dependendo do projeto que apresenta;

v Auxilio na aquisicdo de equipamentos e insumos para 0S
estudantes que participam de projetos de Iniciacdo cientifica;

v Auxilio para os docentes que participam de Congressos, Simpdsios
e Seminarios representando a FAHOR,;

v Articulagc&o de IntercAmbios com outras instituicdes;

v Formacdo de convénios e parcerias visando o fomento de
pesquisas que auxiliem no desenvolvimento regional,

v Organizagcdo dos Anais da SIEF - Semana Internacional de
Engenharia e Economia FAHOR e do Seminario de Inovagdo e
Empreendedorismo;

v Captacéo de recursos financeiros externos por meio de projetos
dos cursos de Engenharias, Economia e Gestao junto a 6rgdos de fomento.

Os projetos de iniciacéo cientifica desenvolvidos no curso de Engenharia
de Alimentos s&o:

- Projeto Agua dos Lajeados com apoio da FAPERGS (em andamento)
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- Projeto Biodigestor com apoio da FAPERGS (em andamento)

- Projeto Composicdo centesimal de alimentos de origem animal
submetido a FAPERGS (aguardando aprovacao)

- Projeto Monitoramento da qualidade da agua dos lajeados que compde

a bacia hidrografica de Horizontina submetido a FAPERGS (aguardando

aprovacao)

3.1.3 Politicas de Extenséo

A extensdo, como pratica académica, € um espaco de articulacdo da
faculdade com os diversos segmentos sociais, de forma programada e
sistematica, envolvendo um processo organico que nao se confunde com
assistencialismo. E fator integrador do ensino e da pesquisa em varias relacdes
consideradas desejaveis — ensino com extensdo - objetivando responder a
demanda social, uma vez que representa um compromisso de partilha do
conhecimento da instituicdo e dos seus estudantes com a comunidade.

As Politicas de Extensdao da FAHOR sé&o focadas nas areas de atuacéo
da graduacgédo, mas a instituicdo tendo consciéncia de seu papel no aporte de
conhecimentos buscando a melhoria da competitividade da regido vem se
envolvendo na busca por alternativas que possam dinamizar as acfes das
organizacgdes publicas e privadas.

Neste contexto a FAHOR entende ser imprescindivel a integracdo da
comunidade académica com a realidade cotidiana da comunidade em gue esta
inserida, e tem plena consciéncia de que para lograr éxito nesta missao tem que
interagir e disseminar conhecimento assim como apoiar as manifestaces e
tradi¢cdes culturais da regiao.

Os objetivos da extensédo na FAHOR sao:

- promover a insercdo regional da faculdade através de acdes sociais que
envolvam o exercicio da cidadania;

- incentivar projetos que envolvam estudantes, professores e a comunidade na
construcdo de saberes através da troca de conhecimentos e experiéncias;

- estimular acdes que integrem ensino, pesquisa e extensdao para O
desenvolvimento e ressignificacdo do conhecimento no contexto socio cultural

no qual a faculdade esta inserida;
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- promover atividades que proporcionem solugbes para as necessidades da
comunidade regional;

As acbes de extensdo desenvolvidas na FAHOR estdo sob a
responsabilidade dos seguintes nucleos de gestdo: Nucleo Sécio Ambiental
(NSA), Nucleo de Apoio Pedagdgico e Pastoral Universitaria e Nucleo de Pds
Graduacao, Extensdo e Projetos e NAEMP. Cada nucleo promove acdes de
extensao ligadas a sua atuacao especifica, porém de maneira integrada com os
demais nucleos, conforme apresentado na Figura 4 a seguir.

Figura 4 — Nucleo de gestdo da FAHOR envolvidos nas a¢fes de extensédo

AgGes de Extensdo
(de cada ntcleo)

NSA
NAP e Pastoral NPEP NAEMP

Nicleo Sécio . - N
Aol Niicleo de Apoio Nicleo Pés graduagéo Extensdo e Projetos Niicleo de Apoio Empresarial

Pedagdgico e Pastoral

/

( Agbes Socio AgBes Sécio Curricularizacio |  Qualificagdo Fomento a Inovagéo Apoio s Prestagdio de

Ambientais Culturais da extens&o profissional e Empreendedorismo empresas Servicos

. -Projetos de extensiio -Horizonte -Intermediagio _Anélises fisico-
'Ea"J :”,agTsa”’,“ p— nos componentes -Cursos Ambiente de vagas de quimicas e
~Geladeira literéria -Apresentagdes de curriculares _Treinamentos Empreendedor estigio e b laicas
-Armdrio do Bem etnias i -Palestras kath emprego; &

- 5 e -Projetos SAE na ~Hackathon prego; de 5gus,
-Cultivo e doagdo de emas 2 FETeTiERE -Consultorias
mudas ~Celebragbes Rodadas de
rTrl\ha do bem ecumenicas negocios
-Agua: -Datas comemorativas
responsabilidade de -FAHOR Melodias metalograficas
todos nés -Anilises
-Eco Campus metrolégicas

\ -Agualimpa /

alimentos e
efluentes;
-Anilises

OBS: os niicleos realizam atividades para além da extensdo

A curricularizacdo da extensdo na FAHOR se constitui através do
processo de incorporacao de atividades de extens&o ao curriculo dos cursos, na
matriz curricular dos PPCs das seguintes formas:

a) Como parte de componentes curriculares ndo especificos de extensao: trata-
se da distribuicdo de horas de atividades de extensdao nos componentes
curriculares nédo especificos de extenséo, previstos no PPC.

b) Como componentes curriculares especificos de extensdo: trata-se da criacao
de um ou mais componentes curriculares especificos de extensao, inseridos na
estrutura da matriz curricular do curso e cuja carga horaria deve ser totalmente
destinada ao cumprimento de atividades de extensao pelos estudantes.

Este processo ocorreu em conformidade com a estratégia 12.7, da Meta
12, do Plano Nacional de Educagéo (PNE 2014-2024) que orienta aos cursos de

graduacdo assegurar, no minimo, 10% do total de créditos curriculares em
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programas e projetos de extensdo universitaria, direcionando sua acao,
prioritariamente, para areas de grande pertinéncia social. As diretrizes gerais
estdo descritas no Guia da Curricularizacdo da Extensdo da FAHOR foi
construido a partir de estudos e discussdes ao longo dos anos de 2019 e 2020,
envolvendo as coordenacdes de cursos, os Nucleos Docentes Estruturantes e a
Direcao da instituicdo. Este Guia atende as determinac¢des da Resolucdo n° 7 de
18 de dezembro de 2018 que estabelece as Diretrizes para a Extensdo na

Educacao Superior Brasileira.

As atividades de extensao inseridas no curriculo do curso de Engenharia
de Alimentos estéo alinhadas aos eixos tematicos e programas definidos no Guia
da Curricularizagéo da Extensao da FAHOR e s&o os seguintes:
3.1.3.1 Eixos teméticos
- Educacéo: Capacitacdo de professores e qualificacdo da educacédo basica em
escolas publicas. (Apoio didatico, equipamentos para laboratorios, producao e
preparacao de alimentos)

- Empreendedorismo e inovacdo: Fomento a praticas empreendedoras e de

inovacao. (Apoio e suporte a iniciativas desta natureza.)

- Sustentabilidade: Promocédo do desenvolvimento sustentavel alinhado aos 17

objetivos do desenvolvimento sustentavel (ODS) da ONU. (Agricultura
sustentavel, agua potavel e saneamento, energia acessivel e limpa, trabalho
decente e crescimento econémico, cidades e comunidades sustentaveis.)
3.1.3.2 Programas
- Capacitacdo de professores e qualificacdo da educacéo basica
- Fomento a praticas empreendedoras e de inovacéo
- Promocgéo do desenvolvimento sustentavel
3.1.3.3 Projetos

Os projetos de extenséo inseridos nos componentes curriculares, de
acordo com as diretrizes da Curricularizagcdo da Extensdo estdo listados no
Quadro 5.
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Quadro 5 — Projetos de extenséo inseridos no curriculo

Projeto

Componente Curricular

Maratona de inovacdo e Empreendedorismo

Empreendedorismo e Inovacéo

Em construgéo

Engenharia da Qualidade

Em desenvolvimento

Ergonomia e Seguranca do Trabalho

Aplicacoes da Andlise estatistica de dados

Estatistica

Quialificacdo das praticas de gestao de
pequenas e médias empresas da regido

Estratégias Mercadologicas

Geladeira Literaria

Filosofia

Instrumentos didaticos para escolas

Fisica Il

Trilha ecoldgica

Gestao Ambiental

Consultoria organizacional

Gestéo de negocios

Em desenvolvimento

Introducéo aos processos industriais

Armario do Bem

Lideranca e desenvolvimento

interpessoal

Geladeira literaria

Metodologia da pesquisa

Do campo a mesa: uma alimentagdo mais
sustentavel

PANCs

Nutricdo

Adequacéo de layout produtivo

Projeto de instalages industriais

Oportunidades de melhoria em produto

Projeto de produto

Qualidade das aguas

Quimica analitica quantitativa

Somos todos cientistas

Quimica geral

PANCs

Quimica organica experimental

Geladeira Literaria

Redacéo e comunicacgdo

Armario do Bem

Sociologia

3.1.4 Politica de Responsabilidade Social

A politica de responsabilidade social da Faculdade Horizontina é definida

a partir das caracteristicas e das agfes construidas ao longo de sua trajetéria

histérica. O aspecto central a ser considerado para a definicdo de politicas e

acdes no ambito da responsabilidade social € a missdo da instituicdo, qual seja,

‘promover a formagdo académica e tecnoldgica, habilitando e qualificando
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profissionais éticos com visao critica, sistémica, interativa, empreendedora, para
servir a comunidade”.

A responsabilidade social da FAHOR tem como base as seguintes a¢oes:

v Convénio com a Fundagdo Capacitar, a qual propicia que
estudantes com potencial, desfavorecidos financeiramente, recebam auxilio
financeio e um mentor, para fazer um curso superior na instituicdo e se colocar
numa vaga destacada no mercado de trabalho;

v Participacdo no dia da “Responsabilidade Social das

Universidades”, promovido pela ABMES-Associacdo Brasileira de

Mantenedoras;
v Contratacdo de funcionarios com necessidades especiais;
v Incentivo e mobilizacdo de académicos para participacdo do

Colegiado de Lideres, que tem como objetivo ser um canal de comunicagéo e
representacdo buscando a melhoria continua e o desenvolvimento da instituicéo,
dos cursos e da aprendizagem.

v Informativo sobre acessibilidade, destinado a professores e
académicos com o objetivo de disseminar informacdes relevantes sobre as
questdes de Acessibilidade e Inclusdo Social promovendo a reflexdo acerca
desses temas e mobilizando todos os envolvidos no processo educativo a
promover a inclusao social.

v Incentivo aos estudantes que participam de projetos sociais,
reconhecendo como atividades complementares com preferéncia para a
participacdo de ONGs.

v O Cine-FAHOR que visa resgatar a cultura dos cinemas, da
producdo artistica, de seriados e tematicas que marcaram épocas. Os temas
apresentam compatibilidade com as politicas socioeducativas do Ministério da
Educacao (MEC).

3.1.5 Politica ambiental

A politica de responsabilidade ambiental da FAHOR é definida a partir das
caracteristicas e das ac¢des que vem sendo desenvolvidas ao longo de sua
trajetdria. O compromisso da instituicio é promover o0s principios do

desenvolvimento sustentavel junto aos académicos, docentes, funcionarios e a
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sociedade, através de iniciativas voltadas a preservacao do meio ambiente e em
conformidade com a legislacdo ambiental, buscando a melhoria continua.

A Educacdo ambiental € um processo por meio do qual os educandos
constroem valores e atitudes voltadas para a conservacao do meio ambiente,
bem de uso comum, essencial & melhoria de qualidade de vida e
sustentabilidade. Neste contexto o Diretério Académico tem sido convidado para
que junto com o Nucleo de A¢des Socio Ambientais sejam realizas inUmeras
acOes de responsabilidade social e ambiental durante o ano letivo, tanto com a
comunidade interna e quanto externa, que podemos citar: Coleta seletiva de lixo
nos ambientes externos FAHOR; Campanhas de coleta de lixo eletrdnico e pilhas
em parceria com empresas especializadas; Participacdo dos estudantes e
professores em eventos da comunidade durante a Semana Ambiental com
diferentes atividades relacionadas as questdes ambientais; Trilha ecolégica: é
um caminho entre a vegetacdo num espaco de preservacdo ambiental no
campus da FAHOR, usado como estratégia de aprendizagem e conscientizacéo,
este espaco também pode ser utilizado por outras escolas para praticas de
educacdo ambiental bem como comunidade em geral; Projeto de Revitalizac&o
de uma area de estacionamento do campus da FAHOR onde serdo recuperados
0S canteiros centrais com plantio de mudas de arvores nativas; Protecdo das
nascentes. Ha varias nascentes na area do campus que foram recuperadas e
sdo protegidas em um raio de 50 metros; Projeto de um Biodigestor, para

geracédo de energia e fertilizantes através de biomassa.

3.1.5.1 Gestéo ambiental

Na estrutura curricular de todos os cursos de graduacdo da FAHOR foi
introduzido o componente curricular de Gestdo Ambiental, com enfoque no meio
ambiente e desenvolvimento sustentavel. Nesse componente sdo abordados
temas como: fundamentos de ecologia, meio ambiente e saude, impactos
ambientais das atividades humanas, o solo, a agua, o ar, sistemas de
saneamento, estudo de impacto ambiental, conservacdo ambiental, a
engenharia e o meio ambiente, prote¢cdo ao meio ambiente, avaliacdo de impacto
ambiental, ISO 14.000 e auditorias ambientais. Além dos temas ja citados que

sao trabalhados na disciplina, como pratica, € desenvolvido um estudo de caso
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em uma empresa para obter informagdes sobre 0s processos mais impactantes,
com o intuito de prever eventuais problemas ambientais, assim como avaliar a

significancia destes impactos e identificar solugdes.

3.1.5.2 Préticas de sustentabilidade

Desde os primeiros projetos de edificacbes e estruturas no campus foi
pensado no Projeto Eco campus que tem por finalidade: arborizacdo e
paisagismo; coleta da agua da chuva; reutilizacdo da 4gua; coleta e separacdo
de residuos; geradores auxiliares de energia; construcdo limpa; materiais de
demolicéo; projeto agua limpa; armario do bem; bau do bem; geladeira do bem;

educacao ambiental.

2.20BJETIVOS DO CURSO

Formar Engenheiros de Alimentos com capacidade de desempenhar as
atividades de engenharia aplicadas a industrializacdo de alimentos e bebidas,
atuando com visdo e agao ética, humanistica, empreendedora e comprometida
com o desenvolvimento tecnoldgico da regido e do pais, considerando o0s

aspectos econémicos, sociais e ambientais.

3.2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Formar engenheiros capazes de exercer as atividades de producao e controle
de qualidade de alimentos e bebidas a partir de conhecimentos cientificos e
tecnolégicos sélidos

- Estimular o desenvolvimento das habilidades e competéncias para a solucao
de problemas e desenvolvimento de novos processos e produtos;

- Promover o espirito empreendedor no estudante de engenharia buscando o
desenvolvimento do setor de alimentos da regiao;

- Promover a integrac¢do entre o ensino, a extensdo e a pesquisa atraves
da iniciacdo cientifica, como aporte de conhecimento e tecnologia ao
desenvolvimento sustentavel;

- Estimular a formagé&o continuada de estudantes e egressos;

- Desenvolver competéncias interpessoais a fim de formar profissionais capazes

de atuarem em equipes multiprofissionais.
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2.3PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de Graduacdo em
Engenharia (Resolugdo CNE/CES 02 de 24 de abril de 2019) definem os
principios, fundamentos, condicbes e procedimentos da formacdo de
engenheiros, estabelecidas pela Camara de Educacdo Superior do Conselho
Nacional de Educacédo, para aplicacdo em ambito nacional na organizacao,
desenvolvimento e avaliacdo dos projetos pedagdgicos dos Cursos de
Graduacao em Engenharia das Instituicbes do Sistema de Ensino Superior.

A resolucéao define que os cursos de graduacédo em Engenharias no Brasil
tenham como perfil do egresso/profissional o engenheiro, com as seguintes
caracteristicas:

- visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo, cooperativo e

ético e com forte formacao técnica,

- aptiddo para pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas

tecnologias, com atuacao inovadora e empreendedora,;

- capacidade de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular,

analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia;

- capacidade de adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares

em sua préatica;

- capacidade para considerar os aspectos globais, politicos, econdémicos,

sociais, ambientais, culturais e de seguranca e saude no trabalho;

- capacidade para atuar com isencdo e comprometimento com a

responsabilidade social e com o desenvolvimento sustentavel.

(CNE/CES 02/2019).

Com base nestas diretrizes a FAHOR estabelece como Perfil Esperado do
Egresso do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos: um profissional
com conhecimento cientifico, tecnolégico e humanistico, que o0 capacita a
identificar e resolver problemas, capaz de atuar no processamento e controle de
gualidade de alimentos gerando processos e produtos mais inteligentes, faceis,
seguros, econdmicos, acessiveis e ambientalmente responséaveis, tomando

decisbes, sendo empreendedor e proativo, com Visao critica, interdisciplinar e
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sistémica, considerando os aspectos politicos, econdmicos, sociais, direitos
humanos, relacbes étnico-raciais e ambientais, a partir da postura ética e
comprometida com a qualidade de vida especialmente no trabalho da industria
regional e no agronegécio. Este perfil considera ainda que o Engenheiro de
Alimentos formado pela FAHOR é um profissional com formacéao generalista, que
atua na producdao e controle de qualidade na cadeia produtiva de alimentos.

No perfil do egresso constam caracteristicas ou competéncias que asseguram
ao egresso a possibilidade de autonomia na busca de novos conhecimentos em
funcdo das demandas do mundo do trabalho. Estas competéncias incluem o
empreendedorismo, 0 pensamento e visdo criticos, a capacidade de tomada de
decisédo e a proatividade, estimuladas ao longo do curso através de diversas
atividades complementares que incluem projetos de pesquisa e extensao, visitas
técnicas a empresas, contatos, palestras, painéis e debates com profissionais e
empresarios do setor, promocao e participacdo em desafios e maratonas de
Inovacdo e Empreendedorismo (Hackathoons) desenvolvidos em parceria com
empresas da regido, conforme detalhado no PPC. Resolver problemas, capaz
de atuar no processamento e controle de qualidade de alimentos gerando
processos e produtos mais inteligentes, faceis, seguros, econdmicos, acessiveis
e ambientalmente responsaveis, tomando decisdes, sendo empreendedor e
proativo, com visao critica, interdisciplinar e sistémica, considerando os aspectos
politicos, econdmicos, sociais, direitos humanos, relagbes étnico-raciais e
ambientais, a partir da postura ética e comprometida com a qualidade de vida
especialmente no trabalho da indastria regional e no agronegécio. Este perfil
considera ainda que o Engenheiro de Alimentos formado pela FAHOR é um
profissional com formacdo generalista, que atua na producéo e controle de

gualidade na cadeia produtiva de alimentos.

3.3.1 Competéncias

As competéncias especificas do egresso do curso de Engenharia de
Alimentos da FAHOR, alinhadas com as Diretrizes Curriculares Nacionais
(CNE/CES 02/2019), séo:
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a) ser capaz de aplicar adequadamente técnicas de observagédo, compreensao,
registro e analise das situacGes do cotidiano da area de alimentos, levando
em consideracao as variaveis so0cio ambientais e econdmicas envolvidas;

b) estar apto a formular questdes de engenharia na busca de solugbes
adequadas e criativas aos problemas encontrados;

c) ser capaz de utilizar ferramentas matematicas, estatisticas, computacionais
para modelar fenébmenos envolvendo a producéo de alimentos, e prever os
resultados de sua aplicacao;

d) planejar e executar testes e experimentos aplicados ao desenvolvimento de
produtos alimenticios e aprimoramento de processos;

e) conceber, projetar e analisar produtos alimenticios;

f) aplicar conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e coordenar
projetos e servigos em industrias de alimentos;

g) projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solugdes
inovadoras para os problemas envolvendo a producao de alimentos;

h) possuir visdo global nas empresas do setor de alimentos e capacidade de
avaliar criticamente o impacto das solucbes de projetadas nos contextos
social, legal, econémico e ambiental;

i) possuir dominio sobre os recursos tecnolégicos de informacao e comunicacao
para aplicacéo nas atividades profissionais;

j) exercer a lideranca de forma eficaz, colaborativa e ética;

k) conhecer e aplicar as normas legais no exercicio de sua atividade profissional;

[) ter atitude investigativa e ser capaz de aprender de forma autbnoma,
contribuindo para a producédo de novos conhecimentos e desenvolvimento de

novas tecnologias na area de alimentos;

3.3.2 Areas de atuacido do Engenheiro de Alimentos

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Curso de
Engenharia de Alimentos, o Engenheiro de Alimentos € habilitado para trabalhar
em atividades na industria de alimentos e bebidas, no segmento de fast-food e
restaurantes industriais; na venda técnica de equipamentos, de aditivos e de
coadjuvantes de tecnologia para a industria alimenticia; em instituicdes de

pesquisa, em consultoria € no ensino superior.
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As atividades que o Engenheiro de Alimentos pode desempenhar de
acordo com a lei n° 5.194 de dezembro de 1966 e a Resolucdo 218 de
29/06/1973 do CONFEA sédo aquelas referente a industria de alimentos;
acondicionamento, preservacédo, distribuicdo, transporte e abastecimento de
produtos alimentares; seus servigos afins e correlatos e sédo designadas como:
a) Supervisdo, coordenacédo e orientacao técnica.

b) Estudo, planejamento, projeto e especificacdes.

c¢) Estudo de viabilidade técnico-econémica.

d) Assisténcia, assessoria e consultoria.

e) Direcdo de obra e servico.

f) Vistoria, pericia, avaliacdo arbitramento, laudo e parecer técnico.

g) Desempenho de cargo e fungéo técnica.

h) Ensino, pesquisa, analise, experimentacdo, ensaio e divulgacao técnica,
extenséo.

i) Elaboracéo de orcamento.

j) Padronizagdo, mensuracéo e controle de qualidade.

k) Execucéo de obra e servico técnico.

l) Fiscalizacdo de obra e servico técnico.

m)Producao técnica e especificacao.

n) Condugéo e trabalho técnico.

0) Conducédo de equipe de instalagdo, montagem, operacdo, reparo e
manutencao.

p) Execucéo de instalagdo, montagem e reparo.

q) Operacao e montagem de equipamento e instalagéo.

r) Execugéo de desenho técnico.

3.4 ESTRUTURA CURRICULAR

Na organizagao curricular, bem como, na selecdo dos conteudos
programaticos foram considerados as Diretrizes Curriculares Nacionais para
cursos de Engenharia, os Referenciais Nacionais para Engenharia de Alimentos,
o perfil esperado do egresso do curso de Engenharia de Alimentos da FAHOR,
as demandas do mercado profissional especifico da area de atuacdo do

Engenheiro de Alimentos, as necessidades regionais como o empreendedorismo
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e a competitividade e a necessidade de inovar com a proposi¢cdo de novos

conceitos e tecnologias.

3.4.1 Fundamentacéo legal

O curso de Engenharia de Alimentos da FAHOR esta embasado na
legislacdo e normas conforme descritas a seguir:
- Lei 5194 de 24 de dezembro de 1966 que regulamenta o exercicio das
profissbes de Engenheiro, Arquiteto e Engenheiro Agrbnomo, e da outras
providéncias.
- Resolucdo CONFEA 218 de 29 de junho de 1973 que discrimina atividades das
diferentes modalidades profissionais da Engenharia, Arquitetura e Agronomia.
- Resolugédo CNE/CES 02 de 24 de abril de 2019 que institui as Diretrizes
Curriculares de Engenharia.
- Resolucéo n°® 473, DE 26 de novembro de 2002 que Institui a Tabela de Titulos
Profissionais do Sistema CONFEA/CREA e da outras providéncias.
- Resolucao n° 07 de 18 de dezembro de 2918 que estabelece as diretrizes para
a extensao na educacao superior brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7
da Lei n° 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educacdo — PNE 2014-
2024.

3.5 MATRIZ CURRICULAR

A organizacdo curricular constitui parte do projeto pedagogico e € nela
gue se visualiza, de modo amplo, a estrutura de todo o curso, explicitando as
concepcbes sobre educacdo, organizacdo do conhecimento, relagdes
interdisciplinares e transdisciplinares que dao identidade ao curso e a instituicao
da qual ele faz parte.

Em conformidade com a Resolucdo CNE/CES 02/2019, os Referenciais
Nacionais para Engenharia de Alimentos e a Resolugdo CNE/CES 07/2018 a
matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos esta baseada nos
seguintes determinantes:

- atividades do curso organizadas por componentes curriculares, contemplando

praticas laboratoriais e reais, projetos e pesquisa, entre outras.
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- distribuicdo dos contetdos na carga horaria, alinhados ao perfil do egresso e
as respectivas competéncias estabelecidas.

- conteudos distribuidos em basicos, profissionais e especificos, diretamente
relacionados com as competéncias definidas no Projeto Pedagdgico do Curso.
- atividades de extensédo inseridas em componentes curriculares alcancando o
minimo de 10% da carga horaria do curso.

A Matriz curricular contempla ainda componentes de formacao
humanistica alicercada em valores cristdo alinhados ao propésito da FAHOR de
estimular a transformacéo de vidas e da sociedade através da educacéo pelo
desenvolvimento de posturas éticas e comprometidos com a sustentabilidade em
todos os aspectos da vida.

Neste contexto a matriz curricular do Bacharelado em Engenharia de
Alimentos reline componentes curriculares que abrangem, além dos conteudos
técnicos essenciais a formacgao do egresso desta area, diversas outras unidades
gue incluem conteudos de filosofia, sociologia, comunicacado, gestdo ambiental
e sustentabilidade, empreendedorismo, historia e cultura étnica e ensino da
linguagem de sinais.

A organizacdo curricular determina o cumprimento de pré-requisitos
somente entre aqueles componentes curriculares em que o NDE definiu como
essenciais, considerando as condi¢cdes de aprendizagem do estudante e a
necessidade de um conhecimento prévio fornecido por outra unidade curricular
do curso. Esta estrutura permite flexibilidade ao estudante na definicdo de parte
das unidades curriculares que ira cursar em cada semestre, sem prejuizo no
desenvolvimento de sua formacgdo. Ao longo do curso o estudante tem a
oportunidade de eleger entre varias op¢cbes de componentes curriculares
ofertados em outros cursos da instituicdo, e de acordo com seu interesse, trés
componentes curriculares denominados Eletiva I, 1l e Ill, cada um com carga
horaria de 40 horas.

Os componentes de topicos especiais sdo definidos pela coordenacédo do
curso a partir de consulta aos estudantes em relacéo ao seu interesse por algum
topico emergente relacionado as &reas especificas da formacdo e que nao
tenham sido abordados no curriculo.
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As Atividades Complementares de Graduacdo compdem 80 horas da
carga horaria total do curso e o Estagio Curricular Supervisionado compde 200
horas, que podem ser cumpridas em areas da formac&do que mais interessam a
cada estudante, permitindo que cada um direcione sua propria formacédo de
acordo com seus objetivos profissionais, caracterizando novamente flexibilidade
autonomia na formacé&o académica.

Na execucédo das atividades relacionadas a cada um dos componentes
curriculares os professores sao orientados a considerar as necessidades de
cada estudante individualmente, sendo estimulados a: desenvolver atividades de
aprendizagem diversificadas; articular constantemente teoria e pratica, trabalhar,
em sala de aula e nas avaliacfes, questdes interdisciplinares que envolvam
conteudos de diferentes componentes curriculares; utilizarem, quando
necessario os recursos de acessibilidade disponiveis na IES (Software NVDA,
especifico para deficientes visuais (https://www.nvaccess.org/download/);
Teclado Ampliado Baixa Visdo e Adaptado em Braille).

Além das aulas praticas, algumas atividades que articulam teoria e pratica
sdo os projetos Aguas dos Lajeado e Biodigestor, os projetos de extens&o
FAHORBIER, Experimente Fahor e Prestacao de servi¢os analiticos.

O quadro 3 apresenta a estrutura curricular do curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos, que esta organizada e dividida por semestres, e na
qual constam as seguintes informacdes: ndcleos de conhecimentos conforme
Resolucdo CNE/CES 02/2019 (NB - nudcleo basico, NP - nucleo
profissionalizante, NE — nucleo especifico), créditos de cada unidade de
aprendizagem (CR), carga horaria nominal (CN), carga horaria relégio (HR),
atividade tedrica (T), atividade pratica (P) e pré-requisitos (Pré-req.)
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Estrutura Curricular: Ne ||

Curso:

Autorizado:

Integralizagéo:

Engenharia de Alimentos, (Bacharelado).

Portaria MEC/SESu n° 97 — de 01.04/2016 - D.O.U. n° 63 de 04/04/2016.

Minimo de 5 anos ou 10 semestres.

Turno: Vespertino e Noturno
Vagas: Autorizadas 40 vagas
NIE Cod. | Componente Curricular | Créd. CH CH e Pr(_é-_
0] Nominal | Reldgio T ) E |/ requisito
1° SEMESTRE
NB | 0343 | Pré calculo 4 80 75 80
NB | 0252 | Quimica Geral 4 80 75 40 20 20
NB | 0214 | Desenho para engenharia 4 80 75 80
NB | 0175 | Algoritmo e programagao 4 80 75 40 40
NP | 0258 | Quimica Geral| 40 37,5 40
Experimental
NE | 0344 |Introducdo a engenharia 2 40 37,5 40
Carga Horaria do Semestre 20 400 375 280 | 100 20
2° SEMESTRE
NB | 0066 | Calculo | 4 80 75 80 0343
NB | 0007 | Metodologia da pesquisa 2 40 37,5 20 20
NB | 0123 | Estatistica 4 80 75 60 20
NP [0362 |Quimica Organica | 2 40 37,5 40
NP | 0261 S)‘(Jg;iif;‘emal Organica| 40 37,5 30 | 10
NB | 0257 | Microbiologia Geral 2 40 37,5 20 20
NE | 0291 ::gl‘j’gttr‘ff: a0S Processos| 5 40 375 | 20 20
NE | 0293 Eﬁ;g:g;’riaa"a”‘?ado paral -, 40 375 | 30 | 10
Carga Horaria do Semestre 20 400 375 270 60 70
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3° SEMESTRE
NB | 0009 | Célculo Il 4 80 75 80 0066
NB | 0069 | Sociologia 2 40 37,5 20 20
NB | 0005 | Redacdo e comunicacao 2 40 37,5 20 20
NB | 0120 ggggztﬁf]‘ear analiica el , | gg 75 | 80
NB | 0010 |Fisica | 4 80 75 60 20
NP | 0259 gﬂgziﬁctgﬁva Analitica| 80 75 30 | 40 | 10 | 0252
Carga Horaria do Semestre 20 400 375 290 60 50
4° SEMESTRE
NB | 0014 |Fisica ll 4 80 75 40 40
NB | 0013 | Calculo Il 4 80 75 80
NP | 0263 | Fisico-quimica | 2 40 37,5 40
NB | 0022 | Ciéncia dos materiais 4 80 75 70 10
NE | 0260 |Bioguimica dos alimentos 4 80 37,5 40 40
NE | 0262 '\A"Iii‘;r:g?]itz'ggia dos) 40 75 | 20 | 20 0257
Carga Horaria do Semestre 20 400 375 290 70 40
5° SEMESTRE
NB | 0036 | Mecanica dos Fluidos 4 80 75 80 0014
NB | 0061 |Filosofia 2 40 37,5 20 20
NB 0024 | Eletrotécnica 2 40 37,5 20 20
NB 0367 | Resisténcia dos Materiais 2 40 37,5 40 0010
NE | 0368 | Analise instrumental 4 80 75 40 40
NE | 0268 | Nutricdo 2 40 37,5 20 20
NE | 0299 Sﬁﬁgl‘f de massa e 2 | 40 30 | 10
NP | 0171 |Inglés 2 40 37,5 40
Carga Horaria do Semestre 20 400 375 290 70 40
6° SEMESTRE
NB | 0033 | Termodinamica 4 80 75 80 0014
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NB | 0354 | Custos 4 80 75 40 40
NP | 0358 | Gestdo de negdcios 2 40 37,5 20 20
NB | 0031 | Gestdo Ambiental 2 40 37,5 20 20
NP | 0052 | Instrumentacéo Industrial 2 40 37,5 20 20
NE | 0278 | Técnologia de Leite, 4 80 75 | 40 | 40
Derivados e Ovos
NE Topicos especiais | 2 40 37,5 40
Carga Horaria do Semestre 20 400 375 260 | 100 | 40
7° SEMESTRE
NB | 0350 | EMPreendedorismo € 2 40 37,5 40
inovacéao
NP | 0265 Operacbes Unitarias | 4 80 75 60 20
(Quant.de Mov.)
Ergonomia e Seguranca do
NP | 0021 2 40 37,5 20 20
Trabalho
NB | 0371 Tecnologla dNa informacao 5 40 375 30 10
e comunicagao
NP | 0254 | Engenharia da Qualidade 4 80 75 50 30
NP | 0356 |SiStemas de gestdo da| 80 75 70 | 10
qualidade
NB | 0038 | Transferéncia de Calor 4 80 75 80 0033
Carga Horaria do Semestre 22 440 4125 310 40 90
8° SEMESTRE
Lideranca e
NB | 0353 | desenvolvimento 4 80 75 60 20
interpessoal
NP | 0270 Operacbes Unitarias I 4 80 75 60 20
(Calor)
NP | 0204 |Projeto de Produto 4 80 75 40 40
NE | 0277 |Tecnologia de Came el , 40 375 | 20 | 20
Derivados
Programas de qualidade
NE |0383 |para a industria de| 2 40 37,5 40
alimentos
NE Tépicos especiais Il 2 40 37,5 40
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Eletiva | 2 40 37,5 40
NE | 0384 Bromatplogla e Analise 5 40 375 20 20
Sensorial de Alimentos
Carga Horaria do Semestre 22 440 4125 | 320 | 60 60
9° SEMESTRE
NP | 0273 Operagbes Unitarias Il 4 80 75 60 20
(Massa)
NB | 0051 | Engenharia EconGmica 2 40 37,5 40
NP | 0pag |CONforto  Térmico el , 80 75 | 80 0038
Refrigeragao Industrial
NE | 0162 PrOJeto_ _de Instalacdes 4 80 75 40 40
Industriais
NP | 0224 |Estratégia Mercadoldgica 4 80 75 50 30
0
NE | 0050 |Preparacéo parao TFC 2 40 37,5 40 8&{;;
NE | 0281 | Bioengenharia 2 40 37,5 20 20
Carga Horaria do Semestre 22 440 4125 330 40 70
10° SEMESTRE
NE | 0056 Trabalho Final de Curso - 6 120 120 120 0050
TFC
NE | 0055 |EStadio Curicular! 15 | 200 | 200 200 0050
Supervisionado
Eletiva Il 2 40 37,5 40
Eletiva lll 2 40 37,5 40
NE M_aterlals e embalagens de 5 40 375 40
alimentos
Carga Horaria do Semestre 22 440 412,5 | 120 | 320 | 00
Carga Horaria Parcial do Curso 208 4160 3920 | 2760 | 920 | 480
Atividades
Complementares - ACGs 4 80 80 80
Carga Horaria Total do Curso 212 4240 4000 | 2760 | 1000 | 480

Projeto Pedagdgico do Curso

PPC005

Engenharia de Alimentos

Revisdo 2




46

A carga horéria do curso de Engenharia de Alimentos, possui um total de
4.240 horas nominais, distribuidas em 10 (dez) semestres, divididos em: 3840
horas de Componentes Curriculares Obrigatérios, 120 horas de Componentes
Curriculares Eletivos, 200 horas de Estagio Curricular Supervisionado e 80 horas
de Atividades Complementares de Graduacao, totalizando 4000 horas reldgio.

Para cumprir a carga horaria em hora relégio do curso de Engenharia de
Alimentos, o semestre esta dividido em 20 encontros de 4 (quatro) horas cada
um, com 15 (quinze) minutos de intervalo. Desta forma, as aulas iniciam as 19
horas e se encerram as 23 horas, com intervalo das 21h as 21h15min.

Para a transformacdo da hora nominal em hora relégio efetua-se o
seguinte calculo: cada encontro tem (4h x 60min) = 240 minutos. Destes reduziu-
se 0s 15 minutos de intervalo, ou seja, (240min — 15min) = 225 minutos por
encontro, dividindo-se (225min por 4h) tem-se = 56minutos e 25 segundos por
hora aula rel6gio ministrada. Desta forma, uma disciplina com 80 horas nominais
tera 75 horas relogio (80 x 56,25/60) = 75 horas, e uma disciplina de 40 horas
nominais tera 37h30 min ou 37,5 horas reldgio.

3.5.1 Componentes curriculares eletivos

A estrutura curricular do Curso de Engenharia de Alimentos prevé 120
horas de componentes curriculares eletivos, que sao ofertados no 8° e 10°
Semestres.

Na estrutura curricular sdo sugeridos alguns componentes curriculares
para serem cursados como eletivos, no entanto, se for do interesse do estudante
cursar algum componente de outros cursos da FAHOR, que ndo estejam nesta
lista, 0 mesmo pode fazé-lo e posteriormente solicitar o aproveitamento do
mesmo.

O componente de Libras (Lingua Brasileira de Sinais) € oferecido para
todos os estudantes, professores e comunidade em geral, por meio de um
programa permanente de oferta sem custo até duas vezes anuais. Havendo
demanda, outros componentes como Idioma Alemao e Cultura Afro-indigena
brasileira, também sao ofertadas sem custo para o estudante da FAHOR.

Os componentes eletivos regularmente ofertados no curso estao listados

no Quadro 4.
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Quadro 4 — Componentes eletivos regularmente ofertados no Curso de Engenharia de Alimentos

Cad. Componente Eletivo CR C.H. HR
0025 Calculo numérico 2 40 37,5
0170 Libras- Lingua Brasileira de Sinais 2 40 37,5
0172 Cultura Afro-indigena Brasileira 2 40 37,5
0206 Fontes Renovaveis de Energia 2 40 37,5
0365 Tratamento de Efluentes 2 40 37,5
0366 Quimica orgénica Il 2 40 37,5
0373 Gerenciamento e tratamento de Residuos Sélidos 2 40 37,5
0023 Sistemas de medicéo 2 40 37,5
0032 Mecanismos 2 40 37,5
0146 Gestéo de Projetos 2 40 37,5
0238 Fundamentos do Agronegdcio 2 40 37,5
0239 Estratégias de Desenvolvimento Regional 2 40 37,5
0346 Educacdo e Planejamento Financeiro 2 40 37,5
0385 Planejamento e Controle de Producdo | 2 40 37,5
0387 Inglés Técnico Avancado 2 40 37,5
0412 Jogos Empresariais 2 40 37,5
0122 Economia das Empresas 2 40 37,5

3.5.2 Nucleos de conteudos

Atendendo a Resolucdo CNE/CES 02/2019, os Nucleos de Conteudos
estdo assim distribuidos: Conteddos Béasicos 42,5%; Conteudos
Profissionalizantes com 24,5%: e conteudo especificos com 30,2%.

A carga horéaria do Curso de Engenharia de Alimentos é de 4.240 horas,
divididas em: 1.800 horas de componentes curriculares do nucleo basico, 1.040
horas de componentes curriculares do nucleo profissionalizante e 1.280 horas
de componentes curriculares do nucleo especifico (incluindo 200 horas de
estagio curricular supervisionado, 120 horas de trabalho final de curso (TFC) e
80 horas de atividades complementares), e 120 horas de conteudos livres
(eletivas).

3521 Nucleo de Conteudos Basicos
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De acordo com a Resolugdo CNE/CES 02/2019, o nucleo de conteudos

basicos conforme Quadro 5 perfaz um total de 1.800 horas/aula o que

corresponde a 42,5% da carga horaria total do curso.

Quadro 5 - Distribuigdo dos Contetdos curriculares do Nucleo de Contelddos Basicos

DESCRICAO CONTEUDOS CURRICULARES HORAS PERCENTUAL

Pré-céalculo 80
Quimica Geral 80
Desenho para Engenharia 80
Algoritmo e Programacao 80
Calculo | 80
Metodologia da Pesquisa 40

Estatistica 80 1.800 h

Microbiologia geral 40 42,5%
Calculo 1l 80
Sociologia 40
g Redacao e Comunicacéo 40
;{ Geometria Analitica e Algebra Linear 80
8 Fisica | 80

0
g Caélculo 11l 80
§ Flflca. Il _ 80
) Ciéncias dos Materiais 80
E Mecanica dos Fluidos 80
e Filosofia 40
Eletrotécnica 40
Resisténcia dos Materiais 40
Termodinamica 80
Custos 80
Gestdo Ambiental 40
Empreendedorismo e inovacao 40
Tecnologia da informac&o e comunicacao 40
Transferéncia de calor 80
Lideranca e desenvolvimento interpessoal 80
Engenharia econémica 40
3.5.2.2 Nucleo de Conteudos profissionalizantes
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De acordo com a Resolugdo CNE/CES 02/2019, o nucleo de conteudos
profissionalizantes, consta no Quadro 6 perfazendo um total de 1.040 horas/aula

0 que corresponde a 24,5% da carga horaria total do curso.

Quadro 6 - Distribuicao dos Contetdos curriculares do Nucleo de Conteudos Profissionalizantes

DESCRICAO CONTEUDOS CURRICULARES HORAS | PERCENTUAL
Quimica geral experimental 40
Quimica Orgéanica | 40
. Quimica Organica Experimental 40
% Quimica analitica quantitativa 80
Q Fisico-quimica | 40
Z Inglés técnico 40
g Gestdo de negocios 40
CZ) Instrumentacao industrial 40
% Operagdes unitérias | 80
% Ergonomia e seguranga do trabalho 40 1.040 h
é Engenharia da qualidade 80 24,5%
8 Sistemas de gestéo da qualidade 80
)
L|1_J Operagdes unitérias Il 80
§ Projeto de produto 80
Operagdes unitérias |11 80
Conforto térmico e refrigeracéo industrial 80
Estratégias mercadolégicas 80
3.5.2.3 Nucleo de conteudos especificos

De acordo com a Resolugdo CNE/CES 02/2019, o Nucleo de Contetudo
Especificos apresenta-se no Quadro 7 perfazendo um total de 1.280 horas/aula
o gque corresponde a 30,17% da carga horaria total.

Quadro 7 - Distribuigdo dos Contetdos curriculares do Ndcleo de Contetdo Especificos

DESCRICAO DISCIPLINAS HORAS PERCENTUAL
" D Introducdo a engenharia 40
8 8 Introducéo aos processos industriais 40
@ LL—IS Desenho avancado para engenharia 40
% H&J Bioquimica dos alimentos 80 1280 h
ok Microbiologia dos alimentos 40 30,2%
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Analise instrumental 80
Nutricdo 40
Balanco de massa e energia 40
Tecnologia de leite, derivados e ovos 80
Topicos especiais | 40
Tecnologia de carne e derivados 40
Programas de qualidade para industria de 20
alimentos

Tépicos especiais I 40
B(omatologia e analise sensorial de 40
alimentos

Projeto de instalagdes industriais 80
Preparacéo parao TFC 40
Bioengenharia 40
Materiais e embalagens para alimentos 40
Estagio Curricular Supervisionado 200
Trabalho Final de Curso 120
*ACGs — Atividades Complementares 80

3524 NUcleo de conteldos livres - Eletivas

O Nucleo de Conteudo Livres compreende os componentes eletivos

conforme apresentado no quadro 8 perfazendo um total de 120 horas/aula o que

corresponde a 2,83% da carga horéria total.

Quadro 8 — Distribuicéo dos conteudos curriculares do ndcleo de conteudos livres (eletivas)

DESCRICAO

COMPONENTE CURRICULAR

HORAS

PERCENTUAL

CONTEUDOS LIVRES

Eletiva |

40

Calculo numérico

Libras- Lingua Brasileira de Sinais

Cultura Afro-indigena Brasileira

Fontes Renovaveis de Energia

Tratamento de Efluentes

Quimica orgénica Il

Gerenciamento e tratamento de Residuos
Sélidos

Eletiva ll

40

Eletiva lll

40

Sistemas de medicéo

Mecanismos

120 h
2,8%
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Gestéo de Projetos

Fundamentos do Agronegécio

Estratégias de Desenvolvimento Regional

Educacao e Planejamento Financeiro

Planejamento e Controle de Producao |

Inglés Técnico Avangado

Jogos Empresariais

Economia das Empresas

3.5.3 Componentes curriculares do “DNA FAHOR”

O empreendedorismo e a inovagéo estdo no DNA da FAHOR. O curso de
Engenharia de Alimentos incentiva o empreendedorismo de pelo menos 4
diferentes formas:

a) com o0s componentes curriculares como Empreendedorismo e inovacéo,
Gestdo de negdcios, Estratégia mercadologica, Projeto de Produto e Projeto de
instalacdes industriais onde todos o0s estudantes sdo estimulados através de
metodologias ativas a analisar oportunidades e problemas, buscar soluces
criativas, desenvolver projetos e produtos e desenvolver modelagem e planos de
negoécios, todo o estudante do curso tem pelo menos um projeto bem
desenvolvido de um negdcio proprio;

b) desde o primeiro semestre de 2020, foi curricularizado um desafio de inovacéao
do tipo “Hackaton” no componente curricular de Empreendedorismo e inovagéao;
) todos os estudantes nos primeiros semestres sao apresentados ao conjunto
de possibilidades do Horizonte Ambiente Empreendedor, conhecendo os
ambientes e as praticas de co-working, modelagem de negécios, processo de
incubacéo e parque tecnolégico;

d) com frequéncia semestral os estudantes sdo postos frente a apresentacao de
cases de empreendedorismo, especialmente de jovens, visando o
encorajamento e o estimulo da criagdo de um negocio proprio;

e) Os estudantes de Engenharia de Alimentos tem sido especialmente
estimulados a participar de desafios e maratonas de inovacdo e
empreendedorismo promovidos pela prépria instituicdo, ou por instituicdes

parceiras.
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3.5.4 Representacao Grafica do curso

Figura 5 - Representacdo Grafica do curso
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* Disciplinas Eletivas

Os planos de ensino que contém as ementas e conteudos curriculares de

todos os componentes curriculares sao apresentados no Apéndice A.

3.7

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

As bibliografias basicas e a bibliografias complementares de cada um dos

componentes curriculares sédo apresentadas no Apéndice A

3.8

PERIODICOS

A relacdo de periddicos especializados é apresentada no Apéndice B.

3.9 METODOLOGIA

O processo de ensino-aprendizagem envolve o desenvolvimento do

conhecimento baseado em atividades e processos focados na construgcédo de
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saberes significativos e préticas contextualizadas. Nesta linha, a dimenséo
metodoldgica concebe a construcdo do conhecimento por meio de acdes e
decisbes cooperativas e coletivas numa atmosfera de intercambio, onde
professor e estudante sdo protagonistas do processo. Com essa prética, pode-
se definir as intencdes do ensino, 0 modo como as atividades sdo propostas e
avaliadas, dando mais consisténcia e organicidade a medida em que estejam
alicercadas em experiéncias pedagogicas vivas e particulares, referendadas
pelas préaticas sociais e cientificas em geral.

O Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos desenvolve o
processo ensino-aprendizagem a partir do principio metodoldgico que tem por
base os quatro pilares do conhecimento, propostos em 1996 pela Comissao
Internacional sobre Educacgao, que séo:

a) aprender a conhecer;
b) aprender a fazer;

C) aprender a conviver;
d) aprender a ser.

Aprender a conhecer é entendido como algo que se constréi ao longo de
toda a existéncia, onde quer que o individuo esteja, contrariando a concepc¢ao
do conhecimento como algo imutavel. Neste processo sempre havera alguém
que ensina e alguém que aprende, em torno de um objeto de conhecimento.

Aprender a fazer de diferentes formas, de maneira que nao se fique preso
a um unico meio de se chegar aos resultados desejados, mas, desenvolvendo
diferentes habilidades e competéncias que levem o individuo a uma qualificagédo
cada vez melhor.

Aprender a conviver implica colocar-se no lugar do outro, para sentir suas
frustracbes, angustias e desejos; compreender e valorizar as diferengas,
privilegiando o desenvolvimento da cultura da paz e da colaboracéao.

O Aprender a ser propde conhecer-se a simesmo, aprendendo a ser cada
vez melhor. Vendo-se como sujeito de capacidades multiplas e como sujeito de
relacbes, o individuo tem condicbes de desenvolver-se de maneira mais
significativa.

As préticas pedagodgicas utilizadas nos componentes curriculares do

Bacharelado em Engenharia de alimentos da FAHOR buscam conduzir o
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estudante em direcéo ao perfil de profissional esperado e incluem as seguintes
atividades: (1) Aulas envolvendo metodologias diversas (sala de aula invertida
em que o estudante é agente do saber; leitura prévia de conteudos para
favorecer a interacdo; uso de tecnologia para potencializar o aprendizado;
promocdo de competicdes ou desafios para instigar o pensamento, o trabalho
em equipe e a lideranca; unido de teoria e pratica; estudo de casos; resolucao
de problemas; utilizacdo de jogos; estimulo ao empreendedorismo). (2) Aulas
expositivas, associadas a estratégias pedagdgicas que envolvem atividades em
grupos durante as aulas; (3) Aulas tedricas e praticas associadas e realizadas
em ambientes de aprendizagem préprios que incluem salas de aula e
laboratorios. (4) Participacdo em atividades académicas curriculares fora de sala
de aula tais como: feiras, cursos, palestras, semindrios, visitas técnicas e
atividades de extenséo; (5) Participacdo em Projetos Institucionais: projetos de
iniciacao cientifica, monitoria, apoio tecnolégico e extenséao; (6) Interacdo com
fontes diretas (observacéao e coletas de dados) e fontes indiretas (diversos meios
de comunicacdo, divulgacdo e difusdo: relatérios técnico-cientificos, artigos,
periédicos, livros, folhetos, revistas técnicas, jornais, arquivos, midia
eletroeletrbnica e outras, da comunidade cientifica ou néo). Nas praticas
pedagdgicas no curso de Engenharia de Alimentos os professores desenvolvem
as atividades em sala de aula utilizando estratégias de aprendizagem que
envolvam os estudantes efetivamente na realizacdo de tarefas, nas quais ele
seja parte fundamental. O processo de ensino-aprendizagem no curso de
Engenharia de Alimentos envolve o desenvolvimento do conhecimento baseado
em atividades e processos focados na constru¢do de saberes significativos e
praticas contextualizadas. Nesta linha, a dimensdo metodologica concebe a
construgdo do conhecimento por meio de agdes e decisdes cooperativas e
coletivas numa atmosfera de intercambio, onde professor e estudante sdo
protagonistas do processo. Com essa pratica, pode-se definir as intencdes do
ensino, 0 modo como as atividades sao propostas e avaliadas, dando mais
consisténcia e organicidade a medida em que estejam alicercadas em
experiéncias pedagogicas vivas e particulares, referendadas pelas praticas

sociais e cientificas em geral.
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Para proporcionar infraestrutura adequada as préaticas pedagdgicas
envolvendo diferentes estratégias de aprendizagem nas quais os estudantes sédo
participantes ativos ou protagonistas, os laboratérios foram equipados com
mesas com rodinhas, que permitem rapidamente organizar o layout da sala em
véarias configuracdes diferentes. Desta maneira diversos laboratérios, como por
exemplo o de fisica podem ser utilizados para aulas com projecao, atividades em
grupo em mesas amplas e confortaveis e atividades praticas, pois 0s
equipamentos e utensilios estdo armazenados em armarios no mesmo
ambiente. Numa mesma noite o professor pode desenvolver diversas atividades
tedricas e praticas sem a necessidade de deslocamento entre ambientes
diferentes.

Algumas praticas exitosas do curso de Engenharia de Alimentos em
relacdo a metodologias de ensino que colocam o estudante no centro do
processo de aprendizagem sao: Avaliacdo Interdisciplinar (que ocorre
semestralmente), Projetos Agua dos Lajeados, Projeto FahorBier, Projeto
Biodigestores, Projeto Somos Todos Cientistas, Projeto Capelo, Curricularizacao
da Maratona de Inovacdo e empreendedorismo no Componente Curricular de

Gestao Empreendedora.

3.10 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O estagio curricular supervisionado do Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, tem o intuito de proporcionar ao estudante o exercicio da competéncia
técnica e o compromisso ético profissional, em situacdo real, e neste sentido
consideram-se estagio curricular supervisionado, as atividades de aprendizagem
social, profissional e cultural, proporcionadas ao estudante pela participacdo em
situacOes reais de vida e trabalho de seu meio, sob responsabilidade da
Coordenacéo do Curso e Comisséo de Estagio.

A institucionalizacdo e regulamentacdo do Estagio Curricular
Supervisionado do Bacharelado de Engenharia de Alimentos, se da pelo
documento denominado Regulamento de Estagio Curricular Supervisionado
(Apéndice D) e definido como estagio obrigatério, o qual deve ser executado
pelos estudantes, apds terem concluido pelo menos 80% dos Componentes

Curriculares (exceto TFC e ACG’s). Esta atividade é determinada de interesse
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pedagdgico, além de ser entendida como uma estratégia de profissionalizagéo
gue integra o processo de ensino-aprendizagem.

O estagio curricular contempla carga horaria adequada, compativel com
as diretrizes curriculares nacionais para os cursos de engenharia, conforme
proposta elaborada pelo NDE e homologada pelo Colegiado do Curso.

O Estagio Curricular Supervisionado € coordenado pela Coordenacao do
Curso em conjunto com a Comissao de Estagio, de acordo com o Regulamento
do Estagio Curricular supervisionado do curso (Apéndice C), no qual estdo
estabelecidas as estratégias de gerenciamento das atividades desenvolvidas
pelos estagiarios a fim de garantir a integracdo entre 0s conhecimentos
académicos e o ambiente de trabalho, para que sejam contempladas e
desenvolvidas as competéncias previstas no perfil do egresso do curso.

A conduta e o relacionamento entre a FAHOR, os Estudantes e as
Empresas ou Instituicbes concedentes de Estagios Curriculares também sao
regidos pelo Regulamento do Estagio Curricular Supervisionado do Curso de
Engenharia de Alimentos.

Os convénios firmados com as empresas concedentes de estagio sao
elaborados, acompanhados e arquivados no Nucleo de Apoio Empresarial
(NAEMP) conforme descrito no regulamento de estagio, sendo seguidas todas
as determinacao legais estabelecidas na lei n°® 11.788, de 25 de setembro de
2008 que dispbe sobre o estagio de estudantes.

A FAHOR mantém atualizados convénios para estagios de todos os
cursos de Engenharia, incluindo o curso de Engenharia de Alimentos e abre
novos campos de estagio na medida em que surgem novas demandas em areas
ou empresas nao conveniadas, através das acdes do NAEMP - Nucleo de Apoio
Empresarial da FAHOR com a anuéncia da Coordenacao do curso.

O NAEMP e a Comisséo de estagio séo os responsaveis pela interlocucao
com as empresas conveniadas, concedentes dos estagios, sendo o NAEMP
responsavel pela formalizacdo e atualizacdo dos convénios e a Comisséo de
Estagios, através dos professores orientadores dos estagios e o coordenador do
curso. O acompanhamento dos estagios, realizados pela Comissédo de Estagio
e a utilizacdo de instrumentos de avaliacdo dos mesmos, permite a reflexdo

sobre as praticas e permanente avaliacdo das atividades de estagio no curso.

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




57

3.11 ATIVIDADES COMPLEMENTARES DE GRADUACAO

O objetivo das atividades complementares € complementar a formacéo
técnico-cientifica e humana do académico, por meio da participacédo e execugao
de atividades diversas relacionadas as habilidades e competéncias descritas no
perfil do profissional. Nestas atividades o estudante é incentivado a interagir com
0S seus colegas, professores e com a sociedade em projetos sociais e
académicos.

As atividades complementares do curso de bacharelado em Engenharia
de Alimentos podem ser realizadas pelo estudante ao longo do curso distribuidas
nos dez semestres letivos.

As atividades complementares no curso de Engenharia de Alimentos
estdo institucionalizadas e regulamentadas através das Diretrizes Gerais para
Atividades Complementares de Graduacéao (Apéndice D) e
correspondem a 80 horas da carga horéaria do curso, sendo compostas por uma
grande diversidade de atividades que complementam a formacdo geral e
especifica do estudante.

As ACGs correspondem a 80 horas da carga horaria total do curso, podem
ser realizadas pelos estudantes ao longo dos 10 (dez) semestres do curso. Sao
atividades complementares as seguintes:

- Apresentacdo de trabalho em seminéario, palestra, simpdsio, congresso,
conferéncia, workshop, encontros regionais ou nacionais de cunho cientifico.

- Publicacéo de artigos ou trabalhos em jornais, revistas, periddicos, anais, e
outros o6rgaos de veiculacdo publica oficial.

- Representacdo em entidades estudantis.

- Representacdo em 6rgéo Colegiado do Curso.

- Participagéo efetiva em atividades de trabalho voluntario comunitario — ONGS,
projetos de responsabilidade social nas empresas, projetos de atendimento a
comunidades carentes, etc.

- Participacdo em projetos de pesquisa como aluno bolsista, orientado por

professor pesquisador e aprovado pelo Programa de Iniciacdo Cientifica.
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- Participacdo em projetos de pesquisa como aluno voluntario, na coleta de
dados e/ou em trabalho de campo, orientado por professor pesquisador do curso
e com projeto de pesquisa aprovado pelo Programa de Iniciacdo Cientifica.

- Monitorias.

- Participagdo como publico ouvinte, em defesas de TCC’s, TFC'’s, monografias,
dissertacdes e teses, na FAHOR ou outras IES, desde que pertinentes ao curso.
- Participacdo em seminarios, palestras, simpdsios, congressos, conferéncias,
workshops, encontros regionais ou nacionais, desde que relacionados a area.

- Visitas técnicas programadas pelo curso ou outros cursos da FAHOR, de
relevancia para a area de formacao.

- Disciplinas ndo abrangidas pela matriz curricular do curso, desde que tenham
relevancia para a formacédo académica do aluno e sejam validadas mediante
aprovacao do Colegiado do Curso.

- Cursos de ensino formal/ndo formal e com ndcleos tematicos interdisciplinares
relacionados a de formacao (ex.: cursos realizados em empresas).

- Estagios extracurriculares — na area de formacéo através do NAEMP, CIEE,
ABRH, outros.

- Cursos de idiomas (inclusive portugués), cursos de informéatica, cursos na area
de formacéo.

- Atividades culturais — Participacéo ativa dos alunos em corais, grupos de teatro,
grupos de dancga, banda municipal, entre outros.

As atividades complementares estdo definidas no PPC considerando as
habilidades e competéncias mostradas no perfil do egresso da Engenharia de
Alimentos, conforme Relatério do NDE e quadro da Relacéo entre atividades
complementares e habilidades e competéncias da formacdo. Para o registro das
atividades complementares de graduacao ACGs o estudante deve protocolar na
secretaria académica a solicitagdo acompanhada de preenchimento de
formulario préprio e documentacédo comprobatoria (certificado ou equivalente).

Quando a ACG ¢ organizada pela propria IES, como por exemplo no SIEF,
visitas técnicas, participacdo em palestras, em reunides de colegiado, etc., 0
registro das atividades complementares ocorre de forma automatica. No SIEF e
em algumas palestras, a presenca no evento é registrada mediante

apresentacdo de QRcode via aplicativo de celular e, automaticamente, a
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presenca gera o registro, conforme pode ser compreendido e evidenciado
através da Instrugcdo “OFERTA E REGISTRO DE ATIVIDADE
COMPLEMENTAR DE GRADUACAOQ” disponivel no site (menu Wiki FAHOR).
Quando a ACG ¢é realizada fora da IES o estudante deve fazer o
cadastramento da atividade no PORTAL DO ALUNO e encaminhamento da
respectiva documentacdo comprobatdria na secretaria académica. O
Coordenador é responsavel por avaliar a pertinéncia da ACG em relacdo a
formacéao (perfil e habilidades e competéncias), validando ou n&o, sendo todo o
processo realizado via sistema. O estudante tem a possibilidade de acompanhar
0 registro e saber o quantitativo de ACGs realizadas ao longo da formacéao.
Para a integralizacdo das 80 horas de ACGs o estudante deve realizar
atividades diversificadas, e isso é acompanhado pela Coordenac¢éo do curso e
Secretaria, que validam as horas de ACGs conforme as Diretrizes Gerais
havendo um limite para validacdo e computacao de atividades por modalidade.
Assim, as atividades complementares previstas pelo Curso viabilizam a
integracdo ensino, pesquisa e extensdo e o desenvolvimento de acles de
responsabilidade social, proporcionando aos estudantes a vivéncia de situacdes
gue contribuem para o crescimento destes enquanto cidadaos e profissionais.
Esta tem sido uma prética exitosa no sentido de garantir a diversificagcdo na
formacao através das ACGS. Na conclusdo do curso, o estudante recebe um
Historico das Atividades Académicas Complementares desenvolvidas ao longo

da graduacéo.

3.12 TRABALHO FINAL DE CURSO

O Trabalho Final de Curso (TFC), esté institucionalizado e regulamentado por
documento préprio (Apéndice F), é uma atividade obrigatdria para concluséo do
Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos da FAHOR, realizado no 10°
semestre, no componente curricular Trabalho Final de Curso, correspondendo a
120h da carga horaria total do curso, e pode ser realizado pelo académico apés
ter concluido 80% das disciplinas, exceto Estagio e ACG’s. Durante o 9°
semestre no componente curricular de Preparagédo para o TFC os estudantes
elaboram o projeto do TFC que irdo executar no 10° semestre. Todas as

atividades relacionadas ao Trabalho Final de Curso estdo institucionalizadas e
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regulamentadas de forma especifica no Regulamento do Trabalho Final do
Curso de Engenharia de Alimentos (Apéndice E). As diretrizes do TFC, que estéo
definidas neste documento e incluem as possibilidades de areas e tematicas do
TFC, a relagdo do numero de estudantes por orientador, a forma de
acompanhamento e orientagdo, execuc¢dao e elaboracéo, os critérios de avaliagdo
e aprovacao, entre outros, foram propostas pelo NDE e aprovadas pelo
colegiado do curso.

O TFC é um trabalho resultante de investigacdo relacionada com a area
temética do bacharel em Engenharia de Alimentos, o qual deve contribuir para o
desenvolvimento da capacidade cientifica, critico-reflexiva e criativa do
estudante, assegurando a coeréncia com seu processo formativo, ampliando e
consolidando os conhecimentos adquiridos ao longo do Curso e daqueles
obtidos por atividades complementares e de estagio.

Conforme a regulamentacéo do TFC cada orientador pode ter no maximo
5 orientandos de TFC ao mesmo tempo. O registro das informacdes do TFC,
assim como o acompanhamento das orientacbes € realizado diretamente
através do Sistema ERP TOTVS educacional. Os estudantes matriculados nas
disciplinas de TFCs podem ter acesso e agendar os encontros de orientacao, ter
registradas suas entregas, ver e rever os feed backs dos orientadores através
do espaco virtual proprio no Portal do Aluno/Portal do Professor. A defini¢cdo dos
professores da banca, a data da defesa, a emissdo da ata de defesa e os
atestados sé@o realizados e emitidos através do sistema. E finalmente, a
publicacdo do TFC no site da FAHOR também é automatizada, ocorrendo
imediatamente ap0s o/a professor/a orientador/a marcar o TFC on-line como
aprovado e a disciplina de TFC encerrada. O trabalho de integragéo entre a
pagina de publicacdes do site da FAHOR e o Sistema ERP TOTVS educacional
foi desenvolvido internamente e proporciona agilidade na disponibilizagcdo dos

trabalhos finais.

3.13 APOIO AO DISCENTE
Apresentam-se a seguir 0s principais instrumentos institucionais de apoio
aos discentes, ressaltando que todos os processos desenvolvidos séo focados

no estudante o que permite dizer que o apoio ao discente esta presente no
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planejamento de todas as atividades desde a mantenedora, direcao,
coordenadores, pessoal técnico administrativo até auxiliares de servi¢os gerais,
zeladores e jardineiros, com 0 objetivo de assegurar ao estudante os meios
necessarios ao pleno desenvolvimento académico, implementar os programas e
projetos articulados e integrados de ensino, pesquisa e extensédo, bem como
estimular a educacéao continuada.

As politicas de atendimento ao estudante desenvolvidas na FAHOR e no
CUrso perseguem 0s seguintes objetivos: assegurar ao estudante os meios
necessarios ao pleno desenvolvimento académico; implementar os programas e
projetos articulados e integrados ao ensino, a pesquisa e a extensdo, além de
estimular a educacéao continuada.

Fazem parte das agOes institucionais de atendimento ao estudante,
diversos projetos com diferentes finalidades: Apoio pedagdgico, apoio
psicopedagdgico, apoio aos estudantes com necessidades educacionais

especiais, insercdo no mercado de trabalho e acompanhamento do egresso.

3.13.1 Politicas de atendimento aos discentes
3.13.1.1 Formas de acesso

O acesso ao curso ocorre pelo processo seletivo anual (vestibular
tradicional e agendado), pelo ingresso de diplomados, por transferéncia (interna
e externa), reingresso e programas do Governo federal (SISuU/PROUNI/FIES).

3.13.1.1.1 Processo Seletivo Anual

O candidato a matricula inicial como estudante regular no primeiro periodo
letivo do curso de graduacao é submetido ao processo seletivo de admissao de
novos estudantes, realizados anualmente, sendo efetuados em primeira e
segunda chamadas, havendo vagas e estando aberto a todos os candidatos
legalmente habilitados, com escolarizacdo completa em nivel de ensino médio.

O processo seletivo e de admisséao, disciplinado por edital, € valido para
o periodo letivo a que se destinam as vagas por ele oferecidas, tornando-se nula
a classificacdo obtida se até o prazo final fixado para a matricula o candidato
deixar de requeré-la, ou ndo apresentar a completa documentagéo exigida. Os

conhecimentos avaliados na selecdo de novos estudantes da Faculdade
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Horizontina, com prova anual, em dezembro de cada ano, com prova contendo
50 questdes baseadas nos programas do ensino médio e redagcao que pode ser
substituida para nota da redacéo do ENEM.

Restando vagas no processo seletivo principal é realizada uma segunda
chamada e até uma terceira chamada, com prova de redacdo, onde também

pode ser utilizada a prova de redacdo do ENEM.

3.13.1.1.2 Ingresso como Portador de Diploma de Graduacao

Quando sobram vagas na primeira e segunda chamada do processo
seletivo apds a matricula dos classificados e suplentes, € aberto o processo
seletivo de candidatos que ja tenham concluido Curso Superior na FAHOR ou
em qualquer outra IES legalmente habilitada, submetendo-se, as adaptacdes de

estudos necessarios.

3.13.1.1.3 Transferéncias

E aceita a transferéncia de estudantes regularmente matriculados em
cursos afins, de outras instituicdes de ensino superior legalmente habilitada,
desde que haja vagas e com comprovacao de aprovacdo em processo seletivo.
Os pedidos de transferéncia devem dar entrada na Faculdade Horizontina, no
periodo fixado para a matricula, e sdo apreciados imediatamente apdés o
encerramento do referido periodo. Em caso de aceitacdo da transferéncia,
procede-se a andlise de aproveitamento dos componentes curriculares pela
coordenacao do curso que determina quais componentes que, pela equivaléncia,
podem ser aproveitados em substituicio a componentes curriculares da
estrutura regular do curso. O aproveitamento de conteudos é regulado por
Resolucéo prépria da instituicao.

Também é possivel a transferéncia interna, quando um estudante de um
curso desejar seguir em outro curso da FAHOR. Neste caso, 0s estudantes
devem protocolar na Secretaria Académica o seu pedido que sera avaliado pelo
Colegiado Administrativo. Havendo vaga e sendo aceito, no semestre seguinte
o estudante podera transferir de curso, obtendo os aproveitamentos de estudo

conforme a resolucao ja citada.
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3.13.1.1.4 Reingresso

Para ter aprovado o seu reingresso no curso, o estudante deve requerer
a vaga e aguardar o deferimento, que s6 ocorre ap0s o término do periodo de
matricula dos estudantes que tém vaga garantida. O interessado deve
manifestar por escrito o interesse em manter a vaga, pagando as parcelas da
semestralidade até o final do periodo determinado e, ao reingressar, este ficara

sujeito ao curriculo pleno vigente no periodo do reingresso.

3.13.1.1.5 SISu/PROUNI/FIES

O ingresso via SISu (Sistema de Selecdo Unificada) ocorre para o
preenchimento de vagas ndo preenchidas no processo seletivo interno da
FAHOR, a partir da inscricdo dos interessados no Sistema do Ministério da
Educacéo.

Para o programa ProUNi a FAHOR disponibiliza vagas para bolsas de
50% e 100% que séo preenchidas pelo préprio sistema do MEC a partir das
notas do ENEM dos estudantes interessados.

O Fundo de Financiamento Estudantil (Fies) financia a graduagéo de
académicos de cursos superiores de instituicdes ndo gratuitas. Para obter o Fies
€ preciso que o candidato tenha feito o ENEM e obtido média das notas nas
provas igual ou superior a 450 pontos, além da nota na redacéo ser diferente de

Zero.

3.13.1.2 Programas de apoio psicopedagdgico
3.13.1.2.1  Apoio pedagodgico

O Programa de Apoio Pedagogico na FAHOR é constituido pelos
seguintes projetos: Nivelamento; Atendimento pedagdgico; Acolhimento e
Integracdo do estudante; Monitoria; Lideres de turmas; Participacdo no Diretorio
Académico.

Nivelamento: compreendendo que o estudante que chega ao ensino
superior é oriundo de diferentes realidades e experiéncias educacionais, a
FAHOR desenvolve o projeto Nivelamento que tem como objetivo oportunizar
aos estudantes ingressantes uma revisdo dos conteudos, proporcionando, por

meio de explicacbes e de atividades, a apropriacdo de conhecimentos
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esquecidos ou ndo aprendidos. Este projeto esta disponivel para todos os
estudantes matriculados e abrange as areas de matematica e portugués.

Com base no desempenho de matematica, lingua portuguesa, literatura e
redagéo, identificam-se estudantes matriculados com necessidade de
nivelamento nas areas de mateméatica e comunicacdo. Estes sdo convocados
para o pré-nivelamento, que ocorre durante cinco noites na segunda semana de
aula apods o ingresso. Ao final do pré-nivelamento, é realizada uma avaliacéo, na
qual os estudantes que ndo obtiverem o minimo de 6, sdo convidados
dependendo do desempenho, a realizar o nivelamento de matematica basica e
o nivelamento de portugués instrumental, cada um com 40h de aula. Tanto o pré-
nivelamento, quanto o nivelamento nao tem custo para o estudante.

No nivelamento sdo desenvolvidos exercicios, retomadas questdes
fundamentais para que os estudantes tenham melhores condicbes de
acompanhar os componentes curriculares que envolvem célculo e comunicacéao.

Atendimento pedagodgico: consiste no acompanhamento do estudante
gue necessita de orientacdo para estudos e projetos de maneira que consiga
acompanhar de forma mais proveitosa 0s conteldos trabalhados nos
componentes curriculares. Este servico é gratuito para os estudantes da
FAHOR, sendo considerado fundamental para o bom desenvolvimento do perfil
esperado do egresso do curso. E desenvolvido por uma profissional com
formacdo em Pedagogia e Psicopedagogia. Este atendimento esta disponivel
mediante interesse do préprio estudante ou por indicacdo do professor ou
coordenador do curso, e ocorre através do agendamento diretamente no Nucleo
de Apoio Psicopedagagico (NAP).

Acolhimento e Integracdo do estudante: diversas acdes de
acolhimento e integracdo sdo desenvolvidas através da coordenacdo do NAP e
colaboragédo dos coordenadores e diretorio académico. Estas agbes incluem:
recepcao aos calouros e veteranos no inicio de cada semestre, com palestras,
apresentacoes culturais, apresentacdo da equipe diretiva e coordenadores;
comemoracao de datas significativas (dia da mulher, pascoa, dia do estudante,
natal, dia do professor, semana farroupilha, entre outras).

Monitoria: sua importancia nas disciplinas do ensino superior vai além do

aspecto de ganho intelectual do/a monitor/a, seja na contribuicdo académica
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dada aos estudantes monitorados, mas, principalmente, na relagéo de troca de
conhecimentos entre professor orientador e estudante monitor. Nessa
perspectiva, 0 monitor atua como orientador das propostas de ensino, seja junto
a pequenos grupos ou organizando atividades com a turma toda.

O Programa de Monitoria na FAHOR é extensivo a todos os cursos de
graduacéo e se constitui em mais um meio de aprendizagem proporcionado aos
estudantes, traduzindo-se em uma atividade de preparacdo para o0
desenvolvimento de suas habilidades relacionadas a docéncia e/ou a Iniciagédo
Cientifica, visando assegurar a cooperacdo entre decentes e discentes nas
atividades basicas da IES.

A principal finalidade do Programa de Monitoria € o aperfeicoamento do
processo de formacdo profissional, criando condi¢cdes de aprofundamento
tedrico e principalmente o desenvolvimento de habilidades relacionadas a area
de formacé&o do académico.

A monitoria vincula-se, diretamente a Coordenacao do Curso, a qual cabe
o0 estabelecimento do plano semestral/anual de atividades de monitoria, devendo
sempre ser priorizadas aquelas de carater pratico ou que contemplem projetos
didatico-pedagdgicos inovadores, também cabe a coordenacao a indicacdo dos
docentes-orientadores/discentes-monitores e acompanhamento de seu
desenvolvimento.

O Programa de Monitoria pode ser realizado de forma remunerada para o
monitor, isto €, com a possibilidade de Bolsa estudantil, ou de forma voluntaria,
sem bolsa estudantil para o monitor, dependendo do critério adotado em cada
Curso.

O programa de monitoria tem por objetivo:

I Contribuir com as atividades de docéncia, com apoio e orientacdo do
corpo docente.

il. Auxiliar no ensino de graduacao, através do estabelecimento de novas
praticas que fortalecem o vinculo entre teoria e pratica.

iii. Promover a cooperacdo mutua entre discentes e docentes, e a vivéncia

com o professor e com as suas atividades técnico-didaticas.
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As atividades de monitoria na FAHOR ocorrem normalmente nos finais de tarde
das 17 as 19h, de segundas as sextas-feiras e nos sabados pela manha e a
tarde.

Aulas de refor¢o: nos casos de estudantes que apés o pré-nivelamento,
0 nivelamento, em que a monitoria ndo esteja sendo o suficiente para
acompanhar os estudos, séo criadas as aulas de refor¢co, com professor da area,
gue recebe os exercicios e provas dos professores da area, normalmente de
calculo, e prepara aulas de refor¢co nos sabados a tarde ficando a disposi¢ao dos
estudantes também para duvidas, repeticdo de exercicios e outros.

Lideres de turmas: Em 2015 foi criado na FAHOR o Colegiado de
Lideres de turmas, com o objetivo de aproximar ainda mais as relacdes da
Direcdo, Coordenadores de cursos e setores com as turmas. A escolha do lider
se da pelo voto livre e espontaneo de cada turma, a partir de um estimulo com
explicacédo da funcéo, pelos professores integrantes do NAP — Nucleo de Apoio
Pedagogico.

As escolhas do lider e vice-lider séo feitas a cada ano, no més de marco,
sendo que pode haver uma reeleicdo. Ocorrem reunibes do Colegiado de
Lideres de Turmas da FAHOR ha cada 2 meses, em datas anotadas no
calendario de eventos institucional. No intervalo destes encontros ocorrem as
reunides dos Colegiados de Lideres de cada curso, sendo que de 1 a 2 vezes
por semestre a Direcao se relne com o grupo de lideres do curso de Engenharia
de Alimentos, bem como de outros cursos.

Nestas reunifes sado discutidos pontos especificos de sala de aula,
guestdes relacionadas as atividades dos professores, metodologias, posturas,
avaliacdes, bem como engajamento dos estudantes, e clareamento de pontos
identificados na CPA, com vistas a encaminhamentos de solugdes. A pauta
geralmente é aberta para que os estudantes possam apresentar suas opinies,
pedidos e proposicoes.

Participacéo no Diretério Académico: o Diretério Académico da FAHOR —
DAFH recebe da instituicdo incentivo para se organizar e para desenvolver
diversas atividades. O apoio institucional vai desde a cedéncia de espacgos de
infraestrutura, com duas sedes sendo uma na unidade centro e outra na unidade

campus, passando pelo apoio a programas de arrecadacdo de fundos, na
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organizagdo de jogos estudantis, reunibes, apoio logistico, até apoio na
manutencdo e limpeza das duas sedes, preparacdo dos jardins da sede do
DAFH no campus, dentre outros. As atividades de recepcéo de calouros, dia do
Estudante e outras, sdo combinadas previamente e recebem o apoio institucional
para sua realizacdo, seja dividindo despesas, ou apoio de outros setores da
FAHOR. Mensalmente ocorrem reunides entre a Diretoria do DAFH e a Direcao
da FAHOR, visando estreitar os relacionamentos e o atendimento conjunto de
demandas de estudantes. Além disso, o DAFH é convidado para organizar a
indicacdo de representantes dos estudantes tanto nos Colegiados de Curso,
gquanto nos colegiados institucionais, bem como nas representacées
comunitarias, como Conselhos setoriais comunitarios.

O DAFH possui uma sala em cada unidade da FAHOR, com ambiente
privilegiado desde a boa localizac&o, limpeza, cuidados e mobiliario, dotado de
mesas de reunifes, cadeiras confortaveis, sofas, poltronas, armarios, TV e

climatizadores potentes.

3.13.1.2.2 Apoio psicopedagdgico

O NAP conta atualmente com uma Psicologa para o atendimento no apoio
psicopedagdgico aos discentes e docentes. A intervencdo do NAP na Instituicdo
€ considerada como um recurso do sistema educacional — é uma intervencao
gue usa como metodologia a leitura da realidade, o respeito ao sujeito, as agdes
preventivas e corretivas, os tratamentos individualizados e o didlogo permanente
com os docentes e os discentes.

O estudante tem acesso ao Apoio Psicopedagdgico, por iniciativa propria,
nos horarios normais de aula e por e-mail ou a partir do encaminhado realizado
pelo docentes e coordenagdes de curso. A resolucao de problemas e a mediacdo
de conflitos sdo amenizadas com acgdes preventivas e acompanhamento.

O NAP possui uma sala em cada unidade da FAHOR, com ambientes
privilegiados desde a boa localizacdo, de facil acesso, e mobiliario adequado ao
melhor atendimento de professores, estudantes e familiares que procuram ou

séo chamados pelo servigo.

3.13.1.2.2.1 Apoio ao estudante com necessidades especiais
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A FAHOR preocupada em adaptar-se as normas e principios que
garantem os direitos do estudante com necessidades educacionais especiais e,
sobretudo, em estabelecer uma politica institucional voltada a estas questdes,
vem desenvolvendo ac¢des para manter a qualidade de ensino para todos os
seus estudantes e, especificamente, assegurar aqueles com necessidades
educacionais especiais as condi¢cdes necessarias para o seu pleno aprendizado.

Para atender esta necessidade prevista na legislacdo vigente, cada
demanda de deficiéncia e/ou necessidade especial identificada pelo NAP gera
uma prospeccéo de intervencao, seja por profissional especializado, seja pelo
corpo docente que atua diretamente com o estudante. As intervencdes
realizadas para todas as Deficiéncias identificadas e registradas através de
laudo comprobatoério estdo descritas no Programa de Acompanhamento de
Estudantes com Deficiéncia e sao implementadas mediante demanda.
Atualmente o NAP acompanha académicos com Depressao, Transtorno de
Déficit de Atencdo, Transtorno Bipolar, Estresse pés-traumatico e Gravidez de
risco. Outros ja foram acompanhados, como: académico em tratamento
quimioterapico, déficit de aprendizagem, fibromialgia tendo registros dos

encaminhamentos arquivados de forma fisica e digital, em ambientes do setor

3.13.1.2.2.2 Apoio ao estudante para inser¢do no mercado de trabalho

A FAHOR desenvolve um amplo trabalho de insergcéo dos estudantes no
mercado de trabalho. Além do envolvimento direto do Coordenador do Curso,
para a inser¢do no mercado de trabalho a instituicAo conta com o apoio do
Nucleo de Apoio Empresarial - NAEMP, do Horizonte Ambiente Empreendedor,
do Nucleo de Extenséo, e da mentoria da Fundagéo Capacitar.

O NAEMP — Nucleo de Apoio Empresarial oferece os seguintes servigos
para insercao dos estudantes no mercado de trabalho:
- prospeccao de vagas de estagio e emprego nas empresas parceiras;
- convénios de cooperacao, estagios e selecédo de talentos com mais de 120
empresas da regiao;
- anuncio de vagas de estagios e empregos para estudantes e egressos;
- 2 edi¢des anuais, de oficinas de preparagao de curriculum para colocacao e

recolocacédo no mercado de trabalho;
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- palestras e dinamicas para prepara¢ao aos processos seletivos de estagios e
empregos;

- apresentacdo dos responsaveis pelo recrutamento e selecdo das principais
empregadoras parcerias da FAHOR, através de palestras, workshops e visitas
as salas de aula.

O Nucleo de Extenséo contribui com a inser¢do no mercado de trabalho
ofertando cursos de curta duracdo e de idiomas demandados em empresas
parcerias:

- curso de desinibicdo, diccdo e oratdria — para aprimorar as habilidades de
comunicacao oral dos estudantes;

- curso de Excel avancado e solid works, habilidades que um grande nimero de
empregadores espera que um estagiario ou recém contratado tenha ao adentrar
para seus quadros;

- curso de Lingua alema basico | e Il — sem custo pelo estudante, pago pela
FAHOR,;

- curso de Libras — sem custo pelo estudante, pago pela FAHOR;

- curso de lingua Inglesa basico — subsidiado pela FAHOR.

O servico de mentoria da Fundacéo Capacitar contribui significativamente
com a insercdo dos beneficiarios no mercado de trabalho. Para este servico a
Fundacéo oferece profissionais ja formados e com alguma experiéncia para
realizar voluntariamente encontros, trocas de ideias, aconselhamento, por 1h a
cada 15 dias, durante todo o curso. Os mentores possuem um programa onde
cada ano h4 uma prioridade a ser trabalhada, iniciando pela confianga, passando
pelo relacionamento e depois procurando alinhar habilidades para incluséo no
mercado de trabalho na condicdo de estagiario, intercambios internacionais,
visitas técnicas e fechando com o apoio a colocacdo no mercado de trabalho.

O Horizonte Ambiente Empreendedor oferece os seguintes servigos para
os estudantes que queiram entrar no mercado de trabalho na condicdo de
empreendedor:

- oficinas de empreendedorismo;

- 20h de consultoria para elaboracéo de plano de negocio;

- 20h de consultoria para elaborac&o do projeto inicial do produto;
- oficina de CANVAS;
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- oficina de design thinking;

- apoio de escritdrios de contabilidade para abertura de empresas sem custos no
primeiro ano;

- apoio de empresa desenvolvedora de ERP para gestdo com apoio de Tl para
as novas empresas;

- sala climatizada, mobiliada para montar e manter o negoécio por até 2 anos;

- articulacdo de parcerias entre os jovens empreendedores e investidores;

- orientacdo para elaboracéo de projetos para captacdo de recursos em 6rgaos
de fomento a inovacgéo e negdcios nascentes das areas tecnolégicas;

- promocédo de cursos, palestras e apresentacdo de casos bem sucedidos de

empreendedorismo;

3.13.1.2.2.3 Apoio para realizagao de intercambios

A FAHOR possui diversos convénios e acfes que oportunizam
intercambios internacionais com professores e estudantes. Um dos destaques é
o fato da FAHOR ser membro pleno da Red Cidir — Rede de Cooperacéo
interuniversitaria para o desenvolvimento e a integracédo regional da regido de
fronteira, que reuni 22 IES do Brasil, Argentina, Paraguai, Uruguai, Venezuela e
México. A FAHOR possui convénios de cooperacdo assinados com instituicdes
da Argentina como a UTN e Universidade Tecnoldgica Nacional campus de
Reconquista, UCP - Universidad de La Cuenca del Plata, Universidad Gaston
Dachary, UNaM — Universidad Nacional de Missiones, Incade - Instituto de
Capacitacion y Desarrollo Empresarial e IPET - Instituto Provincial de Educacién
Terciaria, no Paraguai como a UNAE - Universidad Autbnoma de Encarnacion,
UCI - Universidad Catdlica Nuestra Sefiora de la Asuncion - campus Itapua e
UNI - Universidad Nacional de Itapua, na Bolivia como a UTEPSA - Universidad
Tecnologica Privada de Santa Cruz de la Sierra e nos Estados Unidos da
Ameérica, como lowa State University - Departamento de Economia Agricola e
Hawkeye Community College. A FAHOR também mantém convénios com
entidades intermediadoras de intercambios de estudantes e professores com
IBS Americas e IBS Europa, que por sua vez possui programas de intercambio
em areas especificas do conhecimento vinculada outras universidades norte

americanas e europeias. Outra op¢ao de intercambio internacional disponivel e
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utilizado por estudantes da FAHOR é com o DAAD - Deutscher Akademischer
Austauschdienst, servico do governo aleméo mediadora entre os estudantes e
as instituicdes de ensino superior da Alemanha, responsavel pela alocacédo dos

bolsistas brasileiros nas IES alemas.

3.14 GESTAO DO CURSO E OS PROCESSOS DE AVALIACAO INTERNA E
EXTERNA

A gestdo do Curso de Engenharia de Alimentos tem como premissa a
corresponsabilidade, a ética, a participacdo e a democracia, com foco na
formacdo técnica e desenvolvimento humano.

Neste contexto os indicadores de qualidade utilizados para avaliacdo do
Curso estdo alinhados com os instrumentos de avaliacdo do Ministério da
Educacéo e sao divididos em trés dimensodes, sendo elas organizacéo didatico-
pedagdgica, corpo docente e infraestrutura.

Na dimensdo didatico-pedagdgica sao utilizados o0s seguintes
indicadores: numero de convénios com empresas em areas especificas do
curso, numero de atividades efetivamente realizadas (estagios, TFCs, projetos,
outras) com empresas conveniadas, nivel de satisfacdo das empresas com
estagiarios do curso, evolucdo do conhecimento e utilizacao efetiva de TICs por
docentes e discentes, nivel de apropriacdo dos resultados da Avaliacdo
Institucional pelos docentes e discentes, nimero de acessos a Biblioteca Virtual
por docentes e discentes do curso, desempenho por componente curricular, o
desempenho e colocacdo dos egressos no mercado de trabalho, os resultados
do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE),

Na dimensao corpo docente sado utilizados os seguintes indicadores:
titulac&o docente, experiéncia profissional docente no ensino basico, experiéncia
profissional docente no ensino superior, experiéncia profissional docente fora do
ensino, producao técnico-cientifica e cultural dos docentes, regime de trabalho
docente, formacao continuada dos docentes participacdo docente em atividades
de pesquisa, extensao e prestacao de servicos.

Na dimensao infraestrutura s&o utilizados os seguintes indicadores:
namero de laboratérios didaticos de formagéo basica e especifica, softwares

didaticos para ensino basico e especifico, assinaturas de peridédicos especificos,
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disponibilidade de internet, evolucdo da disponibilidade de equipamentos
didaticos.

A gestdo do curso € conduzida pela Coordenadora com apoio e
participacéo do Colegiado de Curso formado pelos professores e representante
estudantil. As competéncias do colegiado referem-se a proposicdo de
modificacdes curriculares, aperfeicoamento de ementarios e conteudos
curriculares, proposicdo de espacos de atualizacdo através de cursos,
encontros, jornadas, viagens de estudo, proposicao de curso de pos-graduacao
e contribuicao na construcao do perfil do profissional que o curso buscara formar.
O Coordenador do Curso € o responsavel pela supervisdo das atividades
académicas, articulando o desenvolvimento de acbes entre professores e
estudantes e estimulando o trabalho interdisciplinar.

As decisbes sao tomadas a partir de reunides do Colegiado que
acontecem a cada dois meses, ou com frequéncia maior, conforme a
necessidade.

De acordo com as diretrizes estabelecidas pela Resolugdo n° 1 de 17 de
junho de 2010, o Curso possui um NDE (Nucleo Docente Estruturante), 6rgdo
responsavel pela concepcdo, implementacdo e consolidacdo do Projeto
Pedagogico, constituindo- se em requisito legal no processo de avaliagao
permanente do Curso. E constituido pelo Coordenador e professores de diversas
areas do conhecimento que abrangem o Curso.

A avaliacdo, tanto institucional quanto dos cursos, tem sido um dos
instrumentos utilizados pela FAHOR como indicadores para a atualizagao e
redimensionamento das politicas institucionais, definicho de programas e
projetos e de inducdo de novos procedimentos tanto de gestdo administrativa
guanto pedagdgica.

Neste sentido, os cursos que a FAHOR oferece estdo sob constante
avaliacdo. Entende-se a pratica do ensino como concretiza¢cdo de um processo
de trabalho que tem como objeto as multiplas expressbes da vertente técnico-
cientifica. Tal perspectiva exige um continuo processo de avaliacdo de modo a
consubstanciar o desenvolvimento das praticas de ensino e aprendizagem.

A FAHOR em seu todo utiliza-se de varios mecanismos de avaliacdo para

0S projetos de seus cursos visando a melhoria continua, de modo a preparar-se
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para os desafios impostos pela crescente demanda de formagcao com qualidade,
bem como da profissionalizacdo no contexto de sociedades mutantes. Sao eles:

- ENADE — Exame Nacional de Cursos;

- Avaliacao de Cursos (Comissao do INEP/MEC);

- Auto Avaliacéo Institucional (CPA);

- Nucleo Docente Estruturante;

- Colegiado do Curso.

Neste contexto, diversas formas de avaliacdo do Projeto Pedagdgico do

Curso de Engenharia de Alimentos séo utilizadas, tais como: reunides periédicas

do NDE e colegiado de curso, reunides semestrais de todos os colegiados

envolvendo avaliacdo e planejamento integrado dos cursos, reunides semanais

do Colegiado Administrativo da Faculdade, reunides bimensais com os lideres

de turma dos cursos de graduacdo, além da Avaliacdo Institucional via ambiente

virtual feita semestralmente com todos os agentes: docentes, discentes e

técnicos administrativos. Além destes processos internos formais de auto
avaliacdo, também tem sido considerado na avaliacdo do curso o resultado do
ultimo ato regulatério ao qual o curso foi submetido (Relatério da Autorizagédo do
Curso).

Apds o processo de auto avaliagdo conduzido pela CPA ser realizado e
serem divulgados o0s resultados, ocorre a apreciagcdo pelo colegiado
administrativo e posterior repasse pelos coordenadores para o NDE e colegiado
do curso que tém um papel fundamental no processo de avaliacdo com a
atribuicdo permanente de propor melhorias e atualizagdo do projeto pedagdgico
em consonéncia com o referido resultado da avaliagéo.

A auto avaliagdo institucional é realizada anualmente no segundo
semestre, e a avaliagdo docente ocorre semestralmente nos meses de junho e
novembro.

Os resultados da avaliacao sao divulgados para a comunidade académica
anualmente através de uma apresentacdo no auditorio da Faculdade. Além
disso, as acdes implementadas sdo identificadas fisicamente com o selo “Vocé
pediu, a FAHOR atendeu” e todas as ac¢fes implementadas sao descritas de
forma detalhada no Relat6rio Anual da CPA.
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No que se refere a Gestdo do Curso, a partir dos relatérios elaborados
pela CPA a Coordenadora atualiza o plano de gestédo do curso para atender as
demandas apontadas, compartiihando com o NDE e Colegiado do curso as
decisOes e as acdes a serem tomadas.

Em especial, a avaliacdo do desempenho docente est4d pautada no
principio da reflexdo para a acdo, em momentos planejados para esse fim. Em
conformidade com a legislacao vigente, as avaliagdes do desempenho docente
ocorrem semestralmente, oportunizando aos professores uma percepgcao mais
profunda do trabalho realizado, buscando transparéncia e abertura.

Os docentes sdo avaliados pelos estudantes do Curso de Engenharia de
Alimentos por meio de instrumento préprio para este fim, elaborado pela CPA,
no qual sao contemplados principalmente os seguintes indicadores de
desempenho: planejamento das atividades de ensino; comprometimento com a
area de ensino em que atua e com o curso; dominio do contetdo da disciplina
gque ministra; clareza, organizacdo e sequéncia logica nos conteudos
ministrados; uso de metodologias adequadas aos conteddos ministrados;
estimulo a participacdo dos estudantes no processo ensino-aprendizagem;
orientacdo clara sobre o desenvolvimento dos trabalhos solicitados;
favorecimento da percepc¢éo na relacédo entre os estudos tedricos e as praticas
profissionais, respeitando as especificidades da disciplina; incentivo a autonomia
intelectual dos estudantes; cumprimento das ementas das disciplinas conforme
o estabelecido no PPC; urbanidade e respeito na relacdo com os estudantes;
pontualidade e assiduidade, quanto ao horario das aulas e calendario
académico; pontualidade no cumprimento e atualizagcdo de dados no portal
académico; clareza quanto aos critérios de avaliacdo da disciplina; uso de
praticas avaliativas que valorizam a reflexdo e a solu¢do de problemas mais do
que a memorizagdo de dados e fatos; uso de instrumentos de avaliacdo
compativeis com os objetivos e os conteudos ministrados; pratica de analise dos
resultados da avaliacdo como oportunidade da aprendizagem e de retomada dos
conteudos.

Todos estes indicadores sdo monitorados pelo Presidente da CPA e sua
comissdo composta por profissionais internos da Instituicdo e comunidade

externa, que na sequéncia fazem o encaminhamento a Coordenadora de
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curso. Esta por sua vez avalia os resultados, tanto para respostas qualitativas
guanto quantitativas e faz o reporte aos docentes, apontando os resultados e
esclarecendo possiveis duvidas bem como fazendo recomendacdes. Havendo
demanda de acdes mais especificas do ponto de vista pedagdgico, estas
poderdo ser encaminhadas ao NAP para os alinhamentos necessarios com 0s
docentes. Os relatérios sdo apresentados aos docentes, solicitada sua
assinatura para evidenciar o feed back e os mesmos sao arquivados junto ao
NAP, para geracao de historico sobre os resultados no periodo atual e anteriores.

O suporte proposto pela CPA a avaliacdo de docentes auxilia no contexto
onde esta inserida a Coordenadora de curso, que através da analise dos dados
consegue realizar a tomada de decisdo mais assertiva para promover acoes de
suporte aos professores que apresentarem esta necessidade. Da mesma forma
a conduta e adequacéo de projetos e ideias inovadoras na formacao do egresso,
favorecida pela estrutura preparada com base naquilo que a comunidade
académica prop0e através dos métodos de avaliacdo interna via CPA.

Além dos resultados da auto avaliagdo (avaliagdo interna), séao
considerados no planejamento das melhorias do curso, os resultados das
avaliacbes externas, compreendendo relatérios de atos autorizativos do
INEP/MEC, bem como resultados do ENADE.

3.15 TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO (TIC) NO
PROCESSO DE APRENDIZAGEM

Dentre as Tecnologias de Informacédo e Comunicacao (TICs) utilizadas
pelo curso de Engenharia de Alimentos, ha as tecnologias relacionadas ao
andamento das atividades académicas envolvendo a gestdo, bem com as
tecnologias relacionadas ao processo de ensino e aprendizagem.

Em relacéo as TICs envolvendo a gestdo académica, a FAHOR utiliza o
sistema TOTVS Educacional, sistema ERP que reune todos os moédulos
necessarios para a gestao da Instituicdo e a interface com seus estudantes.
Através do Portal Académico o estudante tem acesso as suas informacdes
académicas como, sua frequéncia, suas notas, matriz curricular do seu curso

com ementério, planos de aula com os contetdos previstos e recursos utilizados
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(arquivos digitais) e calendario académico. Pelo Portal o estudante pode
entregar trabalhos para avaliacédo, emitir documentos como atestados e curriculo
académico, emitir boleto de mensalidades e/ou pagar as mesmas com cartdo de
crédito, inscrever-se em atividades ofertadas pela instituicdo para ACGSs,
pesquisar o acervo bibliografico fisico e digital, fazer reserva e renovacao de
empréstimos de livros bem como sugerir a compra de livros além de realizar

solicitacdes académicas como:

. Matricula com quebra de pré-requisito
. Matricula em menos de 12 créditos

. Prova atrasada

. Revisao de prova

. Trancamento de curso

. Cancelamento de curso

. Transferéncia para outra IES

. Registro de ACG

Em relacdo ao processo de ensino e aprendizagem a instituicdo utiliza a
plataforma G Suite for Education do Google, que € um pacote de ferramentas de
produtividade para ajudar estudantes e professores a interagir de forma continua
e segura em varios dispositivos. Através dessa plataforma tem-se os seguintes
recursos:
- E-mall institucional — Todos estudantes e professores, ao ingressarem na
instituicdo, recebem uma conta de e-mail institucional (@fahor.com.br) que
servira de e-mail oficial para todas as comunicagdes institucionais, inclusive
colaboracdo e troca de informagbes com professores através de listas de
distribuicdo que sado criadas por curso, por turma de ingresso e para cada
componente curricular, permitindo uma flexibilidade nas comunicagdes. Cabe
salientar que o estudante egresso permanece com o email ...@fahor.com.br
ativo por toda a sua vida, sendo um dos principais elos de ligacdo permanentes
CcOm 0S egressos.
- Agenda eletronica — Sistema de agenda integrada podendo compartilhar
compromissos, enviar convites e verificar disponibilidades bem como incorporar

a agenda oficial da instituicao;
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- Drive — Armazenamento ilimitado de arquivos e ferramentas de edi¢éo on-line
gue permite a colaboracdo em tempo real por varias pessoas de qualquer lugar
além de permitir a captacdo de dados através de formularios e criacdo de
apresentacoes online;

- EduConnect — aplicativo mobile que estudantes e professores podem utilizar
como chat, acessar todos os componentes curriculares, contetudo, arquivos,
frequéncia, desempenho, documentos on line, dentre outros.

- Google Classroom — sistema de gerenciamento de contetdo utilizado por todos
os docentes da FAHOR.

- Google Forms - aplicativo de gerenciamento de pesquisas, utilizado para
elaboracdo e aplicacdo de questionarios e testes vinculados aos componentes
curriculares no Classroom.

- Google Meet — servico de comunicacdo por video conferéncia utilizado por
todos os decentes da faculdade para a realizacdo de atividade on-line de
maneira sincrona.

- Google Chat - software de comunicacao utilizado pelos docentes do curso que
permite envio de mensagens diretas em salas de bate-papo e salas de aula.

Desde 2020, a gestdo, o acompanhamento e as orientacdes dos TFCs
tem seus registros no sistema académico. Os estudantes matriculados nas
disciplinas de TFCs podem ter acesso e agendar os encontros de orientacao, ter
registradas suas entregas, ver e rever os feed backs dos orientadores através
do espaco virtual préprio no Portal do Aluno/Portal do Professor. A agenda da
banca, a entrega da versdo para avaliacao final, a emisséo de atas, fichas de
avaliagdo, as notas da banca e do orientador, bem como a verséo final para
arquivo também séo acessadas e ficam registradas neste aplicativo do sistema
académico que conforme ja foi mencionado, esta totalmente integrado com as
demais informacdes institucionais.

Aos estudantes com necessidades especiais esta disponivel um terminal
de computador na Biblioteca com Software NVDA, especifico para deficientes
visuais (https://www.nvaccess.orq) e teclado ampliado de baixa visdo e adaptado
em braile. No plano de Garantia da Acessibilidade (2022) da FAHOR estdo

descritas as acdes em casos de ingresso de estudantes com necessidades

especiais, a fim de garantia da acessibilidade digital e comunicacional assistida,
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através da disponibilizagdo de um colaborador para atendimento especializado
ao estudante.
Todas essas ferramentas e possibilidades oportunizam experiéncias

diferenciadas no processo de aprendizagem.

3.16 PROCEDIMENTOS DE ACOMPANHAMENTO E DE AVALIACAO DOS
PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A avaliagdo no contexto da FAHOR tem como obijetivo identificar
fragilidades do processo de aprendizagem e se comprometer com sua
superacao. A avaliacdo da aprendizagem tem como principio o desenvolvimento
de competéncias, da capacidade de construir conhecimentos técnicos,
tecnologicos e gerenciais, a partir das necessidades observadas na pratica
social e profissional. Utilizando critérios claramente explicitados, sdo avaliados
0s conhecimentos e 0 modo como os estudantes fazem uso deles. Isso permite,
guando necessario, uma reorientacao no processo de formacao dos estudantes,
com atividades de apoio, de forma a permitir o suprimento de suas dificuldades.

Para que o processo avaliativo atinja suas metas é fundamental que este
esteja respaldado em referenciais claros, sendo os mesmos de conhecimento de
toda a equipe docente e pedagdgica da instituicdo. A avaliacdo é uma construcao
historica atemporal e no curso de Engenharia de Alimentos ela € revista
constantemente, visto que ndo reflete somente as escolhas pedagdgicas
exercidas pelos professores, mas também as diretrizes curriculares dos cursos,
ou ainda, de modo mais amplo, a propria cultura institucional que a influéncia.

Desejando que os estudantes desenvolvam um pensamento criativo e
reflexivo desenhou-se um curriculo compativel com essa expectativa 0 que
implica ndo somente selecionar novos conteldos e competéncias, mas repensar
de modo amplo os diversos aspectos do processo de ensino-aprendizagem,
incluindo as praticas de avalicéo.

Desse modo, considerando o contexto em que esta inserido, no curso de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos os procedimentos de avaliacao
adotados estéo descritos nos trechos a seguir.

A avaliacdo da aprendizagem do estudante € realizada ao longo de cada

semestre em todos 0os componentes curriculares, considerando:
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a) Os objetivos propostos pelo componente curricular;

b) A sistematizacdo do conhecimento em relacdo ao nivel de reestruturacao e
estruturacéo do saber;

c) As competéncias e habilidades desenvolvidas de acordo com o projeto politico
pedagdgico do curso.

O processo avaliativo na FAHOR esta institucionalizado e regulamentado
através do seu regimento interno, respeitadas as particularidades de cada curso
e componente curricular. A cada semestre e em cada componente curricular o
processo avaliativo gera trés registros no sistema académico, que correspondem
a: primeira etapa de avaliacdo valendo dois (2,0) pontos, segunda etapa de
avaliacao valendo trés (3,0) pontos e terceira etapa de avaliacdo valendo cinco
(5,0) pontos. O somatério deste processo resulta um totalizador de até dez (10,0)
pontos. Especialmente para as etapas 1 e 2, o professor pode ter mais de uma
avaliacdo, de acordo com a sua organizacdo e em acordo com a turma.

A forma como cada professor, em cada componente curricular, avalia o
estudante, varia de acordo com as caracteristicas do contetdo e das estratégias
metodoldgicas adotadas. O docente tem liberdade para definir os instrumentos
de avaliacdo que costumam ser: relatérios de praticas realizadas, relatorio de
propostas apresentadas e/ou implementadas, provas com questfes
contextualizadas e mistas (objetivas e discursivas) privilegiando-se a abordagem
interdisciplinar; elaboracdo de resenhas e resumos de textos; resolucédo de
problemas e exercicios; elaboracédo de relatos de estudos de casos; relatérios
de atividades praticas; apresentagfes orais (seminarios, debates e outras
comunicacdes); trabalhos escritos; relatos e reflexdes decorrentes de entrevistas
livres e estruturadas; realizacdo de atividades de extensdo (nos componentes
curriculares em que ha extensdo curricularizada); e elaboragdo de artigos;
projetos (TFC). Nos componentes curriculares de TFC e Estdgio a avaliacdo
inclui participacao nas reunides com o orientador, avaliagdo do desempenho do
orientando pelo orientador, avaliacdo da banca de apresentacdo do TFC,
elaboracao e entrega do plano de estagio, ficha de avaliacdo do supervisor local,
avaliacdo do relatorio final de estégio.

Nas duas primeiras etapas € prevista a possibilidade do professor realizar

recuperacdes preventivas do conteudo que ocorrem da seguinte forma: apos a
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entrega da avaliacao ao estudante, o professor prepara uma revisao do contetdo
e oportuniza ao estudante rever o contelddo e perceber seus avancos e
dificuldades na aprendizagem, lembrando que na etapa final de avaliacdo o
referido conteddo poderda novamente ser solicitado. Estas atividades sé&o
denominadas na FAHOR de Recuperacdo Preventiva e sdo registradas nos

planos de ensino dos componentes curriculares.

Semestralmente os estudantes realizam uma Avaliacdo Interdisciplinar

cujo resultado tem peso de 40% da nota da segunda etapa de avaliacdo do
semestre.

Quando o estudante discorda da correcdo de alguma questdo de sua
avaliacdo ele é estimulado a conversar com o professor para esclarecer as
davidas. Caso ndo exista concordancia em relacdo a correcdo da questdo, o
estudante pode solicitar uma revisdo da corre¢cado por uma banca examinadora.

Ha no calendario anual da FAHOR, datas nas quais os estudantes que
perderam as avaliagdes regulares, podem realiza-las em segunda chamada
(prova atrasada). Também é possivel a um estudante que tenha compromisso
profissional agendado e inadiavel, antecipar a avaliacdo nesta data do
calendario. As avaliacdes atrasadas ou adiantadas sao diferentes das aplicadas
na data agendada para toda a turma.

Constitui-se direito do estudante conhecer previamente quais sdo as
formas de avaliacdo de cada componente curricular, seus critérios e datas da
realizacdo das mesmas. Assim, no primeiro dia de aula do componente curricular
o professor alinha com a turma quais serdo as avaliagdes, bem como suas datas,
que depois de aceitas pela turma sdo cadastradas no Portal Académico, que
passa entdo a orientar, por diferentes relatérios, alertas, agendas, aos
estudantes, professores e coordenadores. O NAP também contribui com a
gestdo das avaliacbes da aprendizagem com orientagbes para qualificar os
meétodos e instrumentos, bem como envio de lembretes, avisos e orientacdes
sobre o cronograma, tipos, desempenho e outras estatisticas a respeito da
avaliacdo, bem como evolucéo dos indicadores de aprovacao e reprovacao por
frequencia e por desempenho, em cada componente curricular ao longo dos

ultimos 10 semestres.
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A aprovacdo do discente, em cada componente curricular, ocorre

mediante frequéncia minima de setenta e cinco por cento (75%) conforme carga

horaria do componente curricular e indicacdo de desempenho iqual ou superior

a seis (6,0) pontos cumulativos.

A assiduidade é obrigatdria e significativa no processo de avaliagdo sendo
gue o estudante com percentual de frequéncia inferior a 75%, independente da
aprovacao em avaliacfes, sera reprovado e registrado RF (reprovado por falta

de frequéncia).

3.17 DIMENSIONAMENTO DO CURSO

O bacharelado em Engenharia de Alimentos foi autorizado com 40 vagas
anuais, sendo que a infraestrutura e o corpo docente do curso sdo adequados
ao numero de vagas conforme pode ser observado no Relatério de Namero de
Vagas x Infraestrutura, elaborado pelo NDE a partir de analises sobre os
primeiros anos do curso, estatisticas de concluintes do Ensino Médio da regiéo,

volume de vagas no ensino superior da regiao, dentre outros.

4  CORPO DOCENTE
O corpo docente € constituido por profissionais de reconhecida

competéncia, que integram as categorias do quadro docente da FAHOR. Os
mesmos foram selecionados segundo os critérios como titulacdo, formacédo
compativel com a disciplina a ser ministrada, experiéncia docente, integracao
com a comunidade local e profissional da area.

As funcbes docentes abrangem atividades de ensino, iniciacdo cientifica,
extensado e participacdo na administracdo académica para os professores TP e
TI.

4.1NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE — NDE

O NDE do Curso de Engenharia de Alimentos, foi criado em margo de
2015, com o intuito de aprofundar estudos realizados pela instituicdo e
desenvolver o projeto para implantacdo do curso no ambito da FAHOR. O NDE
tem a atribuicdo de acompanhar a implantacédo e consolidacdo do projeto de

curso permanentemente com o proposito de garantir a melhoria continua nos

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




82

aspectos: instalacdes fisicas, infraestrutura, recursos humanos e materiais e
outras demandas necesséarias para o bom andamento do curso.

Cabe ao NDE e ao Colegiado de Curso o envolvimento na avaliacao de
um maior nimero possivel de professores e de estudantes e deve ser realizada
semestralmente. A formag&o do NDE do curso de Engenharia de Alimentos da
FAHOR estd baseada na Resolucdo n° 01 de 17 de junho de 2010 que
regulamenta a criagcdo do NDE nas Instituicdes de Ensino.

Neste sentido o NDE do Bacharelado em Engenharia de Alimentos da
FAHOR tem por objetivos:

a- Contribuir para a Consolidacao do perfil profissional do egresso do curso.

b- Zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades
de ensino constante no curriculo;

c- Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de pesquisa cientifica e
extensao, oriundas das necessidades da graduacéo, de exigéncias do mercado
de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a éareas de
conhecimento do curso.

O sistema de avaliacdo do PPC deve ser amplo, vinculando os aspectos
técnicos aos aspectos politicos e sociais, a fim de encontrar alternativas para
gue haja constante aprimoramento do projeto de curso, para que o profissional
a ser formado ingresse no mercado de trabalho com as habilidades e
competéncias da engenharia de Alimentos.

O NDE do bacharelado em Engenharia de Aliemntos da FAHOR conforme
Portaria de nomeacéao € formado pelos seguintes professores: Claudia Verdum
Viegas (Mestre — TP), Adalberto Lovato (Mestre — TP), Fabricio Desbessel
(Mestre — Tl), Darciane Eliete Kerkhoff (Mestre — TP), Janice Zulma Francesquett
(Doutora — TP). No NDE 20% dos integrantes do NDE possuem regime de
trabalho em tempo integral e 80% dedicacdo em tempo parcial. No NDE 100%
dos integrantes possuem titulagdo stricto sensu e a coordenadora do curso,
professora Claudia Verdum Viegas, € a Coordenadora do NDE.

As atribuicdes do NDE estéo descritas e regulamentas pelo Regimento da
Faculdade e Resolucéo especifica do Colegiado Administrativo que dispde sobre
as atribuicdes e o funcionamento do Nudcleo Docente Estruturante - NDE dos

cursos no ambito da FAHOR. As atribuicdes incluem: Contribuir para a
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adequacao do perfil profissional do egresso do curso; Zelar pela integracao
curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes no
curriculo; Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa
e extensao, oriundas de necessidades da graduacao, de exigéncias do mercado
de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area de
conhecimento do curso; Acompanhar estudos de entidades de classe sobre a
renovacao das Diretrizes Curriculares nacionais do curso, contribuindo, quando
possivel e pertinente; Acompanhar a evolu¢gdo do mundo do trabalho das areas
de atuacéo profissional dos egressos, propondo melhorias e desenvolvimento do
curso; Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais e as
demandas do mundo do trabalho indicadas para o curso; Atuar no
acompanhamento, na consolida¢&o e na atualizacdo periédica do PPC, definindo
sua concepcao e fundamentos; Verificar o impacto do sistema de avaliacdo de
aprendizagem na formacdo do estudante; Conduzir os trabalhos de
reestruturacao curricular, para aprovacédo no Colegiado de Curso, sempre que
necessario; Supervisionar as formas de avaliacdo e acompanhamento do curso
definidas pelo Colegiado; Analisar e avaliar os Planos de Aprendizagem dos
componentes curriculares do curso;

Na resolucdo que define as atribuicbes do NDE também estéo
estabelecidas as diretrizes para renovacao do nucleo docente estruturante a fim
de garantir renovacdo, mas também a manutencdo de membros mais
experientes a fim de proporcionar a continuidade das propostas pedagdgicas
relacionadas ao curso. De acordo com esta resolu¢cdo os membros do NDE séo
indicados elo Colegiado do Curso considerando que o mandato de cada membro
sera de 2 (dois) anos, com possibilidade de reconducao, assegurando a pratica
de renovacgdo parcial dos integrantes e a continuidade no processo de

acompanhamento do curso.

4.2ATUA(;AO DO COORDENADOR DE CURSO

A gestdo do curso de Engenharia de Alimentos é realizada de forma
integrada entre a Coordenacdo do Curso, o Nucleo Docente Estruturante, o
Colegiado do Curso e o Colegiado Administrativo da Faculdade. As acgles
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administrativas estdo voltadas para o cumprimento da missao e objetivos do
curso e articuladas as politicas de gestdo da Faculdade Horizontina — FAHOR.
A coordenacéo do curso € um cargo que faz parte dos 6rgaos de administracéo
bésica da faculdade, ocupado pelo Coordenador que € selecionado pela Dire¢cédo
a partir de requisitos técnicos necessarios ao atendimento das atividades
relacionadas a funcdo. Conforme estabelecido no Regimento da Faculdade
Horizontina o coordenador tém a responsabilidade pelo planejamento,
supervisao, coordenacédo, execugao, fiscalizacédo e avaliacdo das atividades de
ensino, pesquisa e extenséao do referido curso. Sao atribuicdes do Coordenador:
- distribuir encargos de ensino, pesquisa e extensao entre seus docentes,
respeitada as especialidades e coordenar-lhes as atividades;

— aprovar, acompanhar e arquivar os programas e planos de ensino dos
componentes curriculares do curso, apresentados, obrigatoriamente, pelos
docentes;

— adotar providéncias para o0 constante aperfeicoamento do seu pessoal
docente;

- promover e estimular a prestacdo de servicos a comunidade;

— elaborar e executar, apds aprovacao pelo Colegiado de Curso, os projetos de
ensino, pesquisa, extensao, de atualizacdo e de treinamento propostos pelos
docentes considerados relevantes para a melhoria da qualidade do ensino;

— emitir parecer sobre aproveitamento de estudos e adaptacdes de componentes
curriculares;

— organizar, coordenar e supervisionar 0s estagios;

— sugerir alteracbes e/ou modificagbes no curriculo do curso obedecido a
legislacdo em vigor;

— coordenar o Nucleo Docente Estruturante do curso;

—encaminhar a direcao as sugestfes dos docentes relacionadas com aquisi¢cdes
de titulos para a biblioteca, equipamentos e recursos materiais e tecnolégicos;
— exercer as demais atribuicoes previstas em lei e neste regimento;

— convocar e presidir as reunides do Colegiado de Curso;

— representar o curso junto as autoridades e 6rgaos da faculdade;
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— supervisionar e fiscalizar a rigorosa observancia do regime académico, a
execucao dos programas, planos de cursos e estagios, verificando a assiduidade
e as atividades dos docentes;

— sugerir a contratacao, substituicdo ou dispensa do pessoal docente;

— exercer as demais atribuicbes que o cargo de coordenador exige, ou

decorrente de disposicOes legais, estatutarias e regimentais.

4.3REGIME DE TRABALHO DO COORDENADOR DE CURSO

A Coordenacédo do curso e do processo de implantacdo e consolidacéo
do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos esta a cargo da prof. Me.
Claudia Verdum Viegas que conta com 21 anos de experiéncia docente, sendo
docente da FAHOR desde o inicio do ano de 2015. O regime de trabalho da
coordenadora é de 24 horas semanais.

4.4AFORMACAO E EXPERIENCIA PROFISSIONAL DOCENTE

O corpo docente do bacharelado em Engenharia de Alimentos é constituido
por profissionais de reconhecida competéncia, que integram as categorias do
quadro docente da FAHOR. Os mesmos recrutados através de edital de
chamada publica, foram selecionados segundo os critérios como entrevista com
banca avaliadora, titulacdo, formacdo compativel com a disciplina a ser

ministrada, experiéncia docente e integragcdo com a comunidade local.

4.4.1 Titulagéo Docente

O corpo docente do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos
possui formacdo especifica nas areas relacionadas aos componentes
curriculares que ministram, com titulagéo stricto senso em sua grande maioria,
sendo seis (19,35%) de doutores, vinte e quatro (77,42%) de mestres e um

(3,23%) especialista conforme pode ser visualizado no Quadro 9.
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TITULACAO QUANTIDADE PERCENTUAL
Graduado 0 0,00
Especialista 1 3,23
Mestre 24 77,42
Doutor 6 19,35
Total 31 100%

4.4.2 Regime de trabalho do corpo docente

No quadro 10 pode ser visualizado o regime de trabalho do corpo docente

e 0s respectivos percentuais, sendo dois (6,45%) Tempo Integral, treze (41,91%)

Tempo parcial e 16 (51,61%) Horista.

Quadro 10 - Resumo do Regime de Trabalho Docente do Curso

REGIME DE TRABALHO QUANTIDADE PERCENTUAL
Horista 16 51,61%
Parcial 13 41,94%
Integral 2 6,45%

Total 31 100,00%

4.4.3 Experiéncia profissional dos docentes

O corpo docente do bacharelado em Engenharia de Alimentos da FAHOR é
constituido por 67,7% (21) professores com experiéncia profissional, além da
docéncia no ensino superior, permitindo incluir em suas praticas pedagodgicas
atividades e exemplos que integram o conteudo tedrico dos componentes
curriculares que ministram com problemas praticos, utilizando abordagens
interdisciplinares relacionadas as areas de atuacdo do Engenheiro de Alimentos.
E importante destacar que além de contar com professores com longa
experiéncia no meio industrial, estando no momento dedicados ao ensino
superior, no caso dos Tl e TP, os professores horistas, exercem ao longo do dia
atividades profissionais nas éareas de formacdo em empresas da regido,
oportunizando importante ponte da academia com o mundo do trabalho.

A aderéncia do corpo docente em relacdo as disciplinas do curso,

considerando a experiéncia profissional esta demonstrada em relatorio
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especifico elaborado pelo NDE, denominado Relatério de Adequacao do

Corpo docente as disciplinas do curso. No quadro 11 estd resumida a

experiéncia docente.

O Quadro 11 apresenta a experiéncia do corpo docente

Quadro 11 — Experiéncia do corpo docente

4.5 COLEGIADO DE CURSO

O Colegiado do curso de Engenharia de Alimentos é um 6rgado técnico,

CORPO DOCENTE
Experiéncia Experiéncia profissional
profissional em ANOS em ANOS
Nome Titulagao Nome Titulagao
Magistério Nao Magistério | _ .
) X N3o docente
Superior | docente Superior
Adalberto Lovato Mestre 22 19 Francieli Bandeira Mestre 4 0
Airton Tolfo Mestre 6 4 Francine Centenaro Mestre 7 7
Gomes
/|;\||:isnsandra Franzen Mestre 7 2 Geovane Webler Doutor 6 0
Alexandre Kunkelda | 0 0o 4 10 | Ivete Linn Ruppenthal Mestre 11 22
Costa
Ana Paula Ceccato Doutor 1 cAiltEs 2 Doutora 7 12
11 Francesquett

Al to C . .

ugusto Lesar Doutor 2 0 Jonas Diogo da Silva Mestre 4 10
Huppes da Silva
Cassia Bordim Santi Mestre 8 0 Lais Coelho Teixeira Mestre 2 8
C!audla Verdum Mestre 20 21 Maicon Rafael Hammes Mestre 5 10
Viegas
Crlst.lane el Mestre 5 0 Marcelo Blume Mestre 25 27
Baldissera
Daniel Leviski Mestre 1 0 Marliza Beatriz Reichert Doutora 8 0
Darci Eliet

arciane tiiete Mestre 7 16 Paulo Marcos Flores Mestre 4 13
Kerkhoff
Darciane Inés .

Mest Dout
Monbach Kremer estre 6 0 Rafael Dalcin outor 2 9
Denise Paiva Ninow Especialista 4 0 Rafael Schneider Mestre 3 0
Eliane Garlet Mestre 4 10 Roseli Bianchi Mestre 4 8
Fabricio Desbessel Mestre 16 6 Schella Cr|§t|ane Angnes Mestre
Willers Klein 8 1

Fernanda Dresch Mestre 4 15

consultivo e deliberativo, de Administracdo Basica, em assuntos pedagdgicos,

cientificos, didaticos e disciplinares no ambito do curso. Cabe ao colegiado do

Curso.

- aprovar o projeto pedagdégico do curso;
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- deliberar sobre os projetos relativos aos cursos de aperfeicoamento, extenséo,
atualizacao e treinamento;

- avaliar o desempenho do corpo docente;

- deliberar sobre propostas de medidas disciplinares contra o pessoal docente,
encaminhadas pelo curso;

- deliberar sobre normas de prestacdo de servicos a comunidade relacionados
CcOm O CUrso;

- acompanhar o processo de aprendizagem do corpo discente;

- aprovar normas e regulamentos referentes a estagio, monografia, atividades
complementares e extraclasses, bem como de outras préaticas pedagdgicas;

- exercer as demais atribuicGes decorrentes da legislacdo em vigor e deste
regimento.

O Colegiado do Curso é constituido: pela Coordena¢do do Curso, sua
presidente; e por mais sete (7) professores em atividade no Curso e por 2 (dois)
representantes do corpo discente.

Os mandatos dos representantes do Colegiado de Curso sdo de 1 ano
para os representantes do corpo discente, sendo que devem ter concluido pelo
menos 1 (um) semestre do seu curso, podendo ser reeleitos uma vez, desde que
nao seja o Ultimo semestre do curso e indeterminado para professores que fazem
parte do corpo docente.

O Colegiado do Curso funciona em sessdo plenaria, reunindo-se
ordinariamente pelo menos 2 (duas) vezes por semestre e, extraordinariamente,
a qualquer tempo, quando convocado pela Presidéncia, por sua prépria iniciativa

ou a requerimento de, no minimo 1/3 (um terco) de seus membros.

4.6 PRODUGAO CIENTIFICA, CULTURAL, ARTISTICA OU TECNOLOGICA
Os professores do curso de Engenharia de Alimentos sao estimulados pela
coordenacdo e direcdo da Faculdade a publicarem os resultados de suas
praticas docentes, trabalhos envolvendo estudantes de graduacao e trabalhos
desenvolvidos na iniciacdo cientifica e extensdo. O perfil do corpo docente do
curso € de professores que realizam publicacbes em periddicos, em anais de
eventos e também produzem trabalhos técnicos. Em torno de 78% dos docentes

do curso possuem publica¢cdes nos ultimos 3 anos.
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O quadro 12 apresenta a producao do corpo docente do curso, considerando

artigos cientificos completos, resumos expandidos, resumos em anais de

eventos, livros ou capitulos de livros, projetos, producdes técnicas, culturas e
artisticas.
Quadro 12 - Produg&o do Corpo Docente dos Ultimos Trés Anos (2019-2022)
g e | gt
= 5
58 2 850 | 85| st
8 & 3 2 < |8 2 0 LS & w
| = w 2 o © = o w ® 3 <
8 5 o 3 EE | O 5w T3 3
L2 S 63 | =.2 g 5 @ 0© =
= C 28 S » 2 s 5 .2 T =g 3
=] 52 w 8 S ¢ o= o 8T °
28 c 2 9T | @& | TS S w3 =
= S 3 £ ® @ t S
Nome 43 5 2 = 9 o g 2=
& 2 ° o 3 £ P 0 m 3
£3 s |[BE|g |sf|£g®
S 2
Na drea do Na drea do
curso curso
Sim N3o | Sim | Nao
Adalberto Lovato 1 1
Airton Tolfo 0
Alessandra Franzen Klein 0
Alexandre Kunkel da Costa 1 6 7
Ana Paula Cecatto 2 1 5 3 2 13
Augusto Cesar Huppes da Silva 3 3
Cassia Bordim Santi 3 3 6
Claudia Verdum Viegas 1 6 6 10 23
Cristiane Hahn Baldissera 2 2 7 11
Daniel Leviski 0
Darciane Eliete Kerkhoff 6 3 6 15
Darciane Inés Monbach Kremer 2 2
Denise Paiva Ninow 0
Eliane Garlet 1 1 2
Fabricio Desbessel 3 1 7 11
Fernanda Dresch 2 2
Francieli Bandeira 1 1
Francine Centenaro Gomes 6 3 9
Geovane Webler 5 1 6
Ivete Linn Ruppenthal 5 12 15 35
Janice Zulma Francesquett 1 8 5 5 2 21
Jonas Diogo da Silva 3 5 8
Lais Coelho Teixeira 1 9 11
Maicon Rafael Hammes 3 13 5 23
Marcelo Blume 3 129 132
Marliza Beatriz Reichert 8 8
Paulo Marcos Flores 5
Rafael Dalcin 7 4 1 13
Rafael Schneider 5 7
Roseli Bianch 0
Scheila Cristiane Angnes Willers Klein 0
TOTAL 32 0 18 0 84 47 183 4 375
5 INFRAESTRUTURA
5.1INFRAESTRUTURA FISICA
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A Faculdade Horizontina — FAHOR esta instalada no municipio de
Horizontina e seu Campus esta situado na Avenida dos Ipés n°. 565, onde

concentram-se todas as atividades administrativas e pedagogicas da Faculdade.

Figura 6 - Foto aérea da FAHOR, Unidade Campus, 2017

A instituicdo desenvolve seus cursos de graduacéo e pés-graduacéo, na

Unidade Campus onde estdo situados os laboratérios, biblioteca e setores
administrativos.

As instalagdes fisicas da Unidade Campus (Campus Arnoldo Schneider)
somam aproximadamente 7552,94 m2 de construcdo para abrigar 0os 8 cursos
de engenharias e os dois cursos da area de gestdo e economia da FAHOR. O

Campus possui 6 (seis) prédios e um anexo conforme o quadro 13.
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Quadro 13 — Prédios do campus da FAHOR
Prédio Finalidade

CA - Centro Administrativo Secretaria, Tesouraria, Direcdo, NuUcleo de comunicacéo e
marketing, Nucleo de apoio académico Sala das
coordenacdes de curso, sala de professores, sala de
professores TP e TI, , Auditério e Mini-auditorio, Biblioteca,

Salas de estudo, Diretério académico, Salas de reunides.

CT — Centro de Tecnologia Laboratérios didaticos, Salas de aula e almoxarifados.

CL - Central de Laboratérios | Laboratérios didaticos e Oficinas de Projetos.

EP Salas de Aula

EM Salas de Aula

Cantina Lancheria e Espaco de Convivéncia
Anexo Sala dos Motoristas, Depoésito

5.1.1 Espaco de trabalho para docentes em tempo integral e parcial

Os professores com regime de trabalho integral (TI) e parcial (TP),
compartiiham uma ampla sala, localizada no prédio do Centro Administrativo,
equipada com estacdes de trabalho individuais, com mesas, armarios,
gaveteiros, equipamentos e utensilios especificos para cada docente. A sala é
climatizada, bem iluminada e permite, além do trabalho de preparacdo de aulas,
a realizacéo de reunides, em espaco apropriado com mesa de reunido. Para o
atendimento a estudantes existe uma sala isolada que proporciona a privacidade
necessaria. Também estédo a disposicdo dos docentes, outras duas salas para
atendimento individual e privativo aos estudantes, localizadas no mesmo andar.
Na sala de trabalho dos professores estdo disponiveis computadores e uma
impressora. A impressdo de provas é realizada na secretaria, sendo que o
professor pode envia o arquivo diretamente para a impressora via internet
(wireless). Caso o professor prefira, também pode enviar arquivos para a central
de copias/impresséao atraves de envio de arquivos pela internet ou entrega fisica,
para que figuem disponiveis aos estudantes. A comunicagdo dos professores
gue ocupam esta sala com os demais setores da FAHOR ou com pessoas
externas a instituicdo também ocorre atraves de linha telefénica convencional ou

pelo sistema VOIP com aplicativo Zoiper 3 de comunicacéao via telefone celular.
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5.1.2 Espagco de trabalho para o coordenador

A sala da coordenacéo do curso de Engenharia de Alimentos integra um
espaco amplo, onde estdo proximas as salas de trabalho de outras
coordenacdes de cursos da FAHOR, oportunizando e facilitando a interacdo e
colaboracédo entre as coordenacdes. Esta integracdo tem proporcionado um
namero maior de projetos colaborativos e integrados, além de um atendimento
prestativo, onde outro/a Coordenador/a presente pode atender os estudantes
que chegarem em momentos em que a Coordenadora da Eng. de Alimentos esta
em sala de aula ou eventualmente em outras atividades. Trata-se de um
ambiente amplo dividido em salas menores para cada um dos coordenadores de
curso, localizada no segundo pavimento do prédio do Centro Administrativo.
Neste mesmo espaco ha uma sala para atendimento privado aos discentes para
quando se faz necessario. Esta sala € fechada e permite a coordenadora atender
0 estudante ou grupo de estudantes de maneira confortavel e privada. Também
estdo a disposicdo dos coordenadores, outras duas salas para atendimento
individual e privativo aos estudantes, familiares, lideres de empresas parceiras,
empregadores dos estudantes e outros, localizadas no mesmo andar, ao lado
das salas das coordenacdes.

A sala da coordenacdo da Engenharia de Alimentos esta equipada com
moéveis adequados (mesa, cadeiras, gaveteiro e armario) e notebook para
realizacdo do trabalho de Coordenacdo, permitindo também o atendimento a
docentes e discentes do curso. Nesta sala sdo realizados atendimentos diversos
a estudantes e professores, orientagdo de matricula, esclarecimento de duvidas,
assessoramento, organizacdo e planejamento das atividades do curso. Os
atendimentos que requerem maior privacidade sao realizados na sala de
atendimento ja descrita. A sala é climatizada, bem iluminada e a comunicacdo
com outros setores € realizada através de linha telefénica convencional e
sistema VOIP com aplicativo Zoiper 3 de comunicacéao via telefone celular.

Na sala de trabalho dos coordenadores esta disponivel uma impressora
para uso nos seus trabalhos docentes e de coordenacdo. Também esta a
disposicdo do coordenador de curso da FAHOR um equipamento de
teleconferéncia na sala de reunides ao lado da sala da coordenagéo com acesso

a internet (wireless) e projetor multimidia que permitem a realizacdo de
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atividades diferenciadas com conforto e qualidade, envolvendo reunides com
docentes, discentes e parceiros, utilizando muitas vezes a tecnologia de
comunicacao.

Para o auxilio as atividades de gestdo académica, a Coordenadora tem a
sua disposicao o sistema TOTVS Educacional, sistema ERP que retne todos 0s
modulos necessarios para a gestao do curso e a interface com seus estudantes
e professores, fornece relatorios e permite acompanhar o desempenho
académico dos estudantes e registros realizados pelos professores. No ERP
TOTVS da FAHOR ha um mdédulo especifico para a gestdo do Curso, com
indicadores pedagdgicos, relatérios, alertas, sobre a situacdo de cada discente
ou docente, que vao desde a frequéncia, desempenho, cadastramento de

avaliacOes, conteudos, arquivos a consultas diversas.

5.1.3 Sala coletiva de professores

A cultura institucional caracteriza-se pela promocéo da fraternidade, do
bom convivio, e do encontro entre as pessoas e por isso a FAHOR privilegia o
espaco da tradicional sala coletiva de professores em ambiente centralizado de
facil acesso para que antes das aulas, nos intervalos e ao final dos turnos haja
momentos de encontros, didlogo e comunicacédo. A sala coletiva de professores
esta dividida em quatro ambientes principais: descanso, informacao e lazer;
trabalho; reunides; preparo e consumo de lanches e refei¢des.
O espaco de descanso, informacdo e lazer esta equipado com sofés, poltronas
e TV tela plana LED 60", permitindo ao professor descansar confortavelmente,
conversar e efetuar leitura de jornais e revistas que estdo a disposi¢céo. O espaco
de trabalho disp6e de mesa para notebooks, prateleira e armarios individuais
para guarda de pertences particulares, destinado principalmente para os
professores com vinculo horista. O espaco de reunides € isolado e possui uma
ampla mesa com 8 cadeiras para reunides. O espago para preparo e consumo
de refeicbes esta equipado com uma mini cozinha contendo fogéo, forno de
micro-ondas, armarios e geladeira, além de balcdo gourmet com bancos e mesas
com cadeiras. Todos os ambientes sdo climatizados, bem iluminados e

atendidos por rede wireless para acesso a internet.
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Os espacos coletivos da sala dos professores/colaboradores € ocupado
no inicio e término das aulas, durante os intervalos e em outros horarios além
dos turnos de aula, sendo usado muitas vezes para a realizacdo de
confraternizacdes de aniversarios, datas comemorativas e outros entre 0s

professores e técnicos administrativos.

5.1.4 Salas de aula

O curso dispde de ambientes de aprendizagem constituidos de salas de aula
com diferentes formatos que podem ser escolhidos de acordo com a metodologia
escolhida pelo professor, laboratérios exclusivos para aulas praticas e ambientes
mistos constituidos de laboratorios com espaco para aulas praticas interativas e
também tedricas. As salas de aula utilizadas pelo curso de Engenharia de
Alimentos, possuem capacidade para cinquenta estudantes cada uma,
equipadas com mobiliario adequado (classes universitarias e cadeiras
estofadas), classe especial para cadeirante, climatizadores, quadro branco,
mesa de professor, projetor multimidia fixo, ampla rede de tomadas de energia
e cobertura de sinal rede sem fio (wireless) possibilitando o acesso a rede e
Internet por todos. Os ambientes mistos constituidos de laboratérios com espaco
para aulas praticas e também tedricas possuem bancadas para atividades
praticas, mesas individuais e coletivas com rodas e tomadas elétricas, além de
cadeiras, projetor, quadro branco, mesa para professor, além de sinal wireless e
climatizacdo. Os ambientes de aprendizagem mistos permitem a organizacéo de
diferentes layouts durante uma mesma aula para que as metodologias ativas, a
inovacdo pedagodgica e o protagonismo do estudante possam fluir livre e

criativamente para o melhor desempenho.

5.2PLANO DE PROMOCAO DE ACESSIBILIDADE E DE ATENDIMENTO
DIFERENCIADO A PORTADORES DE NECESSIDADES ESPECIAIS
Em conformidade com a legislacdo pertinente e diretrizes politicas do
MEC/Inep, incluindo os Decretos n° 10.048, de 8 novembro de 2000 e n° 10.098,
de 19 de dezembro de 2000, bem como o Estatuto da Pessoa com Deficiéncia,

a FAHOR definiu seu Plano Institucional de Acessibilidade.
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Este documento tem como objetivo geral apontar as condigbes
necessarias para garantir o acesso e a permanéncia, na instituicao, de pessoas
com necessidades especiais. Visa promover a articulagdo, fomento e
consolidacdo de uma politica de acessibilidade e inclusdo na FAHOR, através
da adequacéo frente as barreiras pedagogicas, arquitetdnicas, de informacéo e
comunicacdo, a fim de proporcionar a acessibilidade e permanéncia dos
estudantes, docentes e demais colaboradores com mobilidade reduzida e
transtornos do espectro autista e altas habilidades/superdotacéo.

As agoes vinculadas ao Plano Institucional de acessibilidade da FAHOR
ocorrem nos seguintes eixos:

- infraestrutura: manutencédo e melhoria das condicGes de acessibilidade
fisica através de projetos arquitetdnicos adequados.

- projetos pedagodgicos: acdes que garantem o pleno acesso e
aprendizagem através de estratégias pedagogicas orientadas as necessidades
individuais com disponibilizacdo de materiais didaticos e pedagdgicos acessiveis
e equipamentos e softwares de tecnologia assistiva, bem como servigos de guia-
interprete e tradutores para a Lingua Brasileira de Sinais.

5.3RECURSOS TECNOLOGICOS E AUDIOVISUAIS

A tecnologia desempenha um papel importante no processo de
aprendizagem desenvolvido na FAHOR, seja através do uso de equipamentos
como computadores, tablets e celulares (hardware) ou através dos sistemas e
aplicativos que auxiliam professores e estudantes no gerenciamento das
informagdes, armazenamento de dados, elaboracgéo de trabalhos, e etc.

No curso de Engenharia de alimentos os estudantes, desde o primeiro
semestre do curso, sao orientados para o uso destes equipamentos e softwares
para a realizacdo de suas tarefas académicas, para a comunicacao,
armazenamento de dados e acesso a informacéo. No quadro 14 estdo descritos
0s recursos tecnoldgicos e audiovisuais utilizados de maneira geral e especifica
nos componentes curriculares do curso.

Desde o primeiro de dia de aula no curso os estudantes sao apresentados
ao sistema educacional utilizado na FAHOR, através do Portal académico e do

aplicativo Educonect. Através do Portal académico e do email vinculado ao
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dominio da instituicdo, os estudantes passam a ter acesso a inumeras
ferramentas disponiveis na plataforma Google e também ao acervo digital da
Biblioteca Virtual.

Os laboratérios de informatica utilizados pelo curso de Engenharia de
Alimentos possuem equipamentos de Ultima geracao, especificos para a area de
engenharia com placa de video dedicadas para utilizacdo, principalmente para
softwares de desenho. Existe um plano de atualizacdo dos equipamentos, no
qual estéa previsto a atualizacao dos equipamentos a cada 4 anos e a instituicao
vem cumprindo com este compromisso. Nestes laboratorios os computadores
estdo interligados em redes com acesso a internet que é disponibilizada em rede
sem fio para os estudantes conectarem seus proprios notebooks e smartphones
e terem acesso a internet. Nos laboratérios, além de softwares de pacote office,
pode-se destacar a disponibilidade de software mateméatico Octave, softwares
de desenho (Solidworks), software de automacao roboética (AABB), de projeto de
circuitos digitais (Proteus) e de programacao (VisuaAlg, Codeblocks, Visual
Studio, Robot, etc).

Todas as salas de aula sdo equipadas com projetor multimidia fixo e estao
a disposicdo do professor. Outros recursos como equipamentos de som,
adaptadores, extensdes e equipamentos de teleconferéncia podem ser
solicitados pelo professor, ao setor de infraestrutura, para que sejam instalados
na sala ou este pode reservar salas que tenham este equipamento ja instalado.

5.4BIBLIOTECA E PLANO DE EXPANSAO E ATUALIZACAO DO ACERVO
BIBLIOGRAFICO

5.4.1 Estrutura da biblioteca

A Biblioteca Castro Alves, localizada no prédio CA na unidade Campus
possui area total de 249,38 m? divididos em dois grandes ambientes, sendo um
deles destinado ao acervo bibliografico e atendimento para retirada e devolugéo
de bibliografias, e o outro para estudos. O Ambiente do acervo possui 99,86 m?,
onde estéo dispostas 40 estantes e 200 prateleiras para livros e duas estantes
para periddicos, duas mesas coletivas para consulta e um balcdo de atendimento
e uma area trabalhos internos da biblioteca que inclui o gabinete da bibliotecaria.
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O ambiente de estudos da biblioteca possui 149,52 m?, 6 mesas de estudo
coletivas totalizando 28 lugares com cadeiras estofadas, 10 mesas para estudo
individual com ponto de eletricidade e cadeiras estofadas, 7 estacfes de consulta
ao acervo através de computador com acesso a internet e ao sistema de consulta
do acervo, sendo uma delas com teclado para pessoas com necessidades
especiais, 3 (trés) cabines para estudo em grupo, com mesa cadeiras e pontos
de eletricidade, duas estantes com magazines, jornais e outras publicacfes
livres, armarios do tipo escaninho com portas e chave para guarda de materiais,
bem como um ambiente confortavel para leitura, com sofas e pufes. Todos os
ambientes séo climatizados e atendidos com sinal de internet wireless.

Visando acessibilidade, a biblioteca apresenta disposicdo do mobiliario
que permite acesso facilitado a cadeirantes, inclusive entre as estantes do
acervo, bem como um terminal de consulta ao acervo com Software NVDA,

especifico para deficientes visuais (https://www.nvaccess.orqg) e teclado

ampliado de baixa visdo e adaptado em braile.

O atendimento aos discentes é realizado, no periodo da noite pela
Bibliotecaria e o horéario de funcionamento da Biblioteca é das 13h30min as 23h
de segunda a sextas feira. As consultas e acessos a Biblioteca Digital estdo
disponiveis 24h por dia, inclusive aos sabados, domingos e feriados. A Sala de
Estudos da Biblioteca permanece aberta das 8h as 23h de segundas a sextas
feiras e das 8h as 17h aos sabados.

Todo o acervo fisico da Biblioteca esta tombado, etiquetado e carimbado
com a identificacdo da FAHOR e informatizado, permitindo a consulta através da
internet e dos terminais localizados na propria biblioteca. Esta organizado de
acordo com o sistema de classificagdo CDU, e a catalogacao segue o AACR2-
Anglo-American Cataloguing Rules e a Tabela de Cutter-Sanborn.

O acervo fisico da biblioteca é constituido de:

a) Livros técnico-cientificos;

b) Dicionarios, enciclopédias, atlas, almanaques;

c) Colecéo especial — monografias;

d) Periddicos - revistas, jornais, boletins de titulos técnico-cientifico;
e) Documentos digitais — DVDs, CDs.
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O acervo digital tem como suporte a Plataforma Digital “Minha Biblioteca",
possuindo um contrato de acesso firmado entre a IES e a empresa representante
da Plataforma, que permite o acesso a 8.836 titulos das principais editoras
académicas do pais, 24 horas por dia e 7 dias por semana, de qualquer lugar
com acesso a internet, para os professores e estudantes regularmente
matriculados na FAHOR. O acervo digital também esta catalogado na base de
dados da Biblioteca Castro Alves, da FAHOR, podendo ser localizado nas
buscas por referéncias bibliogréficas dos professores e estudantes.

A Biblioteca Castro Alves - FAHOR participa de um consércio com 12 (doze)
outras faculdades associadas ao FORCOM, através do qual tem assegurado
acesso e consulta a Base de Periodicos, com acervo aproximado de 300
(trezentos) titulos, mediante contrato e pagamento de taxas semestrais.

A adequacdo do acervo aos componentes curriculares do curso de

Engenharia de Alimentos esta demonstrada no Relatério de adequacdo da

Bibliografia elaborado pelo NDE do curso, onde constam as justificativas para a
escolha dos titulos que compdem a Bibliografia Basica do curso, compatibilidade
entre o numero de vagas dos cursos que utilizam a bibliografia e a quantidade
de exemplares, considerando também a bibliografia digital.

Visando acessibilidade, a biblioteca apresenta disposi¢cdo do mobiliario
que permite acesso facilitado a cadeirantes, inclusive entre as estantes do
acervo, bem como um terminal de consulta ao acervo com Software NVDA,

especifico para deficientes visuais (https://www.nvaccess.orq) e teclado

ampliado de baixa visao e adaptado em braile.

A Biblioteca Castro Alves, da FAHOR, €& gerida por uma profissional
graduada em Biblioteconomia, que possui vinculo empregaticio de 44 horas
semanais e conta com apoio de auxiliares administrativos na equipe. A
bibliotecaria presta servi¢os de orientacdes a estudantes e professores quanto a
referéncias e citacdes bibliograficas, duvidas sobre formatacdo de artigos e
trabalhos, dentre outras duvidas relacionadas.

A Biblioteca Castro Alves possui um Plano de Contingéncia para garantir
0 acesso ao acervo fisico e também ao acervo digital, frente a eventos
inesperados decorrentes de alteragBes climaticas (inundacdo e incéndio),

acidentes e problemas técnicos na rede elétrica e informatica.
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A empresa Minha Biblioteca da a IES garantia, em contrato, de suporte
telefénico remoto para solugcéo de eventuais problemas, de acordo com clausula
6. do Contrato de Licenca Temporaria de Base de Dados. A empresa também
tem o seu proprio Plano de Contingéncia, que trata da disponibilidade de seu
Data Center e, no caso de algum imprevisto, acesso aos dados através de um

Data Center diferente.

5.4.2 Expanséo e Atualizagdo do Acervo Bibliogréfico

A biblioteca é informatizada, sendo que o software de gestéo utilizado é o
TOTVS Gestéo Bibliotecaria o qual, faz parte do sistema de Gestédo Educacional
da TOTVS e, possibilita, dentre outras utilidades, cadastro de livros e periodicos,
cadastro de usuarios integrado ao cadastro de alunos, professores e técnicos
administrativos, empréstimo, devolu¢des, renovacdes e reservas de
documentos, pesquisa por autor, titulo, assunto (entre outras), relatérios em
geral.

O acervo estd em constante desenvolvimento, tanto em qualidade, quanto
em quantidade, contando com a participagéo do corpo docente e discente com
sugestbes de titulos que venham a contribuir para a qualidade do acervo

bibliografico dos cursos.

A atualizagdo do acervo da biblioteca considera o registro anual de
reservas efetuadas pelos estudantes, conforme demonstrado no Relatério de
adequacao Bibliogréafica, para a tomada de deciséo pela aquisicdo ou ndo de
novos exemplares, a partir das indicagcbes da bibliotecaria submetidas a

aprovacao no colegiado do curso.

5.4.3 Formas de acesso ao acervo e renovacao de empréstimo

O acesso ao acervo da biblioteca é direcionado a comunidade académica,
ou seja, aos estudantes de graduacéo, pos-graduacao, professores e técnicos,

permitindo aos usuarios acesso livro as estantes dos materiais.

A pesquisa ao acervo pode ser realizada fisicamente, com o auxilio dos

atendentes da hiblioteca e de maneira virtual através de um site de consulta
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publica e do Portal Académico que € parte integrante do sistema de gestao
académica. As consultas ao acervo retornam informacdo do acervo fisica da
biblioteca como também do acervo virtual disponivel na biblioteca digital
contratada pela instituigcdo. Ainda, no Portal Académico, o estudante consegue
realizar renovagfes de empréstimos (sem precisar ir até a biblioteca), reserva de
titulos que estdo emprestados para ser avisado quando o mesmo retornar do

empréstimo e ainda a possibilidade de indicar titulos para aquisicao.

A biblioteca digital pode ser acessada 24h por dia através do Portal
Académico e permite ao estudante, fazer pesquisa por autor, titulo, assunto ou
ISBN, bem como compartilhar livros com outros usuarios, fazer realces e
anotacdes nos textos, marcar paginas e fazer leitura em voz alta das obras.

Quando ndo ha reserva do material, 0 empréstimo podera ser renovado
por igual periodo de tempo, sendo que o usudrio pode renovar no maximo trés
vezes a mesma obra, podendo realizar a renovacdo de maneira online, através

do Portal Académico ou fisicamente na biblioteca.

5.5LABORATORIOS DE FORMACAO BASICA E ESPECIFICA

O curso de Engenharia de Alimentos possui 1230 horas-aula destinadas
as atividades praticas, das quais, no minimo 700 horas-aulas sdo desenvolvidas
nos laboratorios didaticos conforme discriminado no quadro 14. As demais horas
de atividades préaticas podem utilizar os laboratérios da faculdade ou espacos de

campos de estagio e de projetos em parceria com empresas.

Quadro 14 — Laboratérios utilizados nos componentes curriculares

COMPONENTE CURRICULAR CH prética LABORATORIO DIDATICO
Quimica Geral (NB) 20 LaQGE
Algoritmos e Programacéo (NB) 40 Lall
Quimica Geral Experimental (NP) 40 LaQGE
Metodologia da Pesquisa (NB) 10 Lall
Estatistica (NB) 20 Lall
Quimica Organica Experimental (NP) 40 LaQOE
Microbiologia Geral (NB) 20 LaMIC
Introducéo aos processos industriais (NE) 10 Lall
Desenho Avancado para Engenharia (NE) 10 Lall
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Fisica | (NB) 20 LaFMI
Quimica Analitica Quantitativa (NP) 40 LaQGE
Fisica Il (NB) 20 LaFMI
Ciéncia dos Materiais (NB) 10 LaMEM
Bioquimica dos Alimentos (NE) 40 LaQGE e LaQOE
Microbiologia dos Alimentos (NE) 20 LaMIC
Eletrotécnica (NB) 20 LaER
Andlise Instrumental (NE) 40 LaQGE
Balanco de Massa e Energia (NE) 10 Lall

Gestdo Ambiental (NB) 10 LaQGE
Instrumentacao industrial (NP) 20 LaAl e LalA
Tecnologia de leite, derivados e ovos (NE) 40 LaPI
Operagdes Unitarias | (NP) 20 LaFTE
Tecnologia da Informagdo e Comunicagéo 10 Lall

(NB)

Engenharia da Qualidade (NP) 20 LaPOP
Sistema de Gestado da Qualidade (NP) 10 LaPOP
Operagdes Unitarias Il (NP) 20 LaPI

Projeto de Produto (NE) 30 Lall
Tecnologia de Carne e Derivados (NE) 20 LaPlI
Bromatologia e analise sensorial de alimentos 20 LaQGE

(NE)

Operacdes Unitarias 11l (NP) 20 LaPI

Projeto de Instalacdes Industriais (NE) 40 Lall e LaPOP
Bioengenharia (NE) 20 LaQGE e LaMIC

Cada um dos laboratérios de ensino possui

pelo menos 1 professor

responsavel e todos sdo atendidos por um técnico de laboratério que fornece

apoio no preparo das aulas e organizacao dos espagos. Os estudantes tém livre

acesso aos laboratorios durante as aulas e nos demais turnos também, porém

mediante autorizacdo do professor ou coordenador que permite a utilizacdo sob

supervisao do técnico ou outro colaborador responséavel, obedecendo as Normas

de Utilizagc&o dos Laboratorios.

Nos laboratorios, assim como em todos os espacos fisicos da Faculdade,

ha sinal de internet (wireless) permitindo que o professor e 0s estudantes

acessem, o Portal Académico para consulta aos registros académicos, consulta

ao acervo da biblioteca e Biblioteca digital e consulta na internet. Nos
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laboratérios em que ha necessidade, estdo instalados projetores multimidia para
uso durante as aulas. Para o registro de frequéncia o professor tem disponivel o
portal académico que pode ser acessado tanto pelo site institucional como por
aplicativo mobile proprio para este fim, o EduConect, utilizando sinal de internet
disponivel, conforme mencionado, faciltando as atividades de registro no
laboratério.

Cada laboratério possui mobiliario e layout especificos, conforme as
atividades que sdo desenvolvidas, com atencdo ao conforto, disponibilizando
bancos ou cadeiras, iluminacdo adequada e climatizacdo. Conforme as
caracteristicas de cada laboratério sdo fornecidos EPIs e é exigida a sua
utilizacao, a fim de garantir a seguranca dos estudantes e professores. Antes do
primeiro ingresso nestes laboratérios o0s estudantes passam por uma
ambientacdo focada na seguranca e ergonomia do local e equipamentos. No
ambiente de acesso aos laboratorios existem armarios com chave, onde os
estudantes podem deixar mochilas, sacolas e outros pertences, antes de
ingressar nos laboratorios.

A manutencao da estrutura fisica dos laboratorios € de responsabilidade
do setor de Infraestrutura que realiza um trabalho permanente de vistoria dos
espacos para deteccdo de necessidades de procedimentos preventivos e/ou
corretivos. A manutencdo dos equipamentos é acionada pelo professor
responsavel, que conta com o auxilio do técnico de laboratério para a detecgéo
das necessidades, e encaminha tanto ao Coordenador de curso, quanto ao
Coordenador de Infraestrutura as solicitacdes, de manutengao preventiva ou
corretiva, através de chamado em formulario eletrénico proprio

A adequacéo dos laboratorios de ensino as necessidades do curso
€ avaliada pelo NDE, e estd descrita no Relatério de Adequacdo dos
Laboratorios de Ensino. O NDE, além de avaliar a infraestrutura de ambientes
de aprendizagem e laboratdrios existentes, também estuda e propde melhorias
nas condicdes existentes e recomenda aquisicdo de novos equipamentos e

insumos conforme as necessidades dos projetos desenvolvidos no curso.
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5.5.1 Laboratorio de Fendmenos de Transporte e Energia - LaFTE

O LaFTE possui uma estrutura de apoio técnico/pratico no
desenvolvimento das disciplinas relacionadas a todos os cursos de graduacao
em Engenharia, cujo foco é o estudo das transferéncias de quantidade de

movimento, energia e matéria.

5.5.2 Laboratdrio de Fisica, Metrologia e Instrumentacdo — LaFMI

O Laboratorio de Fisica Metrologia e Instrumentacdo tem sua estrutura
montada para atender ensino, pesquisa e extensdo. O laborat6rio tem por
objetivo possibilitar a realizacdo de atividades que integram teoria e
experimentos em um mesmo ambiente, facilitando a compreensdao dos

conceitos/conteudos, incentivando trabalhos praticos e em equipe.

5.5.3 Laboratorio de Eletricidade e Robdtica - LaER

O LaER da FAHOR tem como objetivo proporcionar aos estudantes o
conhecimento sobre os conceitos basicos de eletricidade, medidas elétricas,
eletrdnica, instalacdes elétricas, projetos, entre outros. O Laboratério também
busca consolidar sua experiéncia tanto na concepcdo e implementacao de
sistemas de controle para robds industriais como no projeto e na construcao de

protétipos de robds para aplicac6es industriais e de pesquisa.

5.5.4 Laboratério de Automacéao Industrial - LaAl
O LaAl da FAHOR tem como objetivo proporcionar aos estudantes o
conhecimento sobre os conceitos de automacéao industrial, onde se enquadra

Pneumatica, CLP, Redes industriais e Eletricidade Industrial.

5.5.5 Laboratorio de Informatica de Automacéao - LalA
O LalA da FAHOR tem como objetivo disponibilizar equipamentos e
softwares utilizados em ambiente industrial proporcionando aos estudantes a

aplicacao pratica de conteudos voltados a automacao.

5.5.6 Laboratério de Informatica Industrial — Lall
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Laboratorio de Informatica tem por objetivo disponibilizar equipamentos e
softwares utilizados em ambiente industrial proporcionando aos estudantes a

aplicacao pratica de conteudos.

5.5.7 Laboratorio de Metalografia e Ensaios Mecéanicos - LaMEM

O Laboratorio possui equipamentos metalograficos (politriz, corte
metalografico, embutidora, microscépio de luz, etc.) e equipamentos de ensaios
mecanicos destrutivos e ndo destrutivos (durdmetro, prensas hidraulicas, etc.),
0s quais tem a funcdo de suporte técnico/pratico no desenvolvimento das
disciplinas relacionadas aos cursos de graduacdo em Engenharia. Os
estudantes tém a possibilidade de, ao longo do semestre letivo, atuar
diretamente nos equipamentos, seguindo procedimentos de ensaios
metalograficos e ensaios mecéanicos, analisando componentes, realizando

medicdes e testes.

5.5.8 Laboratorio de Quimica Geral Experimental — LaQGE

O Laboratério de Quimica Geral/Experimental possui uma estrutura
centrada no atendimento das atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Este
laboratoério consolida as atividades académicas com a interagao tedérico/pratica
para o aprendizado de conceitos de quimica geral, inorganica e quantitativa,
propiciando experiéncias e técnicas de aprendizado que envolvem o uso de
vidrarias, reagentes e equipamentos de laboratério de quimica, bioquimica e

analise de alimentos e outros tipos de amostras.

5.5.9 Laboratorio de Quimica Organica Experimental — LaQOE

O Laboratério de Quimica Organica Experimental possui uma estrutura
centrada no atendimento das atividades de ensino, pesquisa e extensao. Este
laboratorio consolida as atividades académicas com a interagcao tedérico/pratica
para o aprendizado de conceitos de Quimica Organica, Quimica Organica
Experimental e Reacdes Organicas, propiciando experiéncias e técnicas de
aprendizado que envolvem o uso de vidrarias, reagentes e equipamentos de
laboratorio de quimica organica desenvolvidos para alunos dos cursos de

Engenharia que possuem disciplinas integrantes deste laboratorio.
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5.5.10 Laboratério de Microbiologia - LaMIC

O LaMIC possui uma estrutura centrada no atendimento das atividades
de ensino, pesquisa e extensdo. Este laboratério consolida as atividades
académicas com a interacao teorico/préatica para o aprendizado de conceitos de

microbiologia geral, microbiologia de alimentos e bioengenharia.

5.5.11 Laborat6rio de Producéo, Operacdes e Processos - LaPOP

O LaPOP tem o objetivo de proporcionar, aos estudantes, aulas praticas
referentes a sistemas de producdo, desenvolvimento de projetos e estudos
relacionados a processo produtivo e produtos. A demanda por espacos fabris é
de extrema necessidade para desenvolvimento de préaticas relacionadas aos
assuntos estudados, demanda quem vem a ser suprida pelo LaPOP.

5.5.12 Laboratorio de Processos Industriais - LaPI

O Laboratorio de Producéo Industrial busca a consolidacao de conceitos
adquiridos nas disciplinas teéricas de Operacdes Unitarias e Tecnologias de
alimentos aplicados aos processos industriais, por meio da realizacdo de
experimentos com carater de realizacdo de atividades praticas. Nas aulas no
laboratério, serdo discutidos conceitos tedéricos, praticos e de seguranca. Estas
aulas sao no proprio laboratério, onde se ilustra a revisdo com a unidade em
estudo, equipamentos e diversos acessorios, além de estimular a criatividade,
iniciativa e o trabalho em equipe em todas as etapas, incluindo a metodologia
experimental proposta pelos estudantes. O laboratorio € composto modulos

didaticos e equipamentos de apoio.

6 ORGANIZACAO POLITICO ADMINISTRATIVA
Apresentam-se aqui 0s aspectos da organizacéo politica e administrativa
da Faculdade Horizontina, objetivando demonstrar o funcionamento das

estruturas de apoio e desenvolvimento da gestdo académica e institucional.

6.1 GESTAO ACADEMICA
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O 6rgdo méximo da Faculdade Horizontina é o Conselho de Ensino, érgao
integrado por professores, técnicos administrativos, representantes de
estudantes e da comunidade. O Conselho de Ensino aprecia projetos para
autorizacdo de cursos, referenciais estratégicos, projetos de grande porte,
Projetos pedagdgicos de cursos, orcamento anual, relatorios de gestéo e outras
guestdes de importancia estratégica para a FAHOR.

O Conselho Administrativo é outro 6rgao colegiado da gestdo académica,
e € integrado pela Direcdo, Coordenadores de cursos, Procurador institucional,
1 representante do Nucleo de Apoio Psicopedagédgico e o Coordenador
administrativo, tendo como principal incumbéncia a gestdo académica e
administrativa da Faculdade. Este colegiado reune-se ordinariamente todas as
semanas, nas tercas-feiras a tarde, sendo que a cada 2 (dois) meses todos 0s
professores e técnicos administrativos sdo convidados para a reunido do
Conselho Administrativo Ampliado, com datas fixas e publicadas no calendario
institucional.

A direcdo executiva é constituida pelo Diretor e Vice-Diretor, sendo que a
gestdo técnica e pedagdgica dos cursos fica a cargo do Coordenador de cada
curso. Os servicos de apoio pedagdgico, assim com 0s servicos de apoio
administrativo séo liderados pelos coordenadores dos respectivos Nucleos.

A gestdo da instituicdo segue as normas do seu Regimento Interno, do
Estatuto da Mantenedora e a legislacdo do ensino superior vigente. A gestao é
realizada considerando a auto avaliacdo e avaliacdo externa. A administracao
da Faculdade é composta pelos seguintes 6rgdos conforme o artigo 10° do
regimento interno:

§ 1° Orgaos da Administracéo Superior

| — Conselho de Ensino;

Il — Conselho Administrativo;

[l — Direcéo;

§ 2° Org&o da Administracdo Basica

| — Colegiados de Curso;

[l — Nacleos Docentes Estruturantes - NDEs;
[l — Coordenacao de Curso;

IV — Nucleo de Pés-Graduacéo e Extensao;
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V — Nucleo de Pesquisa, Iniciacao Cientifica
§ 3° Orgaos de Apoio Complementares
| Secretaria
Il Tesouraria, Recursos Humanos e Contabilidade;
[l Biblioteca,;
IV Ndcleo de Apoio Psicopedagogico;
V Centro de Informatizacao — CI.
As atribuicdes e objetivos de cada 6rgdo administrativo estdo presentes no
Regimento Interno da FAHOR. A Figura 7 representa como esta organizada

a estrutura de gestao académica.
Figura 7 - Estrutura Organizacional FAHOR
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Coord. Eng. de Controle e Automacéio
Coord. Engenharia de Produgao
Coord. Engenharia Quimica
Coord. Pés Graduagao e Extensao
Nducleo de Infraestrutura
Nucleo de Comunicagdo e Marketing
Nucleo de Apoio Empresarial
Nucleo de Gestdo de Pessoas
Tesouraria

Nucleo de Apoio Psicopedagdgico - NAP
Nucleo de Tecnologia da Informagao

| Nucleo de Pastorado Escolar e Ouvidoria

6.2 SECRETARIA ACADEMICA
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Com a atribuicdo de integrar e dar suporte aos estudantes, professores,
coordenacbes e direcdo a Secretaria académica busca promover a
racionalizac&o dos processos didaticos, a normatizacéo e a otimizacéo de varias
atividades de atendimento, assisténcia, suporte, assessoria, planejamento e
aperfeicoamento de processos de ensino aprendizagem. O setor trabalha com
as coordenacdes dos cursos em casos e processos relativos a professores e
estudantes, mantendo e desenvolvendo os controles e registros académicos da
FAHOR, tais como: manutencdo atualizada do cadastro dos estudantes;
efetivacdo de matriculas e rematriculas; registro da vida académica dos
estudantes; emissao de atestados, certificados, historicos, diplomas, processos
para registro dos diplomas; expedicdo e recepcao de correspondéncias, editais
e outros documentos académicos; registro de atas de colegiados; mantenca
atualizada da legislacao e relagédo proxima com o Pl — Pesquisador Institucional;
apoio aos estudantes quanto ao calendario académico, rematriculas,
trancamento e cancelamento de matricula, transferéncia interna e externa,
financiamentos, bolsas de estudo, pesquisa, sistema de avaliacdo; arquivamento
de documentos, registro em ata e incineracdo de documentos previstos na
legislacdo; organizacdo dos cerimoniais de formatura; registro de informacdes
do ENADE e do Censo do Ensino Superior; mantenca atualizada das
informacgdes para subsidiar os diferentes setores, direcdo e coordenacdes para
a tomada de decisbes melhor embasadas.

6.30RGAOS DE APOIO ADMINISTRATIVO
A FAHOR possui secretarias administrativas que auxiliam no atendimento
aos estudantes e professores. Elas atendem telefonemas, digitam textos para as
coordenacgdes e auxiliam administrativamente os professores.
As Coordenacgbes de Curso também solicitam servicos dos 6rgédos de
apoio tais como:
- Nucleo de Gestéo dos Laboratorios;
- Biblioteca,;
- Ndcleo de Infraestrutura;
- Nucleo de Tecnologia da Informacéo;

- Nucleo de Comunicacédo e Marketing;
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- Nucleo de Gestao de Pessoas;

- Tesouraria.

7 FUNDAMENTOS LEGAIS
7.1NORMAS GERAIS

- Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996: Diretrizes e Bases da Educacéo
Nacional: estabelece as diretrizes e bases da educacédo nacional.

- Lei n°®9.795, de 27 de abril de 1999: aborda sobre as Politicas de Educacgéo
Ambiental objetivando contribuir no desenvolvimento de uma viséo integrada do
meio ambiente e suas relacbes, que envolvem aspectos ecoldgicos, legais,
politicos, sociais, econdmicos, culturais e éticos.

- Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000: estabelece normas gerais e
critérios basicos para a promocéao da acessibilidade das pessoas portadoras de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida.

- Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002: dispde sobre a Lingua Brasileira de
Sinais — Libras e d& outras providéncias.

- Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002: institui a Politica Nacional de
Educacdo 17 estabelecendo as diretrizes e bases da educagédo nacional,
incluindo no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica
"Histéria e Cultura Afro Brasileira" e a Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999, que
dispbe sobre a Educacdo Ambiental, instituindo a Politica Nacional de Educacéao
Ambiental.

-Lei n®10.861, de 14 de abril de 2004 institui o Sistema Nacional de Avaliacéo
da Educacéo Superior — SINAES e da outras providéncias.

- Resolugcdo n°® 1, de 17 de junho de 2004: versa sobre as Diretrizes
Curriculares

Nacionais para a Educacio Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro Brasileira e Africana.

- Resolucdo CNE/CP n° 01, de 17 de julho de 2004: que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para Educacdo das Rela¢Bes Etnico Raciais e para o
Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

- Decreto n° 5.296, de 02 de dezembro de 2004: estabelece as condi¢bes de

acesso as pessoas com deficiéncia e/ou mobilidade reduzida.
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- Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005: dispBe sobre a Lingua
Brasileira de Sinais — LIBRAS. Considerando a caracteristica do Curso e a
modalidade de bacharelado, atende-se a esse Decreto com a insercdo da
disciplina de LIBRAS na grade curricular do Curso como uma disciplina eletiva.
- Resolucdo n° 2, de 18 de junho de 2007: que dispbe sobre a carga horéria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de
graduacéo, bacharelado, na modalidade presencial.

- Resolucdo CNE/CES n° 3, de 02 de julho de 2007: que dispde sobre
procedimentos a serem adotados quanto ao conceito de hora-aula, e da outras
providéncias

- Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008: Dispde sobre os estagios dos
estudantes.

-Lein®11.645, de 10 de margo de 2008 e Resolugdo CNE/CP N°01: Diretrizes
Curriculares Nacionais para Educacido das Relacbes Etnico-raciais e para o
Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e Indigena.

- Resolucédo n° 1, de 17 de junho de 2010: normatiza o Nucleo Docente
Estruturante e da outras providéncias.

- Decreto n° 7.611, de 17 de novembro de 2011: dispBe sobre a Educacéo
Especial e Atendimento Educacional Especializado.

- Resolucéo n®1, de 30 de maio de 2012: referente as Diretrizes Nacionais para
a Educacédo em Direitos Humanos.

- Resolucdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012: que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagao Ambiental.

- Decreto n° 8.368, de 02 de dezembro de 2014 que regulamenta a Lei n°
12.764, de

27 de dezembro de 2012: institui a Politica Nacional de Protecdo dos Direitos
da Pessoa com Transtorno de Espectro Autista.

- Lei n©13.146, de 06 de julho de 2015: institui a Lei Brasileira de Incluséo da
Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).

- Portaria n°® 1.134, de 10 de outubro de 2016: dispde da oferta de disciplinas
integrantes do curriculo que utilizem modalidade semipresencial.

- Lei n°® 13.421, de 27 de marc¢o de 2017: dispbe sobre a criacdo da Semana

Nacional pela ndo violéncia contra a mulher. Instituida para o desenvolvimento
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de atividades, pelo setor publico, em parceria com as entidades da sociedade
civil, visando ao esclarecimento e a conscientizacdo da sociedade, sobre a
violacdo dos direitos das mulheres.

- Resolugcdo CNE/CES 02 de 24 de abril de 2019: Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia.

- Lei 5194 de dezembro de 1996: Regula o exercicio das profissbes de
Engenheiro, Arquiteto e Engenheiro Agrénomo, e da outras providéncias.

- Resolugéo CONFEA 218 de 29 de junho de 1973: Discrimina atividades das
diferentes modalidades profissionais da Engenharia, Arquitetura e Agronomia.

- Resolucdo CONFEA 473 de 26 de novembro de 2002: Institui Tabela de

Titulos Profissionais do Sistema CONFEA/CREA e da outras providéncias.

7.2NORMAS INTERNAS DA FAHOR
- Regimento da Faculdade Horizontina — FAHOR

https://www.fahor.com.br/images/Documentos/doc legal/20180413 Regimento _versao 25 04
2011 Timbrado.pdf

- Resolucdo CA 09 de 2018. Dispde sobre as atribuicdes e o funcionamento

do Nucleo Docente Estruturante — NDE dos cursos no ambito da FAHOR.

https://www.fahor.com.br/images/Institucional/Resolucoes/Resolucao CA n 09 NDE Homolo
gada Ata 264 30.10.2018.pdf

- Resolucdo CA 07 de 2018. Competéncias e funcionamento do colegiado de
curso. DispGe sobre as atribuicdes, competéncias e o funcionamento do

Colegiado de Curso no ambito dos cursos da FAHOR.

https://www.fahor.com.br/images/Institucional/Resolucoes/Resolucao CA n 07 Funcionament
oColegiadoCurso Ata 263 23.10.2018.pdf

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2



https://www.fahor.com.br/images/Documentos/doc_legal/20180413_Regimento_versao_25_04_2011_Timbrado.pdf
https://www.fahor.com.br/images/Documentos/doc_legal/20180413_Regimento_versao_25_04_2011_Timbrado.pdf
https://www.fahor.com.br/images/Institucional/Resolucoes/Resolucao_CA_n_09_NDE_Homologada_Ata_264_30.10.2018.pdf
https://www.fahor.com.br/images/Institucional/Resolucoes/Resolucao_CA_n_09_NDE_Homologada_Ata_264_30.10.2018.pdf
https://www.fahor.com.br/images/Institucional/Resolucoes/Resolucao_CA_n_07_FuncionamentoColegiadoCurso_Ata_263_23.10.2018.pdf
https://www.fahor.com.br/images/Institucional/Resolucoes/Resolucao_CA_n_07_FuncionamentoColegiadoCurso_Ata_263_23.10.2018.pdf

112

APENDICE A
PLANOS DE ENSINO ENGENHARIA DE ALIMENTOS
1° Semestre

Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producédo, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica e
Engenharia Ambiental.

Cddigo: 0175
Componente Curricular: Algoritmos e Programacao
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Conceitos de arquiteturas de computadores e sua historia; Logica de
Programacao, Algoritmos e suas representacdes; Variaveis e Constantes; Tipos
de Dados; Estruturas sequéncias, Estruturas de Controle; Estruturas de
Repeticdo; Modularizacéo; Vetores e Matrizes.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades praticas de aprendizagem através de simulacdo de
problemas reais e resolu¢cdo com o auxilio do computador, seja através de uma
linguagem de programacéo ou de programacao de software matematico.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem formular solu¢des para problemas, visando a obtencéo de
resultados por computador, escrever programas e saber programar softwares
matematicos.

4 Habilidades e competéncias

No decorrer da disciplina os estudantes serdo estimulados a utilizar o raciocinio
l6gico para conceber solu¢cdes de problemas de engenharia, analisando e
compreendendo o0s usudrios. Projetar diagramas que permitam analisar e
compreender os fendbmenos fisicos e quimicos. Prever os resultados dos
sistemas através de testes de mesa comprovando o seu funcionamento.
Programar em software matematico sendo capaz de conceber, projetar e
analisar produtos, sistemas, componentes ou processos. Da mesma forma,
liderar equipes na elaboracdo de programas ou subprogramas utilizando seu
conhecimento técnico e aplicando com ética a legislacdo e os atos normativos
ao exercer a profissdo de engenheiro.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacao técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados a partir do raciocinio légico, considerando aspectos globais,
ambientais e de seguranca.
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6 Conteudo

Unidade 1 — Introducé&o e conceitos

1.1 - Introducdo a computacao

1.2 - Terminologia basica

1.3 - Nocgdes de arquitetura e organizacao
1.4 - Nogdes de sistemas operacionais

Unidade 2 - Conceitos basicos de programacao
2.1 - Logica de programacao

2.2 - Algoritmo

2.3 - Resolucédo de problemas computaveis

2.4 - Fluxogramas

2.5 - Teste de Mesa

Unidade 3 - Dados, expressdes e algoritmos sequenciais
3.1 - Portugués Estruturado

3.2 - Estrutura de um programa

3.3 - Varaveis e constantes

3.4 - Atribuicéo

3.5 - Expressoes

3.6 - Operadores matematicos

3.7 - Entrada e saida

Unidade 4 - Algoritmos estruturados
4.1 - Execucdao condicional

4.2 - Operadores légicos

4.3 - Estruturas de repeticao

4.4 - Contadores e acumuladores

Unidade 5 - Dados estruturados

5.1 - Variaveis compostas homogéneas
5.1.1 - Unidimensionais

5.1.2 - Multidimensionais

Unidade 6 - Modularizagao
6.1 - Subprogramas

6.1.1 - Procedimentos

6.1.2 - Funcdes

6.2 - Argumentos

6.3 - Recursividade

Unidade 7 - Programacgé&o em Software Matematico
7.1 - Ambiente de programacao

7.2 - Converséao de Algoritmos para software

7.3 - Comandos e sintaxe para o software

7.4 - Interpretacdo e execucao em software

7.5 - Plotagem em software
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7 Bibliografia basica

ALVES, Wiliam Pereira. Linguagem e Ldgica de Programac&o. Erica,
06/2014. [Minha Biblioteca).

CHAPMAN, Stephen J. Programacdo em MATLAB para engenheiros -
Traducgéo da 52 edi¢cdo norte-americana.. [Minha Biblioteca].

MANZANO, José Augusto N. G., OLIVEIRA, Jayr Figueiredo de. Estudo
Dirigido de Algortimos. S&o Paulo Erica, 2011. [Minha Bibliotecal.
MANZANO, José Augusto G., OLIVEIRA, Jayr de. Algoritmos - Logica para
Desenvolvimento de Programacgio de Computadores, 28th edicdo. Erica,
06/2016. [Minha Biblioteca].

8 Bibliografia complementar

MANZANO, José Augusto N. G. ; OLIVEIRA, Jayr Figueiredo de . Algoritmos:
l6gica para desenvolvimento de programacado de computadores. 25. ed.
S&o Paulo: Erica, 2011 e 10° ed.2000.

DASGUPTA, Sanjoy; PAPADIMITRIOU, Christos; VAZIRANI, Umesh.
Algoritmos. Porto Alegre: AMGH, 2011.

ARAUJO, Everton Coimbra de. Algoritmos: fundamento e pratica. 3. ed.
Floriandpolis: Visual Books, 2007.

PALM III, William J. Introducdo ao MATLAB para Engenheiros. Porto Alegre:
AMGH, 2014.

GILAT, Amos. MATLAB com Aplicacdes em Engenharia. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Algoritmos e programacdo € um componente curricular que proporcionara
conhecimentos e habilidades para os demais componentes curriculares que
exijam o raciocinio légico para de resolucdo de problemas, simulacdes em
softwares matematicos e codificacdo de programas. Pode-se citar 0s
componentes de Fisica, Mateméatica, Calculos além de outros que possuem em
seus conteudos, o ensino de calculos diversos.
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Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producdo, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Codigo: 0214
Componente Curricular: Desenho para Engenharia
Créditos: 04 Horas aula: 80 h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Introdugdo ao desenho técnico. Normalizacdo. Desenho geométrico.
Perspectivas e vistas ortograficas. Cotagem de vistas ortograficas. Escalas.
Supressao de vistas. Cortes e sec¢Oes. Leitura, interpretacdo e execucao de
vistas ortograficas. Pratica de leitura, interpretacdo e execucdo de desenho
técnico.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem direcionadas a desenho técnico
projetivo e ndo-projetivo, que envolvam estudos tedricos e realizagdo de
atividades praticas em sala de aula, tornando o processo de ensino
aprendizagem, interativo e dinamico.

3 Objetivos de aprendizagem

Os(as) estudantes devem conhecer os diferentes tipos de desenho técnico, suas
aplicacdes educacionais e profissionais e a partir de visdo espacial sobre
elementos tridimensionais, saber ler, interpretar e realizar desenhos técnicos de
componentes e conjuntos mecanicos e nao mecanicos.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de perceber mentalmente, vendo e/ou imaginando, formas espaciais diversas;

b) identificar e relacionar formas geométricas de objetos/componentes tridimensionais;

c) ler, interpretar e realizar a mao-livre, desenhos técnicos de componentes e conjuntos
mecanicos e ndo mecanicos;

d) possuir senso de rigor geométrico e de organizagao;

e) conhecer e saber aplicar normas técnicas relativas a desenho técnico;

f)  fazer detalhamento e dimensionamento;

g) comunicar-se eficazmente, na forma grafica;

h) ser curioso e tomar iniciativa;

i) saber estudar em grupo;

j)  ser autodidata;

k) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacao técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.
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6 Conteudo

Unidade 1 - Introducédo ao desenho

1.1 Diferencas entre desenho técnico e artistico;

1.2 Desenho artistico;

1.3 Elaboracdo de um desenho técnico;

1.4 Exemplos de desenhos técnicos e artisticos;

1.5 Caracteristicas do desenho técnico em Engenharia.

Unidade 2 - Normalizacao
2.1 Normas técnicas de desenho;
2.2 Escrita técnica.

Unidade 3 - Instrumentos e ferramentas para desenho técnico
3.1 Instrumentos para a prética de desenho técnico e sua utilizacao;
3.2 Representacao de desenho técnico 2D e 3D;

3.2 Principais softwares para desenho técnico.

Unidade 4 - Desenho geométrico
4.1 Figuras geométricas (planas e de soélidos geométricos);
4.2 Figuras geométricas - Morfologia e aplicacdes.

Unidade 5 - Circunferéncia e circulo
5.1 Conceitos e elementos principais;
5.2 Posi¢des relativas entre circunferéncias.

Unidade 6 - Angulos
6.1 Definicdo e consideracfes gerais;
6.2 Representacao de angulos.

Unidade 7 - Poligonos

7.1 Definicdo e consideracfes gerais;

7.2 Triangulo (definicdo, classificagdo e elementos);
7.3 Quadrilatero (definicdo, classificacdo e elementos).

Unidade 8 - Perspectiva isométrica

8.1 Angulos e linhas isométricas;

8.2 Perspectiva isométrica do prisma,

8.3 Perspectiva isométrica de modelos com elementos paralelos;
8.4 Perspectiva isométrica de modelos com elementos obliquos;
8.5 Perspectiva isomeétrica do circulo;

8.6 Perspectiva isométrica de modelos com elementos diversos.

Unidade 9 - Proje¢8es ortograficas

9.1 Defini¢cdes;

9.2 Modelo, observador e plano de projecéo;
9.3 Diedros;

9.4 Projecao ortografica do ponto;

9.5 Projecao ortografica do segmento de reta;
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9.6 Projecao ortografica do retangulo;

9.7 Projecao ortografica de sélidos geométricos;

9.8 Rebatimentos dos planos de projecao;

9.9 Projecao ortografica de modelos com elementos paralelos;
9.10 Projecao ortografica de modelos com elementos obliquos;
9.11 Projecéo ortografica de modelos com elementos diversos;
9.12 Projecao ortografica de modelos simétricos.

Unidade 10 - Cotagem

10.1 Unidade de medida em desenho técnico;

10.2 Elementos de cotagem;

10.3 Regras gerais de cotagem;

10.4 Métodos de cotagem;

10.5 Cotagem geométrica;

10.6 Cotas basicas;

10.7 Cotagem de elementos (rebaixos, rasgos, furos e elementos angulares);
10.8 Cotagens especiais; 10.9 - Sistemas de cotagem.

Unidade 11 - Escalas

11.1 - Desenho técnico em escala natural, de reducéo e de ampliacao;
11.2 - Escalas recomendadas;

11.3 - Cotagem de angulos em diferentes escalas.

Unidade 12 - Supresséao de vistas

12.1 Supressao de vistas iguais e semelhantes;
12.2 Supressao de vistas diferentes;

12.3 Desenho técnico com vista Unica.

Unidade 13 - Cortes

13.1 Corte total (na vista frontal, na vista superior e na vista lateral esquerda);
13.2 Corte composto;

13.3 Meio-corte;

13.4 Corte parcial,

13.5 Secao e encurtamento;

13.6 Omissao de corte.

Unidade 14 - Vistas auxiliares

14.1 Projecao ortogréafica de elementos obliquos em verdadeira grandeza;
14.2 Rebatimento do plano de projecéo auxiliar;

14.3 Pecas com mais de uma face obliqua.

7 Bibliografia basica

FRENCH, Thomas Ewing; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia
grafica. 6. ed. Sdo Paulo: Globo, 1999.

MANFE, Giovanni; POZZA, Rino; SCARATO, Giovanni. Desenho técnico
mecanico. S&o Paulo: Hemmus, 2004. Vol. 1

SPECK, Henderson José;PEIXOTO, Virgilio Vieira. Manual basico de desenho
técnico. 7. ed. Florianépolis: UFSC, 2013.
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8 Bibliografia complementar

MORIOKA, C. A; CRUZ, Michele David da. Desenho Técnico: medidas e
representacdo gréafica. Sdo Paulo, Erica, 2014.

PROVENZA, Francesco. Desenhista de maquinas. Sado Paulo: Escola PRO-
TEC, 1978.

RIBEIRO, A.C.PIRES, M.P., IZIDORO, N. Curso de Desenho Técnhico e
Autocad. Sdo Paulo:Pearson do Brasil, 2013.

SILVA, Arlindo; RIBEIRO, Carlos Tavares; DIAS, Jodo; SOUZA, Luis. Desenho
técnico moderno. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

YOSHIDA, Américo. Desenho técnico de pecas e maquinas. Sao Paulo:
L.OREN, [s. d.].

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Desenho para Engenharia é um componente curricular que proporciona
conhecimento basico para os seguintes componentes curriculares:

Desenho Computacional, Processos de Fabricacdo I, Il e lll, Projeto para
Manufatura, Projeto de Produto, Sistemas de Medicdo e Trabalho Final de Curso
- TFC.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Producdo, Engenharia Mecanica, Engenharia de
Controle e Automagéo.

Codigo: 0252
Componente Curricular: Quimica Geral
Créditos: 04 Horas aula: 80h (60T+20T)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Propriedades gerais e especificas da matéria. Propriedades dos sélidos, liquidos
e gases. Estrutura atbmica. Elementos e ligacdes quimicas. Funcles
inorganicas. Quimica organica (identificacdo de hidrocarbonetos e funcdes).
Polimeros (obtencdo e aplicacfes). Solucdes. Reacdes quimicas. Nocdes de
estequiometria, termoquimica e eletroquimica. Laboratdério de quimica,
seguranca no laboratério, destinacéo de residuos e preservacdo ambiental.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar o conhecimento e a capacidade de correlacionar os fundamentos,
propriedades da matéria e sua estrutura, ligacbes e reacdes quimicas,
compreendendo as diversas propriedades de solidos, liquidos e gases.
Proporcionar o estudo introdutdrio da termoquimica, eletroquimica e dos
hidrocarbonetos, bem como a participacdo em atividades praticas no laboratério
de Quimica Geral, para complementacdo dos assuntos abordados em sala de
aula na teoria.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer as propriedades da matéria, os elementos
quimicos, sua classificagdo, bem como os principais ramos da quimica basica
para compreensdo de substancias e o0s principais fenbmenos quimicos
envolvidos. Além disso, devem desenvolver conhecimento e habilidades basicas
para o desenvolvimento de trabalhos em ambientes que apresentam alto risco
de acidente por agentes quimicos.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagao, compreensao, registro e analise
das necessidades das situagoes;

b) analisar e compreender os fendbmenos quimicos, verificados e validados por
experimentagao;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

d) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fenémenos
e sistemas em estudo;

e) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais, de modo que facilite a construgdo coletiva;

f)  atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares;

g) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

h) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
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As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacdo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer a origem e organizacdo de toda matéria
bem como, as transformagfes que ocorrem na natureza baseadas em
fenbmenos quimicos. Neste sentido, auxiliam na formulagéo, andlise e resolucao
criativa de problemas reais da engenharia, considerando aspectos globais,
ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo ao estudo da quimica
1.1 Classificacdo da matéria;

1.2 Propriedades fisicas e quimicas da matéria;
1.3 Estados fisicos da matéria;

1.4 Propriedades dos solidos, liquidos e gases;

1.5 Substancias puras e misturas.

Unidade 2 - Estudo do atomo
2.1 Atomos e elementos;

2.2 Evolucao da teoria atbmica,
2.3 Estrutura nuclear;

2.4 Estrutura eletronica.

Unidade 3 - Laborat6rio de quimica

3.1 Boas praticas de laboratério;

3.2 Seguranca laboratorial;

3.3 Destinacéo adequada de residuos e preservacdo ambiental.

Unidade 4 - Tabela periddica

4.1 Classificagédo dos elementos;

4.2 Propriedades periddicas;

4.3 Estudos de elementos e seus compostos.

Unidade 5 - Ligacdes quimicas
5.1 Ligag0es idnicas;

5.2 LigagOes covalentes;

5.3 Ligagbes metdlicas;

5.4 Forcas intermoleculares.

Unidade 6 - Quimica organica
6.1 Hidrocarbonetos;

6.2 Funcdes organicas;

6.3 Polimeros.

Unidade 7 - Quimica inorganica

7.1 Funcdes inorganicas;

7.2 Eletrdlitos;

7.3 Acidos e Bases em solugdes aquosas;
7.4 Teorias acido-base.

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




121

Unidade 8 - Reagdes quimicas e estequiometria
8.1 Principais tipos de reacdes quimicas;

8.2 Férmulas quimicas;

8.3 Conceito de mol;

8.4 Equacgbes quimicas;

8.5 Balanceamento de reac0es;

8.6 Célculos estequiométricos.

Unidade 9 - Solucgbes

9.1 Tipos de solucdes;

9.2 Unidades de concentracao;
9.3 Solubilidade e temperatura;
9.4 Preparo de solucgdes.

Unidade 10 - Termoquimica e eletroquimica
10.1 Reac0Oes exotérmicas e endotérmicas;
10.2 Eletrdlise;

10.3 Reac0es de oxidacéo e reducao;

10.4 Pilhas galvanicas.

7 Curricularizagao da extensao

As atividades curriculares de extensao, na disciplina de Quimica Geral seréo
realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas e/ou
organismos da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte do
programa Capacitacdo de professores e qualificacdo da educacéo béasica, dentro
do eixo Educacéo conforme Guia da Curricularizacdo da Extensdo da FAHOR.

8 Bibliografia basica

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman, 1999c

ATKINS, Peter. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o
Meio Ambiente [Arquivo Digital] Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN
9788582604625. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788582604625>.

MORRISON, Robert T.; BOYD, Robert N. Quimica organica. 13. ed.. Lisboa:
Fundacao Calouste Gulbenkian, 1996.

RUSSELL, John B. Quimica geral: volume 1. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books,
vol. 1. 1994,

9 Bibliografia complementar

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica orgénica. 2. ed.. Rio de Janeiro: LTC,
1976c.

KOTZ, John C.; TREICHEL JR, Paul M. Quimica geral e rea¢cdes quimicas:
traducéo da 5a edicao norte-americana. Sao Paulo: Thomson, 2005. vol. 1.
John C. Kotz et al. Quimica Geral e Reacdes Quimicas [Arquivo Digital]
Volume 1 - Tradugdo da 92 edicdo norte-americana. Sao Paulo: Cengage
Learning Editores, 2016. ISBN 9788522118281. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522118281>.
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KOTZ, John C.; TREICHEL JR, Paul M. Quimica geral 2 e rea¢gdes quimicas:
traducéo da 5a edicdo norte-americana. Sdo Paulo: Thomson, 2005. vol. 2.
John C. Kotz et al. Quimica Geral e Reacfes Quimicas [Arquivo Digital]
Volume 2 - Traducdo da 92 edicdo norte-americana. Sdo Paulo: Cengage
Learning Editores, 2016. ISBN 9788522118304. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522118304>. Acesso em: 10
set. 2018.

RUSSELL, John B. Quimica geral: volume.2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, vol.
1.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C., Quimica Organica. 10 ed.; LTC: 2012; Vol.
1.

SOLOMONS, T.W. Graham; FRYHLE, Craig B.; SNYDER, Scott A. Quimica
Orgéanica [Arquivo Digital] Vol. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2018. ISBN
9788521635536. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521635536>. Acesso em: 17
dez. 2018.

CHANG, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Porto Alegre:
AMGH, 2010. 778 p. ISBN 978-85-63308-04-7.

CHANG, Raymond. Quimica Geral: conceitos essenciais [Arquivo Digital]
Porto Alegre: Artmed, 2010. ISBN 9788563308177. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788563308177>.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Quimica Geral é um componente curricular que proporciona conhecimento
basico para todas as disciplinas de quimica como: Quimica Geral Experimental,
Quimica Organica | e Il, Quimica Organica Experimental, Quimica Analitica
Quantitativa, Quimica Inorgéanica, Analise Instrumental, Fisico-Quimica | e II.
Além disso, também atua como base em disciplinas como Bioquimica dos
Alimentos, Ciéncia dos Materiais, Tratamento de Efluentes, Operacdes Unitarias,
Polimeros e Compdésitos, Conforto Térmico e Refrigeracao Industrial e Gestao
Ambiental.

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2



about:blank
about:blank
about:blank

123

Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental, Ciéncias Econ6micas, Gestao Financeira.

Codigo: 0343

Componente Curricular: Pré-Calculo

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa
Estudo dos conceitos e operagfes matematicas basicas para cursos em nivel de
Graduacdo, como: Equacdes, Funcbes, Trigonometria, Matrizes e
Determinantes, Sistemas Lineares, Visualizacdo espacial e Mateméatica
Financeira.

2 Objetivos de ensino
Através de uma abordagem dindmica e voltada a situacdes praticas, levar os
estudantes a desenvolver habilidades para a execucao de calculos e resolucdo
de problemas matematicos envolvendo operac¢des béasicas, capacitando-os para
se expressar e argumentar com clareza e coeréncia utilizando elementos de
linguagem matematica.

3 Objetivos de aprendizagem

O estudante devera ser capaz de utilizar conhecimentos da matematica basica
para avaliar situacdes/problemas, explorar possibilidades, levantar hipéteses,
fazer simulacdes, analisar e apresentar os resultados, justificar seu raciocinio e
propor solucdes, além de utilizar eficientemente a mateméatica como apoio em
processos de comunicagao nas formas escrita, oral e grafica.

4 Habilidades e competéncias

a) Reconhecer e utilizar a linguagem algébrica como linguagem das ciéncias, necessarias para
expressar as relacdes entre grandezas e modelar situagdes-problema, construindo modelos
descritivos de fen6menos e permitindo varias conexdes dentro e fora da matematica;

b) Compreender padrdes, relagGes e fungdes e representa-las usando a lingua natural, a
representacdo algébrica, numérica (tabelas) e a representacdo e grafica;

c) Interpretar gréficos, tabelas e leis de associacdo, em diferentes linguagens e
representacdes, usando essa interpretacao para justificar ou fazer previsdes sobre o
comportamento das grandezas;

d) Usar visualizagdo, raciocinio bi e tridimensional e modelagem geométrica para resolver
problemas;

e) Estabelecer relagdes entre a Matematica e outras dreas do conhecimento, bem como
trabalhar em equipes multidisciplinares e na interface da Matematica com outros campos
do saber.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para uma formacao
matematica soélida, com desenvolvimento da sistematizacdo e do raciocinio
l6gico-matemaico. Estimulam a capacidade de reconhecer as variaveis mais
importantes para a analise de uma situacdo, a formular, avaliar e resolver,

através da matematica, os problemas encontrados.
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6 Conteudo

Unidade 1 - Equagbes

1.1 - Revisao de equacdes
1.2 - Polinbmios

1.3 - Método fracdes parciais

Unidade 2 - Funcdes

2.1 - Funcdes de 1° grau

2.2 - Funcdes de 2° grau

2.3 - Funcdes de 3° grau (Briof-Ruffini)

Unidade 3 - NUmeros complexos

Unidade 4 - Fungao Exponencial
4.1 - Equacdes exponenciais
4.2 - Fungéo exponencial

Unidade 5 - Funcao Logaritmica
5.1 - Logaritmo

5.2 - Propriedades operatorias
4.3 - Funcéo logaritmica

Unidade 6 - Trigonometria

6.1 - Razbes Trigonométricas

6.2 - Identidades Trigonométricas

6.3 - Relacao Trigonométrica Fundamental
6.4 - Funcdes Trigonométricas

Unidade 7 - Matrizes e Determinantes
Unidade 8 - Sistemas Lineares

Unidade 9 - Visualizagéo espacial
9.1 - Formas geomeétricas e calculo de areas
9.2 - Formas geomeétricas e calculo de volumes

Unidade 10 - Matematica Financeira
10.1 - Juros Simples

10.2 - Juro Composto

10.3 - Descontos Simples

10.4 - Descontos Compostos

7 Bibliografia basica
CONNALLY, E. et al. Funcbes para modelar variacdes: uma preparacéo para
o calculo.Rio de Janeiro: LTC, 2009.
DEMANA, D. F. et al. Pré-Célculo. Sao Paulo: Addison Wesley, 2009.

. Fundamentos de Matematica Elementar: Geometria Espacial. 6. ed.
Séo Paulo, Atual Editora, 2005. 10 v.
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IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar: Conjuntos,
Funcdes. 8. ed. Sdo Paulo: Atual, 2010. 1 v.

IEZZI, G.; DOLCE, O.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matemética
elementar: Logaritmos. 8. ed. Sdo Paulo: Atual, 2004. 2 v.

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar: Trigonometria. 8. ed. S&o
Paulo: Atual, 2004. 3 v.

MEDEIROS, V. Z. et al. Pré-Célculo. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009.
BONETTO, Giacomo, A. e Afranio Carlos Murolo. Fundamentos de matematica
para engenharias e tecnologias. Disponivel em: Minha Biblioteca, Cengage
Learning Brasil, 2018. (Minha Biblioteca)

8 Bibliografia complementar
ANTON, H. Calculo. 8. ed. Sao Paulo: Bookman, 2007. 1 v.
FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Célculo A. 6. ed. Sédo Paulo: Prentice
Hall, 2007.
LEITHOLD, L. Calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: HARBRA,
1994. 1 v.
LIMA, E. L. et al. A Matematica do Ensino Médio. 6. ed. Rio de Janeiro: SBM,
2000. 2 v. (Colecéo do Professor de Matematica).

. A matematica do Ensino Médio. 4. ed. Rio de Janeiro: SBM, 1999. 1
v. (Colecéo do Professor de Matematica).
STEWART, J. Céalculo. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010. 1 v.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

O Pré Calculo € um componente curricular basico, que contribui para que o
estudante se aproprie de conhecimento que serda necessario em todos 0s
componentes curriculares dos cursos de graduacéo oferecidos pela FAHOR.
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Curso (s): Engenharia de Producdo, Engenharia Mecéanica, Engenharia de
Automacdo, Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos, Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0344
Componente Curricular: Introducao a engenharia
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Apresentacdo inicial do papel e funcdes das Engenharias como profissionais. O
papel social do engenheiro e a regulamentacdo profissional. Cidaddo e
profissional engenheiro. Sistemas, uma visao geral da insercao das engenharias
como agente modificador da sociedade. Relacdo da funcdo engenheiro com
outras areas para bens e servi¢os. Planejamento dos estudos e atuagdo como
profissional. Os paradigmas das engenharias. Perfil de profissional sistémico.
Persona ativa na geracao de interfaces entre areas.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e realizacdo de atividades praticas em sala de aula e em
laboratorio, tonando o processo de ensino aprendizagem interativo e
estimulante. Gerar atividades de criacdo, praticas reais sobre os conceitos das
engenharias, com base em construgcéo de projetos promovendo interacao entre
todas engenharias.

3 Objetivos de aprendizagem

Tem como objetivo a capacitacao do estudante para que entenda da importancia
de sua profissdo no contexto social, econbmico e ambiental, desenvolvendo
habilidades e estratégias que o levem a compreender a responsabilidade social
do engenheiro no pais e no mundo.

Como objetivos complementares destacam-se o0s seguintes: (1) identificar os
diversos campos de atuagdo das diferentes Engenharias; (2) introduzir o
estudante no ambiente académico com estimulo a pesquisa e desenvolvimento
de praticas inerentes a sua formacao; (3) motivar o estudante a enfrentar
desafios nessa nova fase de estudos; (4) reconhecer os diversos ramos das
engenharias, suas subdivisdes em areas distintas e atuacdo profissional.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias e métodos, com
atuacdo inovadora sobre problemas ou necessidades de melhoria pelo uso correto dos
conceitos da engenharia;

b) ter capacidade técnica e analitica de reconhecer as diferentes necessidades, formular,
analisar e resolver, de forma criativa, os problemas com aplicacdo assertiva de conceitos
das engenharias;

c) ter capacidade de interpretar cendrios por meio dos conceitos especificos, critico
construtivo estimulando uma evolugdo e melhorias de um modo geral;
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d) possuir discernimento e apresentar eficdcia sobre informacdes, analise e tomada de
decisdes com relacdo as demandas que a Introdugdo a Engenharia ja Ihe propde;

e) realizar a avaliacdo critico-reflexiva dos impactos das solu¢des de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental;

f)  comunicar-se de forma eficaz aplicando escrita adequada ou por meio de modelos de
otimizacdo dos processos gerando indicadores relevantes e adequados a medicao feita;

g) aplicar métodos correlacionando as diferentes engenharias com ideia de sistematizacdo
das demandas focando seu aprendizado sempre com olhar servigos, produtos e processos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas nessa disciplina de Introducdo a
Engenharia devem contribuir para a formacao técnica consistente baseada na
postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa. Entender a forma de utilizacao
de cada uma das metodologias e conceitos das diferentes engenharias
estimulando a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados. Sempre considerando aspectos globais, ambientais e de
seguranca para beneficio do contexto onde o engenheiro estara inserido.

6 Conteudo

Unidade 1 - Apresentacao

1.1 Introducao a disciplina;

1.2 Apresentacdo dos cursos de engenharia;

1.2.1 Apresentacédo dos respectivos coordenadores;

1.2.2 Dados relativos a Instituicéo;

1.2.3 Laboratérios e o sistema;

1.3 A organizacéao da vida de estudos no Ensino Superior;
1.3.1 Cronograma de trabalho e estudos;

1.3.2 Busca da eficacia desde o inicio da formacao;

1.4 Metodologia de estudos com base na MOOC'’s;

1.4.1 Organizacao dos projetos para o semestre;

1.4.2 Integragéao entre todas engenharias da Instituigcdo nos projetos de MOOC’s.

Unidade 2 - Métodos de estudo

2.1 A disciplina do estudo;

2.2 Métodos de estudo;

2.3 A documentacdo como método de estudo pessoal.

Unidade 3 - Informacgdes institucionais

3.1 Médias e modo de avaliacao da instituicéo;

3.2 Orientac¢des sobre frequéncia minima nas disciplinas;
3.3 Uso do portal;

3.4 Direcionador de e-mails;

3.5 Verificar notas e acompanhar disciplinas;

3.6 Como funciona o sistema RM,;

3.7 Disponibilizacado de material;

3.8 Acesso as notas;

3.9 Acompanhamento de faltas e conteudos programaticos;
3.10 Atividade no laboratorio de informética.
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Unidade 4 - Etica e conhecimento associativo

4.1 Postura comportamental e ética;

4.2 Fomento do conhecimento e estudos;

4.3 Fundamentos da Engenharia;

4.4 Apresentacao dos sites de Associacdes respectivas a cada engenharia (por
exemplo, ABEPRO).

Unidade 5 - Contribuicdes da engenharia para sociedade

5.1 A Engenharia e a Sociedade;

5.2 Historia da Engenharia;

5.3 Origem e evolugéo da engenharia mecanica,

5.4 A subdivisdo da engenharia mecanica (referéncia) com isso a criacdo das
demais e de forma sequenciada por demandas;

5.5 AtribuicGes e campos de atuacdo de cada engenharia.

Unidade 6 - Sistema de producao

6.1 Introducéo ao sistema de producao industrial;

6.2 Classificacdo dos principais sistemas de producéo;

6.3 Organizacao industrial;

6.4 Etapas do processo e onde cada engenharia pode desempenhar seu papel,
6.5 Case sobre o cenério proposto no topico 6.4;

6.6 Exercicio sobre a tematica.

Unidade 7 - Fundamentos para atuacao do engenheiro
7.1 Estratégia Empresarial,

7.2 Etica e exercicio profissional;

7.3 O engenheiro e sociedade;

7.4 Funcdes do engenheiro;

7.5 AtribuicOes;

7.6 Areas de atuacéo profissional;

7.7 Criatividade: o processo criativo;

7.8 Apresentacao do proejto de MOOC's.

7 Bibliografia basica

HOLTZAPPLE, Mark, T. e W. Dan Reece. Introducdo a Engenharia. Disponivel
em: Minha Biblioteca, Grupo GEN, 2006.

COCIAN, Luis Fernando E. Introducdo a Engenharia. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo A, 2017.

CARDOSO, José, R. e José Aquiles Baesso Grimoni. Introdug¢&o a Engenharia
- Uma Abordagem Baseada em Ensino por Competéncias. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo GEN, 2021.

8 Bibliografia complementar

CREMASCO, Marco A. Vale a pena estudar Engenharia Quimica. Disponivel
em: Minha Biblioteca, (3rd edi¢cdo). Editora Blucher, 2015.

NESPOLO, Cassia, R. et al. Praticas em Tecnologia de Alimentos. Disponivel
em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2015.
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VENANZI, Délvio, e Orlando Roque da Silva. Introducdo a Engenharia de
Producdo - Conceitos e Casos Praticos. Disponivel em: Minha Biblioteca,
Grupo GEN, 2016.

VESILIND, P., A. et al. Introducéo a engenharia ambiental — Traducéo da 32
edicdo norte-americana. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd edicao).
Cengage Learning Brasil, 2021.

WICKERT, Jonathan, e Kemper E. Lewis. Introducédo a Engenharia Mecéanica:
Traducdo da 32 edicdo norte-americana. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd
edicdo). Cengage Learning Brasil.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Introducdo a Engenharia € uma disciplina ampla no sentido de atender todas as
demandas das mais diversas engenharias. Seu perfil fundamental é de dar
suporte no conhecimento dos principias conceitos relacionados e expor
diferentes formas de percepgdo ao estudante. Essa disciplina propicia uma
correlacdo entre todas as disciplinas da grade dos cursos de engenharia. Essa
afirmacao se justifica pelo método de trabalho da mesma orientacdo quanto a
conceitos, praticas e ampliacdo dos conceitos principais, direcionados a
engenharias de modo geral. Sua relagdo pode ser vista como simpatica as
disciplinas especificas e as ndo especificas, mas que podem ter demanda de
indicadores, planos de acdo. Atuar sempre com amplo conhecimento sobre a
aplicacdo da engenharia é fundamental sem duvida e complementa de forma
relevante na formacao do egresso.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Codigo: 0258
Componente Curricular: Quimica Geral Experimental
Creditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Reacdes acido-base; obtencdo e investigacdo de algumas propriedades de
compostos de coordenacgdo, organometdlicos e de espécies envolvendo ndo
metais. Destino de residuos e preservacao ambiental.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar a compreensao e execucdo de técnicas e operacfes basicas de
laboratorio e aplica-las em trabalhos experimentais simples, envolvendo analises
estequiométricas, termoquimica, cinética e equilibrio quimico, selecionando e
utilizando corretamente o equipamento necessario, a preparar solucdes e
realizar dosagens mais comuns.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer as propriedades dos compostos e espécies da
quimica basica para compreensdo de substancias e os principais fendbmenos
qguimicos envolvidos através de suas reacoes. Além disso, devem desenvolver
conhecimento e habilidades basicas para execucao de atividades praticas com
uso de reagentes, vidrarias e equipamentos em ambientes que apresentam risco
de acidente por agentes quimicos.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensdo, registro e analise
das necessidades das situagdes;

b) analisar e compreender os praticas quimicas, verificados e validados por experimentacao;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

d) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fendmenos
e sistemas em estudo;

e) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais, de modo que facilite a construgdo coletiva;

f)  atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares;

g) ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

h) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Dentro da proposta de ensino que estimula a capacidade de reconhecer as
necessidades de uma situacéo, a formular, analisar e resolver, de forma criativa,
os problemas de engenharia encontrados, objetiva-se ressaltar a importancia da
disciplina de quimica geral experimental com suas atividades laboratoriais em
suas formacodes, identificando e resolvendo problemas com a construcdo de
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solugdes envolvendo o conhecimento quimico e suas implica¢cdes no cotidiano
sempre considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Equipamentos béasicos de laboratério quimico
1.1 Seguranca de laboratorio;

1.2 Tipos, nomenclatura e principal utilidade;

1.3 Vidrarias volumétricas e leitura de volume;

1.4 Teoria e prética da pipetagem;

1.5 Buretas e técnicas de seu uso.

Unidade 2 - Operacdes gerais de laboratério quimico

2.1 Precipitacao;

2.2 Decantacéo;

2.3 Filtracdo comum e sob pressao reduzida. Evaporacao;

2.4 Calcinacao;

2.5 Cristalizagéo e recristalizagao;

2.6 Destilacao: simples, fracionada, sob pressao reduzida, com arraste a vapor;
2.7 Extracao;

2.8 Pesagem. Balancas;

2.9 Trabalhos praticos simples empregando as operacgdes gerais de laboratério.

Unidade 3 - Conceitos fundamentais em quimica

3.1 ReacBes quimicas: tipos e fenbmenos que evidenciam sua ocorréncia;
3.2 Reacdes idnicas: reacdes acido-base;

3.3 Eletrdlitos;

3.5 Reacgdes redox.

Unidade 4 - Andlises estequiométricas
4.1 Determinacao de relacdes de massas em reacdes quimicas.

Unidade 5 - Solucbes
5.1 Preparacéo de solugoes;
5.2 Andlises volumétricas. Dosagens.

Unidade 6 - Cinética quimica

6.1 Determinacao da velocidade de reacéao;

6.2 Fatores que influenciam na velocidade das reacgdes;
6.3 Investigacdo da cinética de algumas reacoes.

Unidade 7 - Equilibrio quimico

7.1 Lei da agéo das massas;

7.2 Constante de equilibrio;

7.3 Estudo do deslocamento do equilibrio quimico.

Unidade 8 - Termoquimica
8.1 Determinacao dos calores de dissolucéo e de reacao;
8.2 Aplicacdo da lei de Hess.
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7 Bibliografia basica

FAVERO, Luzia Otilia Bortotti et al. Quimica geral experimental. 2. ed. Rio de
Janeiro: Freitas Bastos, 2015. 360 p. ISBN 978-85-7987-156-6.

FAVERO, Luzia Otilia Bortotti et al. Quimica geral experimental. 5. ed. Rio de
Janeiro: Freitas Bastos, 2015. 360 p. ISBN 978-85-7987-156-6.

KOTZ, John C.; TREICHEL JR, Paul M. Quimica geral 1 e rea¢cdes quimicas:
traducdo da 5a edicdo norte-americana. Sao Paulo: Thomson Learning, vol. 2.
20009. Exemplar fisico e digital
http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522118281

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul Jr. Quimica: Reacdes quimicas. 4.ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2010. Vol. 1. Exemplar fisico e digital
http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522118281.

8 Bibliografia complementar

ATKINS, P.W.; SHRIVER, D.F. Quimica Inorganica. Bookman, 4.ed. 2008.
FARIAS, R.F. Praticas de quimica inorgénica. 4. ed. Editora ATOMO, 2013.
KOTZ, John C.; TREICHE, Paul Jr. Quimica: Reacdes quimicas. 4.ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2005 Vol. 2.

LEE, J.D. Quimica Inorgéanica Nao Tao Concisa. 4.ed. Editora Edgar Blucher
Ltda, 2000.

TOMA, H.E. et al. Nomenclatura basica de quimica inorganica. 1.ed. Editora
Edgar Blucher Ltda. 2014. Exemplar fisico e digital
http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521208280

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

Quimica Geral Experimental é um componente curricular que proporciona
conhecimento basico para os seguintes componentes curriculares: Quimica
Orgéanica Experimental, Quimica Organica |, Quimica Analitica Quantitativa,
Tratamento de Efluentes, Quimica Organica Il, Analise Instrumental e Cinética e
Célculo de Reatores.
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2° Semestre

Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Mecanica, Engenharia
Quimica, Engenharia Ambiental, Engenharia de Producdo, Engenharia de
Controle e Automacéo, Ciéncias EconOmicas e Gestao Financeira

Caodigo: 0007

Componente Curricular: Metodologia da Pesquisa

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

O Pesquisador e a Comunicacédo Cientifica. A Pesquisa e suas Classificacoes.
Pesquisa Cientifica. Métodos Cientificos. As Etapas da Pesquisa. Revisao de
Literatura. Leitura, Fichamento, Resumo, Resenha, Citagcbes e Referéncias
Bibliograficas de Textos. Problema e Hipoteses de Pesquisa. Projeto de
Pesquisa (TCC ou TFC). Elaboracéo e Apresentacao do Relatorio de Pesquisa.
Escrita de Artigo. Escrita de Curriculo Vitae. Apresentacao das normas técnicas
da ABNT. Educacio das Relacdes Etnico-Raciais e Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades para que o0s estudantes possam compreender 0S
fundamentos da construcdo do conhecimento cientifico sua materializacdo por
meio da linguagem da pesquisa cientifica, bem como as normatizacdes que
estruturam a divulgacao cientifica.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem compreender os diversos aspectos relacionados a
pesquisa cientifica, a familiarizacdo com os métodos cientificos, a estruturar um
trabalho cientifico dentro das normas instituidas.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagao, compreensao, registros;

b) realizar pesquisas seguindo a metodologia cientifica;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

d) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

e) saber buscar e articular o conhecimento na area de interesse, visando a aquisicdo de
capacidades e habilidades necessarias;

f)  saber identificar o método cientifico capaz de responder a pergunta de investigacao;

g) aprender a aprender;

h) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacao técnica
consistente, estando apto a realizar pesquisa, desenvolver projetos, utilizar
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técnicas adequadas de observagdo, compreensao, registro através do uso de
meétodos cientificos.

a) Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral, sendo capaz de expressar-se
adequadamente, mantendo-se sempre atualizado em termos de métodos disponiveis;
b) Reconhecer e conviver com as diferengas socioculturais nos mais diversos niveis em

todos os contextos em que atua (globais/locais).

6 Conteudo

Unidade 1 - A Metodologia Cientifica

1.1 O conhecimento cientifico;

1.2 Conceituacdo de metodologia cientifica;

1.3 Os Métodos Cientificos;

1.4 Os métodos: dedutivo, indutivo, hipotético-dedutivo;
1.5 A classificacdo dos métodos cientificos.

Unidade 2 - A Pesquisa Cientifica

2.1 Conceituacao de Pesquisa,;

2.2 Conceituacao de Pesquisa Cientifica;

2.3 Tipos de pesquisa e suas principais técnicas;
2.4 Ciéncia e tecnologia.

Unidade 3 - Projeto de Pesquisa

3.1 Conceituacao de projeto de pesquisa;

3.2 Finalidade da elaborac&o de um projeto de pesquisa;

3.3 Estrutura de um projeto de pesquisa,

3.4 Pratica de elaboracdo de um projeto de pesquisa;

3.5 Prética de apresentacao oral de um trabalho de pesquisa.

Unidade 4 - Redacdo de Trabalhos Cientificos

4.1 Normas ABNT para redacao de Trabalhos Cientificos;
4.2 Tipos de trabalhos cientificos;

4.3 Resenha,;

4.4 Artigo cientifico;

4.5 Formatacdo de um trabalho cientifico;

4.6 Relatorios cientificos;

4.7 Escrita de curriculo vitae.

Unidade 5 - Educacao e temas transversais
5.1 Educagéao das Relagdes Etnico-Raciais;
5.2 Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

7 Curricularizacao da extensao

As atividades curriculares de extensao, na disciplina de Metodologia da pesquisa
serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas e
e/ou organismos da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte dos
programas Promocdo do desenvolvimento sustentavel e Capacitacdo de
professores e qualificacdo da educacdo basica dentro dos eixos
Sustentabilidade e Educacao conforme Guia da Curricularizagdo da Extenséo da
FAHOR.
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8 Bibliografia basica

AZEVEDO, lIsrael Belo de. O prazer da producao cientifica: diretrizes para
elaboracao de trabalhos académicos. 13. ed. Sao Paulo: Hagnos, 2012.
LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de
Metodologia Cientifica. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003 ; 7. ed., 2010.
MARCONI, Marina Andrade, LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de
Metodologia Cientifica, 82 edi¢céo. Atlas, 01/2017. [Minha Bibliotecal].
SEVERINO, Antbénio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. S&o
Paulo: Cortez, 2002.

9 Bibliografia complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT NBR 14724 :
2011; 6024: 2012 ; 6027 : 2012.

BRASIL. Ministério da Educacao. Conselho Nacional de Educacdo. Conselho
Pleno. Resolugdo n°® 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino
de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Disponivel em:
<http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf>. Acesso em: 21 jul.
2015.

GIL. Antdnio Carlos. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo.
Atlas, 2007.

GIL, Antonio Carlos. Como Elaborar Projetos de Pesquisa, 62 edicdo. Atlas,
07/2017. [Minha Biblioteca].

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Técnicas de pesquisa:
planejamento e execucdo de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisa,
elaboracao, analise e interpretacdo de dados. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002 e 7.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

MARCONI, Marina Andrade, LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de Pesquisa, 82
edi¢do. Atlas, 08/2017. [Minha Bibliotecal].

SANTOS, IZEQUIAZ ESTEVAM DOS. Manual de Métodos e Técnicas de
Pesquisa Cientifica: TCC, Monografia, Dissertacédo, Tese. 5. ed. Rio de Janeiro,
Impetus, 2005.

SILVA, Mary Aparecida Ferreira da. Métodos e técnicas de pesquisa. 2.
ed..Curitiba: IBPEX, 2005.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Metodologia da Pesquisa € um componente curricular basico que
proporciona conhecimento para todas as disciplinas curriculares de todos os
cursos, mas principalmente as disciplinas de: Projeto de Produto; Preparacéo
para o TFC; Trabalho Final de Curso — TFC.
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Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental, Ciéncias Econdmicas.

Codigo: 0066
Componente Curricular: Calculo |
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo dos conceitos e aplicacdes de limite e continuidade de funcdes de uma
variavel real, derivada de funces de uma variavel real. Introducao ao estudo de
integral indefinida e definida. Estudo especifico do teorema fundamental do
calculo.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e resolucdo de problemas, tornando o processo de ensino
aprendizagem significativo.

3 Objetivos de aprendizagem

Aplicar conceitos de célculo, limites e derivacéo, aos diferentes problemas reais,
do cotidiano e da vida profissional, compreendendo métodos e regras
necessarias para resolucao correta e coerente.

4 Habilidades e competéncias

a) Analisar e compreender os fendmenos por meio de modelos simbdlicos, desenvolvendo a
capacidade de interpretar os fend6menos fisicos, quimicos, bioldgicos e socioecon6micos,
gue envolvem taxas de variagao;

b) Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

c) Aprender de forma autébnoma, atualizando-se em relacdo aos avangos da tecnologia, com
vistas a aprendizagem continua.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para formacéo geral e com
dominio técnico dos estudos relacionados com a formacdao teorico-prética, sendo
capaz de, formular analisar e resolver problemas, numa realidade diversificada
e em constante transformacao.

6 Conteudo

Unidade 1 - Limite e continuidade

1.1 Definigéo e propriedades de limite

1.2 Teorema do confronto e Teorema do valor intermediario
1.3 Limites fundamentais

1.4 Limites envolvendo infinito

1.5 Assintotas

1.6 Continuidade de funcdes reais

Unidade 2 - Derivada e aplicacdes
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2.1 Reta tangente

2.2 Definicdo da derivada

2.3 Regras basicas de derivagéo

2.4 Derivada das funcdes elementares

2.5 Regra da cadeia

2.6 Derivada das funcdes implicitas

2.7 Derivada da fungéo inversa

2.8 Derivadas de ordem superior

2.9 Teorema do valor intermediario, de Rolle e do valor médio
2.10 Crescimento e decrescimento de uma funcéo
2.11 Concavidade e pontos de inflex&o

2.12 Problemas de maximizacao e minimizacgao
2.13 Formas indeterminadas — Regras de L’Hospital

Unidade 3 - Séries
3.1 Introducédo as séries infinitas
3.2 Série de Maclaurin e Taylor

Unidade 4 - Integral indefinida, definida e aplicagdes
4.1 Teorema fundamental do calculo
4.2 Conceitos e propriedades da integral indefinida e definida

Unidade 5 - Método de integracdo - Integracdo por substituicdo de variaveis

7 Bibliografia basica

ANTON, Howard. Calculo: Um novo horizonte. 6. ed. Porto Alegre: Bookman,
2000. (acervo fisico e digital).

CHIANG, Alpha C. Matematica para Economistas. Rio de Janeiro: Elsevier,
2006, 22 reimpressao.

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Miriam Buss. Calculo A: funcoes,
limite, derivacéo e integracédo. Sao Paulo: Peason, 1992.

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo: volume 1. 5. ed.. Rio de
Janeiro: LTC, 2001. 635 p.

LEITHOLD, Louis. Mateméatica aplicada a economia e administracdo. Sao
Paulo: Editora Harbra, 2001. 520 p.

8 Bibliografia complementar

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo: volume 2. 5. ed.. Rio de
Janeiro: LTC, 2001. 635 p.

LEITHOLD, Louis. O Célculo com geometria analitica. 3. ed.. Sdo Paulo:
Editora Harbra, 1994c. vol. 1.

LEITHOLD, Louis. O Célculo com geometria analitica. 3. ed.. Sdo Paulo:
Editora Harbra, 1994c. vol. 2.

KAPLAN, Wilfred. Calculo avan¢cado. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1998, 339 p.
VERAS, Lilia Ladeira. Matematica aplicada a economia: sintese da teoria, mais
de 300ex. resolvidos e .. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares
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Célculo | € um componente curricular que proporciona conhecimento bésico para
0S seguintes componentes curriculares: calculo II, calculo I, e demais
componentes curriculares que necessitem de conhecimentos de limites e
derivadas.
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Curso (s): Ciéncias Econdmicas, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Producdo, Engenharia Mecanica,
Engenharia Quimica, Engenharia Ambiental, Gestéo Financeira.

Codigo: 0123

Componente Curricular: Estatistica

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa
Estatistica Descritiva. NogBes de Amostragem. Projetos de Experimentos.
Regressao Linear Simples. Correlacdo. Conceitos em Estatistica. Organizacao
de Dados. Medidas de Tendéncia Central. Medidas de Dispersao ou de
Variacao.

2 Objetivos de ensino
Proporcionar atividades de aprendizagem que integrem aspectos teoricos e
praticos a fim de que o académico perceba a importancia da analise estatistica
na tomada de decisdes.

3 Objetivos de aprendizagem

Desenvolver a capacidade dos académicos em: coletar dados, analisar dados,
construir tabelas e graficos e analisa-los, fazendo com que 0s mesmos sejam
analistas e criticos durante a abordagem dos dados.

4 Habilidades e competéncias

a) formular, de maneira ampla e sistémica, questdes de engenharia, considerando o usudrio
e seu contexto, concebendo solugdes criativas, bem como o uso de técnicas adequadas;

b) realizar a avalia¢do critico-reflexiva dos impactos das solu¢des de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental;

c) atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares, tanto
localmente quanto em rede;

d) utilizar formulagdes matematicas e estatisticas na analise dos fendmenos socioeconémicos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formagéo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa, cooperativa e ética.
Estimulam a importancia da analise e resolugédo de problemas de forma criativa,
revelando assimilagdo e dominio de novas informacdes, flexibilidade intelectual
e adaptabilidade.

6 Conteudo

Unidade 1 - Conceitos estatisticos

1.1 - Populacédo e amostra;

1.2 - Censos e amostragens;

1.3 - Parametros e estatisticas;

1.4 - Técnicas de amostragens, enfatizando a amostragem aleatoria simples;
1.5 - Dados quantitativos e dados qualitativos.

Unidade 2 - Distribuicao de frequéncia
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2.1 - Frequéncias absolutas e relativas;
2.2 - Frequéncias simples e acumuladas.

Unidade 3 - Medidas de tendéncia central e variabilidade
3.1 - Moda, mediana e média aritmética

3.2 - Desvio-padrdao médio e desvio-padrao.

3.3 - Coeficiente de variagéo.

Unidade 4 - Representacdes Gréficas
4.1 - Grafico de setores;

4.2 - Gréficos de colunas;

4.3 — Histogramas;

4.4 - Poligonos de frequéncia;

4.5 - Diagrama de Pareto.

Unidade 5 - Probabilidade

5.1 - Conceitos basicos;

5.2 - Propriedades - condicionais e eventos independentes;
5.3 - Teorema de Bayes.

Unidade 6 - Amostragem

Unidade 7 - Modelos probabilisticos

7.1 - Distribuicdo Binomial

7.2 - Distribuicdo de Poisson

7.3 - Distribuicdo Normal - Teorema do Limite Central.

Unidade 8 - Projetos de Experimentos

8.1 - Planejamento e Andlise de Experimentos de Fator Unico: A Andlise de
Variancia,

8.2 - Regresséo Linear Simples e Correlacao;

8.3 - Regressao Mudltipla.

7 Curricularizacao da extensao

As atividades curriculares de extensdo, na disciplina de Estatistica ser&o
realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas e/ou
organismos da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte do
programa Capacitacéo de professores e qualificacdo da educacao basica, dentro
do eixo Educagéo conforme Guia da Curricularizagdo da Extenséo da FAHOR.

8 Bibliografia basica

CRESPO, Antbnio Arnot. Estatistica Facil. 82 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 1991.
MORETTIN, L. Estatistica béasica: probabilidade e inferéncia. Sdo Paulo:
Pearson Education do Brasil, 2010.

SPIEGEL, Murray R. Probabilidade e estatistica. Sdo Paulo: Makron Books,
1978.

9 Bibliografia complementar
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CASTANHEIRA, Nelson Pereira. Estatistica aplicada a todos os niveis. 2. ed..
Curitiba: IBPEX, 2005.

HINES, Willam W.; MONTGOMERY, Douglas C.; GOLDSMAN, David M.;
BORROR, Connie M. Probabilidade e estatistica na engenharia. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.

HOFFMANN, Rodolfo. Estatistica para economistas. 42 ed. Sdo Paulo: Pioneira,
2006.

MOORE, David S. A estatistica basica e sua pratica. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2005.

WALPOLE, Ronald E. et al. Probabilidade e Estatistica para Engenharia e
Ciéncias. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Estatistica € um componente curricular que proporciona conhecimento basico
para 0s componentes curriculares de Gestdo da qualidade, pesquisa
operacional, estatistica econémica, entre outras.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica e Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0257
Componente Curricular: Microbiologia Geral
Creditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

AplicacGes da microbiologia, classificacdo e nomenclatura dos microrganismos,
morfologia e estrutura microbiana, crescimento microbiano, obtencéo de culturas
puras, metabolismo, fisiologia e genética de bactérias e fungos, controle
microbiano, microbiologia industrial e outras aplicagdes da microbiologia.
Destino de residuos biolégicos e quimicos.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e realizacdo de atividades praticas em sala de aula e em
laboratorio, tonando o processo de ensino aprendizagem interativo e
estimulante. Proporcionar o aprendizado sobre a importancia da microbiologia
nos processos industriais, 0s conceitos basicos de microbiologia geral, bem
como as condicdes e técnicas necessarias para o cultivo e manutencdo de
espécies microbianas, estimulando a interagcédo entre os estudantes em sala de
aula e em laboratorio.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer os diferentes tipos de microrganismos e suas
necessidades principais, compreender seu funcionamento, requisitos de
sobrevivéncia e meios de controle a fim de aplicar este conhecimento na
identificacdo de possiveis situacbes de contaminacdo, bem como no
desenvolvimento de solugdes nas areas especificas de alimentos, quimica e
ambiental.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao, registro e analise
das necessidades das situacdes envolvendo técnicas gerais de microbiologia laboratorial;

b) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

c) ser capaz deinteragir com os diferentes perfis de colegas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;

d) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

e) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Contribuicdo para a formacédo técnica consistente baseada na postura critica,
reflexiva, criativa e cooperativa. Capacidade de reconhecer as necessidades de
uma situacgdo, a formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de
engenharia encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de
seguranca.
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6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo

1.1 Aplicagdes da microbiologia

1.2 Classificacdo e nomenclatura dos microrganismos.
1.3 Hierarquia taxonémica

1.4 Eucariotos e Procariotos

Unidade 2 - Morfologia e estrutura microbiana

2.1 Tamanho, forma e arranjo das células bacterianas

2.2 Estruturas internas e externas a parede celular procaridtica
2.3 Caracteristicas das células eucariéticas

Unidade 3 - Laboratorio de Microbiologia

3.1 Seguranca e Destino de residuos microbiologicos e quimicos
3.2 Manuseio de equipamentos

3.3 Microscopia e preparacdo de Meios de cultura

3.4 Coleta de amostras no ambiente e corpo humano

Unidade 4 - Técnicas de coloragao e cultivo de microrganismos
4.1 Técnicas de semeadura

4.2 Obtencéao de culturas puras

4.3 Coloracao de Gram.

Unidade 5 - Metabolismo, fisiologia e genética microbiana
5.1 Reacdes catabdlicas e anabdlicas

5.2 Producgdo de energia pelas células microbianas

5.3 Crescimento microbiano

5.4 Genética microbiana

Unidade 6 - Controle do crescimento microbiano
6.1 Taxa de morte microbiana

6.2 Acdes dos agentes de controle microbiano

6.3 Métodos fisicos de controle microbiano

6.4 Métodos quimicos de controle microbiano

Unidade 7 - Analises microbioldgicas
7.1 Contagem de coliformes totais e termotolerantes pelo NMP
7.1 Contagem de aerdbios mesdfilos totais em placa

Unidade 8 - Microbiologia aplicada
8.1 Microbiologia ambiental

8.2 Biorremediacéo

8.3 Microbiologia industrial

7 Bibliografia basica
MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M.; PARKER, Jack. Microbiologia de
Brock. 10. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.
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RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; STELATO, Maria Magali. Microbiologia pratica:
aplicacoes de aprendizagem de microbiologia basica - bactérias, fungos e virus.
2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia.
12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

8 Bibliografia complementar

BRANDAO, William Terroso de M. Microbiologia. Curitiba: Livro Técnico, 2012.
DOYLE, Michael P.; BEUCHAT, Larry R.; MONTVILLE, Thomas J.
Microbiologia de los alimentos: fundamentos y fronteras. Zaragoza: Acribia,
1997.

TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de
gestédo da seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 6. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2015.

HOFLING, José Francisco;, GONCALVES, Reginaldo Bruno. Microscopia de
luz em microbiologia: morfologia bacteriana e fungica. Porto Alegre: Artmed,
2011. [Minha Biblioteca].

SOUZA, Paulo Renato; SARNEY FILHO, José. Lei n. 9.795, de 27 de abril de
1999: dispde sobre a educacdo ambiental, institui a Politica Nacional de
Educacdo Ambiental e da outras providéncias. Brasilia, [s,n,], 1999. Disponivel
em: <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/|9795.htm>. Acesso em: 6 dez.
2016.

CARDOSO, Fernando Henrique; SOUZA, Paulo Renato; CARVALHO, José
Carlos Oliveira de. Decreto n. 4.281, de 25 de junho de 2002: regulamenta a
Lein. 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacéao
Ambiental, e da outras providéncias. Brasilia: Presidéncia da Republica, 2002.
Disponivel em: <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/D4281.htm>.
Acesso em: 26 mai. 2019.

9 Leituras complementares

ZAVALHIA, Lisiane Silveira. Biotecnologia. Sdo Paulo: SER - SAGAH, 2018.
[Minha Biblioteca].

MELLER, Guilherme Semprebom; et. al. Controle da polui¢do. Sao Paulo: SER
- SAGAH, 2017. [Minha Bibliotecal].

STEIN, Ronei Tiago. Recuperacdo de areas degradadas. S&o Paulo: SER -
SAGAH, 2017. [Minha Biblioteca].

VERMELHO, Alane Beatriz et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2019. [Minha Biblioteca].

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Microbiologia geral € um componente curricular que proporciona conhecimento
basico para os seguintes componentes curriculares: microbiologia de alimentos,
Tecnologia de leite, derivados e ovos, Tecnologia de carne e derivados,
bioengenharia, tratamento de efluentes, entre outros.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia de
Producao

Cddigo: 0281

Componente Curricular: Introducao aos processos industriais

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Introducdo aos processos industriais, classificacdo dos processos e operacdes
envolvidas, andlise dos processos com suas variaveis e sua inter-relacao entre
disciplinas de Engenharia.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar os conhecimentos bésicos dos processos industriais, dando uma
visdo introdutéria de aplicacbes das reacbes nos balancos materiais e
energeéticos e o comportamento dos processos através do controle de variaveis.

3 Objetivos de aprendizagem

O estudante tera condicbes de analisar e entender os processos industriais
através de suas etapas e classificacdes, bem como os fluxogramas de processos
aplicados em diferentes segmentos industriais.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensao, registro e analise de
processos;

b) analisar e compreender diferentes processos industriais;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

d) ser capaz de interagir com importantes etapas de producdo, mediante o trabalho em
equipes presenciais;

e) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

f)  aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacdo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas envolvendo
processos industriais, considerando aspectos globais, ambientais e de
seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1- Conceitualizagao do processo industrial
1.1 Matérias Primas, Recursos, Produto e Residuos;
1.2 Etapas do Processo

1.2.1 Recebimento das matérias-primas;

1.2.2 Processos Unitarios;

1.2.3 Operacgdes Unitéarias;
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1.2.4 Escala de laboratoério;

1.2.5 Escala semi-industrial;

1.2.6 Escala Industrial.

1.3 Dados Fundamentais

1.3.1 Rendimento; Converséao; Velocidade e Termodinamica.
1.4 Custos de Producéo;

1.5 Etapas para a Implantagéo do Processo Industrial.

Unidade 2 - Processos industriais e o meio ambiente
2.1 Impactos ambientais;

2.1.1 Destino de residuos industriais

2.1.2 Preservacao ambiental

2.2 Impactos econémicos;

2.3 Impactos sociais

Unidade 3 - Classificacdo de processos
3.1 Batelada (descontinuos);

3.2 Continuos;

3.3 Semi-continuos;

3.4 Processos de projeto;

3.5 Produgcao em massa,;

3.6 Lotes de producéo.

Unidade 4 - Fluxogramas

4.1 Conceito;

4.2 Fluxograma de blocos (BFD);

4.3 Fluxograma do processo (PFD);

4.4 Fluxograma de tubulacéo e Instrumentacéo (P&ID).

Unidade 5 - Processos industriais

5.1 Industria de 6leos;

5.2 Industrias metal-mecanicas;

5.3 Industrias de lacteos;

5.4 Industrias de produtos carneos;

5.5 Industrias quimicas e farmacéuticas;

5.6 Industrias de bebidas;

5.7 Industrias de agroquimicas;

5.8 Industrias de cosméticos e domisanitarios;
5.9 Industrias de biocombustiveis.

Unidade 6 - TOpicos especiais

6.1 Controle e instrumentacao de processos
6.2 Automacéao industrial

6.3 Gestéo da producao

6.4 Simuladores de processo

7 Curricularizacdo da extenséao
As atividades curriculares de extensdo, na disciplina de Introducdo aos
processos industriais serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em
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parceria com escolas e e/ou organismos da sociedade civil organizada. As
atividades fardo parte dos programas Promocao do desenvolvimento sustentavel
e Capacitacdo de professores e qualificacdo da educacdo basica dentro dos
eixos Sustentabilidade e Educacdo conforme Guia da Curricularizacdo da
Extensdo da FAHOR.

8 Bibliografia basica

PERLINGEIRO, C. A. G. Engenharia de Processos. Edgard Bliicher, 2005.
Perlingeiro; Carlos Augusto G. Engenharia de processos<b>: andlise,
simulacéo, otimizacdo e sintese de processos quimicos. [S.l.]: Editora Blucher,
2018. ISBN 9788521213628. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521213628

FELDER, Richard M.; ROUSSEAU, Ronald W. Principios elementares dos
processos quimicos. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. 579 p. ISBN 978-85-
216-1429-6.

FELDER, Richard M.; ROUSSEAU, Ronald W.; BULLARD, Lisa G. Principios
Elementares dos Processos Quimicos. Rio de Janeiro: LTC, 2017. ISBN
9788521634935. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521634935>.

FRANCHI, Claiton Moro. Controle de processos industriais: principios e
aplicag6es. So Paulo: Erica, 2011.

9 Bibliografia complementar

WONGTSCHOWSKI, P. Industria Quimica Riscos e Oportunidades. Edgard
Blucher, 2. ed. 2002.

BRASIL, N.I. Sistema Internacional de Unidades. Interciéncia. 2Ed. 2013.
TOLENTINO, N.M.C. Processos quimicos industriais — Matérias-primas. Ed.
Erica. 2015.

GROOVER, Mikell P. Introducdo aos processos de fabricacdo. Rio de
Janeiro: LTC, 2014. 737 p. ISBN 978-85-216-2519-3.

GROOVER, Mikell P. Introducdo aos Processos de Fabricacdo Rio de
Janeiro: LTC, 2014. |ISBN 978-85-216-2640-4. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=978-85-216-2640-4>.

FOUST A. S.; WENZEL L. A.; CLUMP C. W.; MAUS L. ANDERSEN L. B.
Principios das Operag¢des Unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Introducdo aos processos industriais € um componente curricular que aplica
conhecimentos obtidos em disciplinas como: introducéo a engenharia e quimica
geral e proporciona conhecimento basico para os seguintes componentes:
balanco de massa e energia, processos industriais, operagdes unitarias,
termodinamica, fenbmenos de transporte.
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Curso (s): Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos

Codigo: 0363
Componente Curricular: Desenho Avancado para Engenharia
Creéditos: 02 Horas aula: 40h (30T/10P)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Representacdo grafica de processos industriais. Diagramas de operagoes.
Fluxograma de processo. Fluxograma de engenharia. Introducdo a pacotes
computacionais de simulacdo. Simulagdo estatica e dindmica de processos.
Projeto e modelagem de processos industriais envolvendo atividades
extensionistas. Introducdo a otimizacdo de processos. Métodos de otimizacgéo.
Otimizacdo com e sem restricdes.

2 Objetivos de ensino

Capacitar para a leitura e representacao de processos industriais através de
fluxogramas. Possibilitar a leitura de fluxogramas de instrumentacao industrial.
Introduzir metodologias de simulacdo de processos, e rotas para simular
otimizacdes dos processos. Auxiliar na relacdo com o mercado de trabalho, ao
buscar atividades de extensdo em industrias e processos da regido.

3 Objetivos de aprendizagem

O aluno devera ter capacidade de leitura e compreensdo de fluxogramas
industriais, identificando com facilidade os principais equipamentos e sistemas
de controle. Deverad ter conhecimentos de modelagem e simulacdo de
processos. Também devera ter uma compreensado melhor da realidade industrial
através do carater extensionista.

4 Habilidades e competéncias

a) formular e conceber solucBes desejaveis de engenharia, analisando e compreendendo os
usuarios dessas solugdes e seu contexto;

b) adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica;

c) formular, de maneira ampla e sistémica, questdes de engenharia, considerando o usuario
e seu contexto, concebendo solugdes criativas, bem como o uso de técnicas adequadas;

d) ser capaz de modelar os fendbmenos, os sistemas fisicos e quimicos, utilizando as
ferramentas matematicas, estatisticas, computacionais e de simulagdo, entre outras;

e) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fenémenos
e sistemas em estudo;

f)  comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formagéo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa. O seu
carater extensionista habilita o egresso a reconhecer as necessidades dos
usuarios, formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de
Engenharia, de forma a adotar perspectivas multidisciplinares e
transdisciplinares em sua pratica.
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6 Conteudo

Unidade 1 - Fluxogramas industriais

1.1 Importancia dos fluxogramas na representacao de processos
1.2 Diagramas de operacgao e de processo

1.3 Balangos de massa e energia nos diagramas

1.4 Fluxograma de engenharia, instrumentagdo de processo

Unidade 2 - Atividade de extensao

2.1 Proposta de trabalho;

2.2 Visitas aos potenciais “clientes”;

2.3 Elaboracéo de estudos e propostas de melhorias;
2.4 Apresentacédo dos trabalhos aos gestores e turma.

Unidade 3 - Simulacéo e otimizacao

3.1 Modelagem de processos e softwares para simulacao de processos;
3.3 Simulacao dindmica — regime transiente;

3.4 Simulacao estatica — regime permanente;

3.5 Otimizacgéao de processos com uso de simuladores;

3.6 Métodos de otimizacao, otimizacao com restricoes.

7 Bibliografia basica

BADINO JUNIOR, Alberto C.; CRUZ, Antonio J. G. Fundamentos de balanco
de massa e energia: um texto basico para analise de processos quimicos. 2.
Ed, S&o Carlos: EQUFSCAR, 2013.

BRASIL, Nilo I. do. Introdu¢do a Engenharia Quimica. 3. ed, Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2013.

PERLINGEIRO, Carlos A. G. Engenharia de processos: andlise, simulacéo,
otimizacao e sintese de processos quimicos. 1. ed, Sdo Paulo: Blucher, 2005.
PERLINGEIRO, G., C. A. Engenharia de processos : analise, simulacéo,
otimizacao e sintese de processos quimicos. [Minha Biblioteca].

8 Bibliografia complementar

FELDER, M., R., ROUSSEAU, W., R., BULLARD, G., L. Principios
Elementares dos Processos Quimicos. 4. ed. [Minha Biblioteca].

FRANCHI, Moro C. Instrumentacdo de Processos Industriais - Principios e
Aplicagbes. [Minha Biblioteca].

HIMMELBLAU. Engenharia Quimica - Principios e Célculos. [Minha Biblioteca].
MATSOUKAS, Themis. Fundamentos de termodinamica para engenharia
qguimica. [Minha Biblioteca].

PERLINGEIRO, C.A. G. Engenharia de Processos. [Minha Biblioteca].
SMITH, Mauk, J., NESS, V., C., H.,, ABBOTT, M., M. Introducdo a
Termodinamica da Engenharia Quimica. 7. ed. [Minha Biblioteca].
TOLENTINO, Nathalia M. de C. Processos quimicos industriais: matérias-
primas, técnicas de producdo e métodos de controle de corrosdo. 1 ed, Sao
Paulo: Erica, 2015.

WONGTSCHOWSKI, Pedro. Industria Quimica: riscos e oportunidades. 2. ed,
Séo Paulo: Blucher, 2002.
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9 Articulagdo com outros componentes curriculares
Essa disciplina objetiva cimentar as bases para 0s seguintes componentes
curriculares: Introdug&o aos Processos Industriais, Balango de Massa e Energia,

Processos Industriais (I e Il), Projeto de InstalacGes Industriais, Instrumentacéo
Industrial.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0261
Componente Curricular: Quimica Organica Experimental
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Metodologia do uso de aparelhagens e equipamentos do laboratorio organico.
Preparacéo, analise e purificacdo de amostras concretas. CCD e coluna como
meétodos analiticos e preparativos. Realizacdo de reacdes organicas variadas.
Treinamento em metodologia de sintese. Destilacdo. Extracdo. Recristalizacao.
Cromatografia. Destino de residuos e preservacao ambiental.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que introduzem e
ilustram as técnicas usualmente empregadas em quimica organica para
obtencao, purificacéo e caracterizacdo de compostos organicos. Estudar através
de realizacdo praticas em laboratério os métodos que tornam o processo de
ensino e aprendizagem interativo e ativo.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer os métodos de analise em quimica organica,
complementando o estudo teérico da quimica organica e a aplicacao pratica,
bem como uso de aparelhagens e equipamentos voltados para os métodos
organicos.

4 Habilidades e competéncias
a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensao, registro e andlise

das necessidades das situacgdes;

b) analisar e compreender os praticas quimicas, verificados e validados por experimentacao;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

d) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fenébmenos
e sistemas em estudo;

e) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais, de modo que facilite a construgdo coletiva;

f)  atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares;

g) ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

h) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgéo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacgéo, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.
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6 Conteudo

Unidade 1 - Apresentacao da disciplina

1.1 Segurancga no laboratorio;

1.2 Segregacao, tratamento e destino de residuos;
1.3 Equipamentos e vidraria,;

1.4 Apontamentos e relatérios;

1.5 Fichas descritivas dos reagentes.

Unidade 2 - Determinacdo de constantes fisicas
2.1 Ponto de fuséo;

2.2 Ponto de ebulicéo;

2.3 Densidade;

2.4 Indice de refracéo.

Unidade 3 - Anélise orgénica por via Umida e via seca
3.1 Fuséo alcalina e preparacao da solucéo para analise;
3.2 Andlise de C, N, S e halogénios;

3.3 Andlise elementar por combustéao;

3.4 Classificacdo dos compostos pela solubilidade.

Unidade 4 - Andlise organica por via imida
4.1 Estudo da reatividade das funcdes organicas;
4.2 Analise de amostra desconhecida.

Unidade 5 - Métodos cromatograficos
5.1 Cromatografia em papel e em camada delgada
5.2 Cromatografia em coluna

Unidade 6 - Técnicas de purificacéo e separacado de substancias
6.1 Cristalizacao, recristalizacdo e sublimacéo;

6.2 Destilacao simples e fracionada;

6.3 Destilacao sob presséo reduzida e por arraste de vapor;

6.4 Extracdo (processos continuos e bateladas);

Unidade 7 - Execucao de rotas sintéticas
7.1 Saponificacdo e detergéncia;
7.2 Preparacgéo de corantes azoicos.

7 Curricularizagdo da extenséao

152

As atividades curriculares de extensdo, na disciplina de Quimica organica
experimental serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria
com escolas e e/ou organismos da sociedade civil organizada. As atividades
fardo parte dos programas Promocdo do desenvolvimento sustentavel e
Capacitagdo de professores e qualificacdo da educacéo basica dentro dos eixos
Sustentabilidade e Educacao conforme Guia da Curricularizacdo da Extenséo da

FAHOR.

8 Bibliografia basica
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BRAIBANTE, H.T.S. Quimica organica — um curso experimental. Editora ATOMO.
2015.

RANDALL, G. Engel et al. Quimica organica experimental: técnicas de escala pequena
— Traducdo da 3? edigdo norte-americana. S&o Paulo: Cengage Learning Editores, 2016.
ISBN 9788522123469. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522123469>.

MCMURRY, J. Quimica Organica. 2. ed. Cengage, 2011. Volume 1.
McMURRY, John. Quimica Orgéanica: Volume 1: Traducéo da 92 edi¢cado norte-
americana. Sao Paulo: Cengage Learning Editores, 2016. ISBN
9788522125296. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522125296>.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C., Quimica Organica. 10 Ed. LTC: 2012; Vol.
2.

SOLOMONS, T.W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica Organica: Vol. 2. Rio
de Janeiro: LTC Editora, 2012. ISBN 978-85-216-2261-1. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=978-85-216-2261-1>.

ZUBRICK, James W. Manual de Sobrevivéncia no Laboratério de Quimica
Organica: Guia de Técnicas para o Aluno. Rio de Janeiro: LTC, 2016. ISBN
9788521630913. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521630913>.

9 Bibliografia complementar

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica organica. 2. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976¢c
BARBOSA, L.C.A. Introdugdo a quimica orgéanica. 2% Ed. PRENTICE HALL
BRASIL. 2010.

MORRISON, Robert T.; BOYD, Robert N. Quimica orgéanica. 13. Ed. Lisboa: Fundacéo
Calouste Gulbenkian, 1996.

VOLLHARDT,P.; SCHORE, N. Quimica Organica — Estrutura e funcdo. 6% Ed.
Artmed. 2013.

VOLLHARDT, Peter; SCHORE, Neil E. <b>Quimica Organica<b>. Porto Alegre:
Bookman, 2013. ISBN 9788565837323. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788565837323>.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C., Quimica Organica. 10 ed.; LTC: 2012; Vol.
1.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig Barton. Quimica Orgéanica: Vol.
1. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2012. ISBN 978-85-216-2075-4. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=978-85-216-2075-4>.

KLEIN, David. Quimica Organica: Uma Aprendizagem Baseada em Solucédo de
Problemas - Vol. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2016. ISBN 9788521632757. Disponivel
em: <http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521632757>.

KLEIN, David. Quimica Organica: Uma Aprendizagem Baseada em Solucéo de
Problemas - Vol. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2016. ISBN 9788521632733. Disponivel
em: <http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521632733>.

MCMURRY, John. Quimica Organica: Volume 2: Traducdo da 92 edicdo norte-
americana. S&o Paulo: Cengage Learning Editores, 2016. ISBN
9788522125319. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522125319

10 Articulagcdo com outros componentes curriculares
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Quimica Orgéanica Experimental € um componente curricular que proporciona
conhecimento basico para os seguintes componentes curriculares: Quimica
Organica Il, Ciéncias dos materiais, Processos Industriais 1.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0362
Componente Curricular: Quimica Organica |
Créditos: 02 Horas aula: 40h (40T)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

A disciplina aborda fundamentos basicos da quimica organica englobando
aspectos de estrutura, classificagdo, nomenclatura, bem como das propriedades
fisicas e quimicas dos compostos organicos. Para isso sdo apresentados
conceitos fundamentais de estrutura molecular, fun¢cdes organicas, isomeria,
polimeros e macromoléculas bioldgicas.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar conhecimento cientifico-tecnolégico com atividades de
aprendizagem diversificadas, que envolvam estudos de aspectos tedricos
(apresentacdo das matérias de forma dindmica, tanto utilizando recursos
audiovisuais, quanto utilizando meios fisicos de ensino), com atividades praticas,
gue podem ser realizados em sala de aula, na forma de metodologias ativas
(pesquisas na biblioteca digital, desenvolvimento de artigos, jogos educativos,
entre outros) ou em laboratorio, vinculando o mesmo ao contexto social em que
o aluno esta inserido, tornando o processo de ensino interativo, estimulante e,
sobretudo eficiente para a formacdo de cidaddaos mais conscientes e criativos
com a capacidade de desenvolver acdes modificadoras.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer conceitos basicos de quimica organica e como
elas se relacionam com 0s seus compostos e suas propriedades fisicas e
quimicas. Deverdo, também, reconhecer compostos organicos relevantes de
diversas funcdes, de compostos poliméricos e biomoléculas, assim como as
suas aplicacdes para a resolucao de problemas.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagao, compreensao, registro e analise
das necessidades das situagdes;

b) analisar e compreender os mecanismos reacionais;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

d) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fendmenos
e sistemas em estudo;

e) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais, de modo que facilite a construgdo coletiva;

f)  atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares;

g) ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

h) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
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As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacdo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situagéo, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Estruturas moleculares

1.1 Orbitais atdbmicos e estruturas de Lewis

1.2 Representacdes moleculares

1.3 Geometria molecular e Teoria da repulsao dos pares eletronicos de valéncia
1.4 Momento dipolo

1.5 Orbitais hibridos

1.6 Orbitais moleculares

1.7 Identificagdo de cargas formais

1.8 Efeitos eletrénicos indutivos e de ressonancia

Unidade 2 - Funcdes organicas

2.1 Classificacéo de cadeias carbdnicas

2.2 Nomenclatura das funcfes organicas

2.3 Férmulas moleculares, formulas estruturais, formulas gerais

2.4 Propriedades e aplicacdes de compostos organicos de grupos funcionais
comuns

Unidade 3 - Isomeria

3.1 Isomeria plana ou constitucional

3.2 Estereoquimica

3.2.1 Disatereoisdmeros

3.2.2 Enantibmeros

3.2.3 Atividade Optica

3.2.4 Formas racémicas

3.2.5 Estereoquimica de compostos ciclicos

Unidade 4 - Polimeros

4.1 Polimeros termoplasticos e termorrigidos
4.2 Cdbdigos de Reciclagem

4.3 Homopolimeros e copolimeros

4.4 Compdsitos

4.5 Polimerizagao por adicao

4.6 Polimerizagao por condensacgéo

Unidade 5 - Macromoléculas biolégicas
5.1 Proteinas

5.2 Enzimas

5.3 Carboidratos

5.4 Lipideos

7 Bibliografia basica
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ATKINS, Peter William; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando
a vida moderna e o meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. [Livro]
ATKINS, Peter. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o Meio
Ambiente. Porto Alegre: Artmed, 2018. [Arquivo Digital]

CHANG, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Porto Alegre:
AMGH, 2010.

CHANG, Raymond. Quimica Geral. Porto Alegre: Artmed, 2010. [Arquivo Digital]
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica organica: volume 1.
10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. vol. 1. 616 p.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig Barton. Quimica Orgéanica: Vol. 1.
Rio de Janeiro: LTC Editora, 2012. [Arquivo Digital]

8 Bibliografia complementar

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica organica. 2. ed.. Rio de Janeiro: LTC,
1976¢

KLEIN, David. Quimica Orgéanica: Vol. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
PAVANELLI, Conceicao, L. D. Quimica organica func¢fes e isometria . 2014.
[Arquivo Digital]

VOLLHARDT, Peter; SCHORE, Neil. Quimica orgéanica: estrutura e funcéo. 6.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.

VOLLHARDT, Peter, SCHORE, E., N. Quimica Orgéanica: Estrutura e Funcao.
[Arquivo Digital]

ZUMDAHL, S. S., DECOSTE, D. J. Introducdo a Quimica- Fundamentos:
Traducado da 82 edicdo norte-americana. [Arquivo Digital]

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Quimica Organica | € amparada por conhecimentos previamente
adquiridos nas disciplinas de Quimica Geral e Quimica Geral Experimental. Ao
mesmo tempo a disciplina se relaciona com disciplinas como Microbiologia
Geral, Quimica Organica Experimental. Além disso, serve de base para as
disciplinas Quimica Analitica Quantitativa, Quimica Organica Il, Tratamento de
Efluentes, Ciéncia dos Materiais, Analise Instrumental, Cinética e Calculo de
Reatores, Bioengenharia, Bioquimica dos Alimentos, Microbiologia dos
Alimentos, Nutricdo, Materiais e Embalagens para Alimentos, Tecnologia de
Leite, Derivados e Ovos, Tecnologia de Carne e Derivados.
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3° Semestre

Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Controle e Automacéo, Engenharia Ambiental, Engenharia Quimica, Engenharia
de Alimentos, Ciéncias Econdmicas e Gestédo Financeira.

Codigo: 0005
Componente Curricular: Redacao e Comunicacao
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo e pratica da norma culta da Lingua Portuguesa, com énfase as
dificuldades especiais em redacdo e comunicacdo. Tipos de texto: narrativo,
descritivo, dissertativo e argumentativo. Compreenséao e interpretagdo textual.
Estrutura do texto: coeséo, coeréncia e unidade textual. Pratica de oratoria e de
producdo textual cientifica com énfase as necessidades contextuais e aos temas
transversais.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e praticos em redacdo e comunicacdo, com base as
normativas da Lingua Portuguesa, através de atividades em sala de aula e
ambientes virtuais de aprendizagem, tonando o processo de ensino
aprendizagem interativo, criativo e edificante, atendendo necessidades
contextuais.

3 Objetivos de aprendizagem

Desenvolver a capacidade de comunicar-se eficientemente nas formas oral e
escrita utilizando a Lingua Portuguesa e suas linguagens como meio de
expressao, informagdo e comunicacdo, instrumentalizando o estudante a
producdo académico-cientifica.

Inserir a Lingua Portuguesa nos temas transversais, a partir de leituras e
pesquisas, produzindo textos e apresentacdes sobre as influéncias que a lingua
portuguesa do Brasil recebeu ao longo da historia, em especial da cultura afro-
brasileira e indigena.

4 Habilidades e competéncias

a. ser capaz de utilizar a Lingua Portuguesa de forma adequada na
producéo de suas atividades;

b. ser capaz de se comunicar de modo eficaz nas formas oral, escrita e
gréfica;

c. analisar, compreender e produzir os diferentes tipos de registros escritos
necessarios a formagao visando a aplicagéo profissional;

d. ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em
equipes colaborativas presenciais;

e. ser capaz de desenvolver a sua autonomia quando da sistematizacao e
registro de referenciais académicos reconhecendo que a aprendizagem é

continuada, com carater investigativo e autbnomo;
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f. ser capaz de reconhecer o valor do aprender a aprender, estabelecendo
relagbes com o contexto;

g. sercapaz de desenvolver suas habilidades continuas no desenvolvimento
e aplicacdo da lingua.

5 Contribuicdo para o perfil do egresso
A proposta metodoldgica tedrico-pratico-contextual possibilita um processo de formacéo
interativa, dialégica e criativa, contribuindo para uma formacéo consistente na area da Redacao
e Comunicacao, considerando a utilizacdo adequada da Lingua Portuguesa, despertando a uma
cultura critica, reflexiva, Gtil e cooperativa.

6 Conteudo

Unidade 1 - Estudo da Lingua

1.1 Lingua falada e escrita;

1.2 Niveis de linguagem;

1.3 Origem das palavras (estrangeirismos, influéncia africana e indigena);

1.4 Funcgbes da Linguagem;

1.5 Leitura: niveis de abordagem do texto (compreenséo imediata; interpretacao
e inferéncias; extrapolacao e critica).

Unidade 2 - Estudo do texto

2.1 Nocao de texto;

2.2 Tipos de texto;

2.3 Géneros textuais;

2.4 Estrutura do texto;

2.5 Relacao entre textos;

2.6 Producéao de textos;

2.7 Redacdo cientifica,

2.8 Compreensdo e andlise critica de textos.

Unidade 3 - Recursos expressivos — Elementos da textualidade
3.1 Ambiguidade;

3.2 Redundancia;

3.3 Coeséo textual;

3.4 Coeréncia textual.

Unidade 4 - Recursos expressivos — Argumentos
4.1 Argumentacdo: o tema e a tese;

4.2 Sequéncias argumentativas;

4.3 Estratégias de argumentacao;

4.4 Teécnicas de comunicacao oral.

Unidade 5 - Plano Linguistico
5.1 - Significagéo de palavras e expressdes no contexto.

Unidade 6 - O paragrafo como unidade de composicéao
6.1 O paragrafo padréo;

6.2 Topico frasal;

6.3 Estrutura do paragrafo;

6.4 Desenvolvimento do paragrafo;

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




160

6.5 Os conetivos na delimitag&do do paragrafo.

Unidade 7 - Prética textual
7.1 Producéo de textos cientificos;
7.2 Prética de oratéria.

7 Curricularizagcao da extensao

As atividades curriculares de extensao, na disciplina de Redacdo e comunicacéo
serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas e
e/ou organismos da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte dos
programas Promocdo do desenvolvimento sustentavel e Capacitagdo de
professores e qualificacdo da educacdo basica dentro dos eixos
Sustentabilidade e Educacao conforme Guia da Curricularizagdo da Extenséo da
FAHOR.

8 Bibliografia basica

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa: 37. ed. revista,
ampliada e atualizada conforme o novo Acordo Ortografico. 37. ed. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2009.

TERRA, Ernani; NICOLA, José de. Préaticas de linguagem: leitura & producéo
de textos. S&o Paulo: Scipione, 2008.

VIANA, Antbnio Carlos. Guia de redacéao: escreva melhor. Sdo Paulo: Scipione,
2011.

MARCONDES, Danilo. As armadilhas da linguagem: significado e acéo para
além do discurso. Zahar, 02/2017. [Minha Biblioteca].

ANDRADE, Maria de. Guia pratico de redacao: exemplos e exercicios, 3. ed.
Atlas, 10/2011. [Minha Biblioteca].

ALMEIDA, Antonio Fernando Almeida, ALMEIDA, Valéria Silva de. Portugués
basico: gramética, redacao, texto — 5. ed. Atlas, 11/2003. [Minha Biblioteca].
MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacdo Cientifica: A Pratica de Fichamentos,
Resumos, Resenhas, 12. ed. Atlas, 06/2014. [Minha Biblioteca].

9 Bibliografia complementar

BARROS, Clovis Filho. Violéncia em debate. S&o Paulo: Moderna, 1997.
BRASIL. Ministério da Educacgdo. Conselho Nacional de Educagdo. Conselho
Pleno. Resolugéo n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino
de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Disponivel em:
<http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf>. Acesso em: 21 jul.
2015.

BRASIL. Ministério da Educacgdo. Conselho Nacional de Educagdo. Conselho
Pleno. Resolucdo n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes
Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos. Disponivel em:
<http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&id=17810&Itemid=86
6> Acesso em: 20 jul. 2015.

FARACO, Carlos Alberto; TEZZA, Cristévao. Pratica de texto. 52 edi¢cdo. Rio de
Janeiro: Vozes, 1992, 2014

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e
redacdo. 7. ed. Sdo Paulo: Atica, 1993.
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INFANTE, Ulisses. Curso de Gramaética aplicada aos textos. S&o Paulo:
Scipione, 2005.

MARTINS, Dileta Silveira, ZILBERKNOP, Lubia Scliar . Portugués
Instrumental: de acordo com as atuais normas da ABNT, 292 edicdo. Atlas,
01/2010. [Minha Biblioteca].

MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués Instrumental.
23. ed. Porto Alegre: Sagra — Luzatto, 2002.

NADOLSKIS, Héndricas. Comunicacdo redacional atualizada. 10. ed. S&o
Paulo: Saraiva, 2004.

NADOLSKIS, Héndricas. Comunicac&o redacional atualizada. 13. ed. Saraiva,
11/2007. [Minha Biblioteca].

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Redacdo e Comunicacdo é uma area do conhecimento que esta intimamente
ligada a cada um dos componentes curriculares no contexto académico, sendo
eminente sua aplicacdo em cada aula proposta, quer seja de carater tedrico ou
pratico.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Producédo, Engenharia Mecéanica e Engenharia de
Controle e Automacéo

Codigo: 0009
Componente Curricular: Calculo Il
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo de métodos de integracdo. Aprofundamento em integral indefinida e
definida e aplicacbes na engenharia e na economia. Estudo das derivadas
parciais e aplicagdes. Integracdo multipla.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos teoricos e resolucdo de problemas através da construcdo de
modelos matematicos, tornando o0 processo de ensino aprendizagem
significativo.

3 Objetivos de aprendizagem

Identificar, compreender e resolver problemas de diversas areas de estudo,
especificamente de Engenharia, com técnicas de Calculo Diferencial e Integral
de uma ou mais variaveis.

4 Habilidades e competéncias

a) Desenvolver raciocinios logicamente consistentes;

b) Utilizar formulacbes matematicas na andlise dos fenbmenos
socioecondmicos;

c) Verificar e validar os modelos por meio de técnicas adequadas;

d) utilizando as ferramentas matematicas e computacionais.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
Resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia e de Economia, numa
realidade diversificada e em constante transformacao.

6 Conteudo

Unidade 1 - Métodos de integracéo

1.1 - Integragao por substituicdo de variaveis.
1.2 - Integrais de poténcias trigopnométricas;

1.2 - Integracao por partes;

1.3 - Integracao por substituicdo trigonomeétrica;
1.4 - Integracao por fungdes racionais;

1.5 - Integral imprépria.

Unidade 2 - Interpretacdo geométrica da integral — aplicacdes

2.1 - Integral definida e aplicacéo no calculo de area de figuras planas;
2.2 - Integral definida aplicada a economia;

2.3 - Célculo de volume e area de solidos de revolucéo;
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Unidade 3 - Limites e continuidade de funcfes de duas variaveis

Unidade 4 - Derivadas parciais e aplicacdes

4.1 - Derivadas parciais aplicadas a engenharia e a economia
4.2 - Derivadas parciais de ordem superior;

4.3 - Incremento e diferencial total,

4.4 - Regra da cadeia;

4.5 - Derivadas direcionais e gradiente;

4.6 - Maximos e Minimos.

Unidade 5 - Planos tangentes e normais a superficie

Unidade 6 - Integracdo multipla e aplicacdes
6.1 - Integral dupla aplicada;
6.2 - Integral tripla aplicada.

7 Bibliografia basica

ANTON, Howard. Célculo: um novo horizonte. 6.ed. Porto Alegre: Bookman,
2000. Vol. 1.

ANTON, Howard, BIVENS, Irl, DAVIS, Stephen. Célculo - V1, 10th edicao.
Bookman, 01/2014. [Minha Bibliotecal].

ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Célculo Il. 8. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2007. Vol. 2.

ANTON, Howard, BIVENS, Irl, DAVIS, Stephen. Calculo - V2, 10th edic&o.
Bookman, 01/2014. [Minha Biblioteca].

GONGCALVES, Mirian Buss; FLEMMING, Diva Maria. Célculo B: Func¢des de
Vérias

Variaveis, Integrais Duplas e Triplas. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 1999; 2.
ed. 2007.

8 Bibliografia complementar

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001. Vol.1

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um Curso de Céalculo - Vol. 1, 52 edi¢do. LTC,
03/2001. [Minha Biblioteca].

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001. Vol.2

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um Curso de Céalculo - Vol. 2, 52 edi¢do. LTC,
07/2001. [Minha Biblioteca].

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Harbra, 1994.
Vol.1

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Harbra, 1994.
Vol. 2

STEWART, James. Calculus: international student edition. 5 ed. EUA: Thomson
Learning, 2003

9 Articulagdo com outros componentes curriculares
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Célculo Il € um componente curricular que proporciona conhecimento basico
para o componente curricular calculo Ill, e demais componentes curriculares que
necessitem de conhecimentos de derivadas e integrais.

Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Producdo, Engenharia Mecanica e Engenharia de
Controle e Automacéo

Cddigo: 0010

Componente Curricular: Fisica |

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo e aplicacdo dos conceitos gerais e fundamentos da mecanica,
envolvendo medidas, unidades, grandezas escalares e vetoriais. Estudo dos
movimentos, partindo do movimento retilineo uniforme, alcancando movimentos
acelerados em uma e duas dimensoes. Estudo da dindmica (Leis de Newton) e
suas aplicacdes. Estudo sobre energia mecanica em suas formas e principio de
conservacao. Estudo das quantidades de movimento linear, angular e principios
de conservacao. Estudo da Fisica das rotacoes.

2 Objetivos de ensino

Oferecer aos estudantes oportunidades de realizar o estudo e a compreensao
dos conceitos levando-os a aplica-los de forma sistémica em atividades praticas
realizadas em sala de aula ou laboratério, engajando os estudantes como parte
principal do processo de ensino aprendizagem.

3 Objetivos de aprendizagem

Ao final da disciplina o estudante devera conhecer os conceitos basicos da
mecanica, ter a capacidade de aplicar os principios de conservacédo a sistemas
fisicos diversos. Além disso, deve ter a habilidade de utilizar a mateméatica como
ferramenta de descri¢do e analise de sistemas que envolvam a fisica/mecanica.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao, registro e analise
das necessidades das situacoes;

b) analisar e compreender os fenémenos fisicos;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

d) aprender a aprender;

e) ser capaz de modelar os fenGOmenos, os sistemas fisicos, utilizando as ferramentas
matematicas, estatisticas, computacionais e de simulagdo, entre outras;

f) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos

fendbmenos e sistemas em estudo.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para uma formacgéo técnica
robusta alicercada em uma postura critica e reflexiva, capacitando o egresso a
pesquisar, desenvolver, sistematizar solugbes criativas a partir de seus
conhecimentos.
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Unidade 1 - Diversidade Cultural e Fundamentos Historicos e Filosé6ficos

da Fisica |

Unidade 2 - Medidas Fisicas

2.1 - Grandezas fisicas, padrdes e unidades;
2.2 - O Sistema Internacional de Unidades;
2.3 - Precisao e algarismos significativos;
2.4 - Andlise dimensional.

Unidade 3 - Movimento Unidimensional
3.1 - Cinematica da Particula;

3.2 - Descri¢gdes do movimento;

3.3 - Velocidade média;

3.4 - Velocidade instantanea;

3.5 - Movimento acelerado;

3.6 - Movimento com aceleracdo constante;
3.7 - Queda livre.

Unidade 4 - Movimento Bi e Tridimensional

4.1 - Posicao, velocidade e aceleragéo;

4.2 - Movimento com aceleracdo constante;

4.3 - Movimento de projéteis;

4.4 - Movimento circular uniforme;

4.5 - Vetores velocidade e aceleracdo do movimento circular;
4.6 - Movimento relativo.

Unidade 5 - Forca e Leis de Newton
5.1 - Mecénica Classica;

5.2 - A primeira lei de Newton;

5.3 - Forga;

5.4 - Massa,

5.5 - A segunda lei de Newton;

5.6 - A terceira lei de Newton;

5.7 - Unidades de Forca;

5.8 - Peso e massa;

5.9 - Medicao das forcas;

5.10 - AplicacOes das leis de Newton.

Unidade 6 - Dinamica da Particula

6.1 - Leis de forca;

6.2 - Forcas de atrito;

6.3 - Dindmica do movimento circular uniforme;

6.4 - EquacOes de movimento: for¢as constantes e ndo constantes.

Unidade 7 - Trabalho e Energia

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05

Engenharia de Alimentos Revisdo 2




166

7.1 - Trabalho realizado por uma forga constante;

7.2 - Trabalho realizado por uma forca variavel, casos uni e bidimensional,
7.3 - Energia cinética e o teorema do trabalho-energia;

7.4 - Poténcia.

Unidade 8 - Conservacéao de Energia

8.1 - Forgas conservativas;

8.2 - Energia potencial,

8.3 - Sistemas conservativos unidimensionais;

8.4 - Sistemas conservativos bi e tridimensionais;

8.5 - Conservagéo de Energia em um sistema de particulas.

Unidade 9 - Quantidade de Movimento Linear e Choques
9.1 - Conservacao da quantidade de movimento;

9.1 - Impulsao nas colisbes;

9.2 - Colisbes inelasticas;

9.3 - Colisfes elasticas;

9.4 - Centro de massa.

Unidade 10 - Rotacado de Corpos Rigidos
10.1 - Movimento de corpos rigidos;

10.2 - Rotacdo em torno de um eixo;

10.3 - Energia cinética de rotacgéo;

10.4 - Inércia a rotacao;

10.5 - Torque;

10.6 - Cinematica da rotacéo (rolamento);
10.7 - Dinamica da rotacgao;

10.8 - Precesséo.

Unidade 11 - Equilibrio de Corpos Rigidos

11.1 - Condigbes de equilibrio;

11.2 - Centro de gravidade;

11.3 - Equilibrio estavel, instavel e neutro de corpos rigidos em campo
gravitacional;

11.4 - Elasticidade.

7 Bibliografia basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica,
volume 2: gravitacdo, ondas e termodinamica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011,
9. ed. 2012; 1991.

HALLIDAY, David, RESNICK, Robert, WALKER, Jearl. Fundamentos de Fisica
- Vol. 2 - Gravita¢do, Ondas e Termodinamica, 102 edi¢cdo. LTC, 06/2016. [Minha
Biblioteca].

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica,
volume 1: mecanica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012 ; 6. ed. 2002 ; 1991,
HALLIDAY, David, RESNICK, Robert, WALKER, Jearl. Fundamentos de Fisica
- Vol. 1 - Mecanica, 102 edicdo. LTC, 06/2016. [Minha Biblioteca].

YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A. Fisica |: mecéanica. 12. ed. Sdo Paulo:
Addison Wesley Longman, vol. 1. 2008.
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8 Bibliografia complementar

A Fisica na Escola, ISSN 1983-6430, Sociedade Brasileira de Fisica. Disponivel
em: http://www.sbfisica.org.br/fne/. Acesso em 30/01/2015.

BEER, Ferdinand Pierre; JOHNSTON Jr, E. Russell. Mecéanica vetorial para
engenheiros: cinematica e dinamica. 5. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1991.
BEER, Ferdinand P., JOHNSTON JR., E. Russel, CORNWELL, Phillip J.
Mecanica Vetorial para Engenheiros: dinamica. AMGH, 01/2012. [Minha
Biblioteca].

BEER, Ferdinand Pierre; JOHNSTON Jr, E. Russell. Mecéanica vetorial para
engenheiros: estatica. 5. ed. S&o Paulo: Pearson, 2005 ; 1979 ; 3. ed. 1980.
BEER, Ferdinand P., JOHNSTON JR. E. Russel, MAZUREK, David F.,
EISENBERG, Elliot R. Mecanica Vetorial para Engenheiros: estatica. AMGH,
01/2012. [Minha Biblioteca].

CADERNO BRASILEIRO DE ENSINO DE FiSICA, UFSC, Florianopolis, SC,
Brasil, ISSN 2175-7941. Disponivel em:
https://periodicos.ufsc.br/index.php/fisica/index. Acesso em 30/01/2015.
HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S., RESNICK, Robert. Fisica 1. 4. ed. Rio
de Janeiro: LTC,1996¢. Volume 1.

David, HALLIDAY, RESNICK, Robert, KRANE, Kenneth S. Fisica - Vol. 1, 52
edi¢do. LTC, 12/2002. [Minha Biblioteca).

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Fisica 1 é um componente curricular que proporciona conhecimento basico para
0s seguintes componentes curriculares: Fisica 2, Dinamica para Engenharia,
Estatica para Engenharia, Resisténcia dos Materiais e Vibracfes Mecanicas.
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Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Automacéo e Controle, Engenharia Ambiental, Engenharia Quimica, Engenharia
de Alimentos, Gestdo.Financeira, Ciéncias EconGmicas

Codigo: 0069

Componente Curricular: Sociologia

Creéditos: 02 Horas Aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR
1 Ementa
Contextualizar os principais conceitos socioculturais na organizacdo e a
estrutura da sociedade. Visualizar as principais teorias socioldgicas
contemplando a socializacdo das mudancas e suas consequéncias. Relacdes
Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e Indigena e
Educacdo em Direitos Humanos. Educacdo Ambiental. Temas de atualidade e
interdisciplinaridade.
2 Objetivo de ensino
Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e realizacéo de atividades praticas em sala de aula, sempre
usando o auxilio do computador para pesquisas, tonando o processo de ensino
aprendizagem interativo e estimulante.
3 Objetivos de aprendizagem
Os estudantes devem conhecer os classicos da sociologia, no seu contexto
histérico, através do pensamento de diferentes soci6logos que perpassaram
épocas e diferentes sociedades, bem como a importancia da sociologia e sua
relagdo com o mundo das diversas areas de conhecimento, com intuito e
necessidade da importancia da reflexdo ética e critica, para o desenvolvimento
de um ambiente local, regional e global mais humano e profissional.
4 Habilidades e competéncias
a) ser capaz de construir argumentos com base em pensamento logico perante a outras
situacgOes;
b) analisar e compreender o pensamento que perpassa diferentes épocas;
c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita e oral;
d) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;
e) sercapazde assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem de novos
conhecimentos;
f)  aprender a aprender;
g) estimular a formagdo e desenvolvimento de um espirito critico;
h) desenvolver a importancia da reflexdo ética e critica dos académicos para um
desenvolvimento humano e profissional.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formag&o de um espirito
critico, reflexivo e contributivo. Estimulam a capacidade de reconhecer as
necessidades de uma situacéo, a formular, analisar e resolver, de forma criativa,
os problemas encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de
seguranca.
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6 Conteldo Programatico

Unidade 1 - Introducéo

1.1 Sociologia: Conceituacao, ciéncia social,

1.2 A sociedade sob enfoque dos Classicos da Sociologia: Comte, Durkheim,
Marx e Weber;

1.3 Por que os estudos da sociedade humana?

Unidade 2 - O modo de producdo como base da vida social

2.1 Taylorismo - Forca produtiva, organizacéao e relacdes no trabalho ;
2.2 Fordismo - Forga produtiva, organizacao e relagdes no trabalho;
2.3 Toyotismo - Forca produtiva, organizacéo e relacdes no trabalho.

Unidade 3 - Capitalismo, socialismo e comunismo

3.1 Capitalismo- Historico, Realidades, Caracteristicas, Economia, Papel do
Estado, Partido ligado a tal ideologia, Realidades e Criticas ao sistema,;

3.2 Socialismo- Histérico, Realidades, Caracteristicas, Economia, Papel do
Estado, Partido ligado a tal ideologia, Realidades e Criticas ao sistema,;

3.3 Comunismo - Histérico, Realidades, Caracteristicas, Economia, Papel do
Estado, Partido ligado a tal ideologia, Realidades e Criticas ao sistema,;

Unidade 4 - Socibélogos brasileiros

4.1 Figuras brasileiras - Soci6logos Brasileiros — Visédo no Brasil;

4.2 Contribuicdo e obras no Brasil — perspectivas, mudanc¢as e consequéncias;
4.3 Questdes sociais como: a ecologia, a tecnologia, a ética, a cidadania, as
racas.

Unidade 5 - Sociologia e atualidade

4.1 O mundo do trabalho;

4.2 Questao do 6cio criativo;

4.3 Realidades e Reflexdes: Modernidade , P6s-Modernidade e Contemporaneo;

4.4 Sociologia e Atualidades: Recortes da Sociologia no dia-a-dia e na
interdisciplinaridade.

7 Curricularizagcdo da extenséao

As atividades curriculares de extensdo, na disciplina de Sociologia serao
realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas e e/ou
organismos da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte dos
programas Promoc¢do do desenvolvimento sustentavel e Capacitacdo de
professores e qualificacdo da educacdo basica dentro dos eixos
Sustentabilidade e Educacao conforme Guia da Curricularizacdo da Extenséo da
FAHOR.

8 Bibliografia basica

BARREIRA, Cesar. A sociologia no tempo: memoria, imaginagao e utopia. Sao
Paulo: Cortez, 2003.

DIAS, Reinaldo. Introducéo a sociologia. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2010.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Sociologia geral. 7. ed..
Séo Paulo: Atlas, 1999.

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




170

9 Bibliografia complementar

BARROS, Clovis Filho. Violéncia em debate. Sdo Paulo: Moderna, 1997.
BRASIL. Ministério da Educacdo. Conselho Nacional de Educacdo. Conselho
Pleno. Resolugéo n° 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Histéria e Cultura  Afro-Brasileira e  Africana. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf. Acesso em: 21 jul.
2015.

BRASIL. Ministério da Educacao. Conselho Nacional de Educacdo. Conselho
Pleno. Resolucgédo n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais
para a Educacao em Direitos Humanos. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&id=17810&Itemid=866
Acesso em: 20 jul. 2015.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Casa Civil. Subchefia para Assuntos
Juridicos. Decreto n°© 4.281, de 25 de junho de 2002. Que regulamenta a Lei n°
9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacédo
Ambiental, e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/D4281.htm. Acesso em: 02
junh. 2015.

GUARESCHI, Pedrinho A. Sociologia critica: alternativas de mudanca. Porto
Alegre: Mundo Jovem, 1994.

MARTINEZ, Paulo. Socialismo: caminhos e alternativas. Sdo Paulo: Scipione,
1999.

OLIVEIRA, Pérsio Santos de. Introduc&o a sociologia. 14. ed. Sdo Paulo: Atica,
2003.

SOUZA, Ari Herculano de. A ideologia. S&o Paulo: Brasil, 1989.

10 Articulacdo com outros componentes curriculares

Sociologia é um componente curricular que proporciona uma visdo social, com base nos
classicos da sociologia, mais holistica do ambiente local e global para o estudante
perceber melhor os aspectos sociais, ambientais, econdmicos, politicos, de engenharia
entre outros e que o conhecimento se entrelaga com outros componentes em seus aspectos
humanos
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Curso (s): Engenharia de Producdo, Engenharia Mecéanica, Engenharia de
Controle e Automacéo, Engenharia Ambiental, Engenharia Quimica, Engenharia
de Alimentos

Caodigo: 0120 )
Componente Curricular: Geometria Analitica e Algebra Linear
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Vetores. Espacos Vetoriais. Espacos Vetoriais Euclidianos. Transformacdes
Lineares. Operadores Lineares. Vetores Proprios e Valores Préprios. Formas
Quadraticas. Matrizes. Determinantes. Inversdao de Matrizes. Sistemas de
Equacbes Lineares. Retas e Planos. Coordenadas Cartesianas, Polares,
Esféricas e Cilindricas.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem que proporcionem ampla
compreensao da Geometria Analitica, 0 uso correto de sua linguagem, analise
critica e discussdo de resultados obtidos, a relacdo efetiva entre a teoria e
pratica, a interdisciplinaridade e principalmente que o académico perceba a
importancia e sua aplicabilidade.

3 Objetivos de aprendizagem

Proporcionar ao aluno a percepc¢éo da importancia e o grau de aplicabilidade da
geometria analitica e &lgebra linear na engenharia oferecendo ferramental
tedrico que o habilita manipular problemas que envolvam retas e planos em Rs,
formas conicas e superficies quadricas, coordenadas polares, esféricas e
cilindricas, bem como nocbes de espaco vetorial, transformacfes lineares,
autovalores e autovetores, ortogonalidade, com técnicas especificas de
abordagem, adequadas a resolucéo de cada conteudo.

4 Habilidades e competéncias

a. formular e conceber solu¢cdes desejaveis de engenharia, analisando e
compreendendo os usuarios dessas solugcdes e seu contexto;

b. ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensao,
registro e analise das necessidades dos usuarios e de seus contextos
sociais, culturais, legais, ambientais e econémicos;

c. Estabelecer relacdes entre a Matematica e outras areas do conhecimento,
bem como trabalhar em equipes multidisciplinares e na interface da
Matematica com outros campos do saber;

d. Estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias,
com atuacédo inovadora e empreendedora;

e. Ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular,
analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
As atividades de aprendizagem contribuem para a formacdo generalista,
humanista, critica e reflexiva, capacitando-o para atuar como profissional da
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ciéncia da engenharia em atendimento as demandas da sociedade. Absorvendo
e desenvolvendo novas tecnologias, estimulando a sua atuacao critica e criativa
na identificagdo e resolugéo de problemas.

6 Conteudos

Unidade 1 - Vetores

1.1 Vetores;

1.2 Operacdes com vetores;

1.3 Vetores no R?,

1.4 Igualdade e Operacoes;

1.5 Vetor definido por dois pontos;
1.6 Produto Escalar;

1.7 Mdbdulo de um vetor;

1.8 Angulo de dois vetores;

1.9 Paralelismo e ortogonalidade de dois vetores;
1.10 Vetores no R3.

Unidade 2 - A reta e o Plano

2.1 Areta;

2.1.1 Equacéao vetorial, paramétrica, simétrica e reduzida;

2.1.2 Angulo entre duas retas;

2.1.3 Posicdes relativas de duas retas;

2.2 O Plano;

2.2.1 Equacéao geral do plano;

2.2.2 Determinacao de um plano;

2.3 Coordenadas polares, coordenadas cilindricas e esféricas;
2.3.1 Transformacg0des e propriedades.

Unidade 3 - Espacos Vetoriais

3.1 Espacos Vetoriais;

3.2 Propriedades dos espacos vetoriais;
3.3 Subespacos vetoriais;

3.4 Combinacéo linear;

3.5 Espacos vetoriais finitamente gerados;
3.6 Dependéncia e independéncia linear;
3.7 Base e Dimensé&o;

3.8 Espacos vetoriais isomorfos.

Unidade 4 - Espagos Vetoriais Euclidianos
4.1 Produto interno em espacos vetoriais;

4.2 Espaco vetorial euclidiano;

4.3 Vetores ortogonais;

4.4 Conjunto ortogonal de vetores;

4.5 Complemento ortogonal.

Unidade 5 - Transformacdes Lineares
5.1 Transformacoes lineares;

5.2 Nucleo de uma transformagcéo linear;
5.3 Imagem,;
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5.4 Matriz de uma transformacao linear;

5.5 Operacdes com transformacdes lineares;
5.6 Transformacoes lineares planas;

5.7 Transformacdes lineares no espaco.

Unidade 6 - Operadores Lineares
6.1 Operadores lineares;

6.2 Operadores inversiveis;

6.3 Mudanca de base;

6.4 Matrizes semelhantes;

6.5 Operador ortogonal;

6.6 Operador simétrico.

Unidade 7 - Vetores Proprios e Valores Préprios
7.1 Vetor proprio e valor préprio de um operador linear;
7.2 Determinacao de autovalores e autovetores;

7.3 Propriedades dos autovalores e autovetores;

7.4 Diagonalizacéo de operadores;

7.5 Diagonalizacdo de matrizes simétricas.

Unidade 8 - Formas Quadraticas

8.1 Forma quadrética no plano;

8.2 Conicas;

8.3 Forma quadrética no espaco tridimensional;
8.4 Quéadricas.

7 Bibliografia Basica

CAMARGO, Ivan de. Geometria analitica: um tratamento vetorial. 3. ed. Sao
Paulo: Pearson, 2005.

DEGENSZAJN, David et al. Matematica: volume Unico. 4. ed. Sdo Paulo: Atual,
2007.

WINTERLE, Paulo; STEINBRUCH, Alfredo. Algebra linear. 2. ed. S&o Paulo:
Makron Books, 1987.

8 Bibliografia Complementar

ANTON, Howard; RORRES, C. Algebra linear com aplicagdes. 8. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2001.

BOLDRINI, José Luiz; et al. Algebra linear. 3. ed. S&o Paulo: Harper & Row do
Brasil, 1980.

LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo:
Harbra, 1994. Vol. 1.

LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo:
Harbra, 1994. Vol. 2.

WINTERLE, Paulo; STEINBRUCH, Alfredo. Geometria Analitica. 2. ed. Sdo
Paulo: Pearson Makron Books, 1987.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares
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Geometria analitica e algebra linear € um componente curricular que proporciona
conhecimento basico para os demais componentes curriculares que necessitem
de conhecimentos de vetores.

Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0259
Componente Curricular: Quimica Analitica Quantitativa
Créditos: 04 Horas aula: 80h (40T/40P)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Quimica analitica e analise quimica. Amostragem e preparacdo de amostras
para analises, analise gravimétrica, analise titulométrica de neutralizagéo, de
precipitacdo, complexacdo e Oxido reducdo. Seguranca no laboratoério,
destinacao de residuos e preservacdo ambiental.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar a compreenséao das ferramentas de quimica analitica. Conhecer e
compreender os métodos analiticos quantitativos classicos. Compreender as
etapas de uma analise, erros envolvidos e interpretacdo de resultados.
Conhecimento sobre o preparo e padronizacao de solucgdes.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer os métodos classicos de analise quimica,
contemplando o estudo tedrico e a aplicacdo pratica, envolvendo todas as etapas
de uma metodologia analitica e os fatores a serem considerados em cada etapa.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao, registro e analise
das necessidades das situacoes;

b) analisar e compreender os fenbmenos quimicos, verificados e validados por
experimentacao;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

d) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fenémenos
e sistemas em estudo;

e) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais, de modo que facilite a construgao coletiva;

f)  atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares;

g) ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

h) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




175

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de compreender como as transformagdes que ocorrem
na natureza baseadas em fenbmenos quimicos podem ser Uteis na identificacao
e quantificacdo de compostos, bem como no controle de qualidade de produtos.
Neste sentido, auxiliam na formulacéo, analise e resolucao criativa de problemas
reais da engenharia, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducédo a quimica analitica

1.1 Importancia e aplicagbes da quimica analitica;
1.2 Métodos analiticos quantitativos;

1.3 Métodos analiticos classicos;

1.4 Boas Préticas de Laboratorio;

1.4.1 Seguranca nos laboratorios.

Unidade 2 - Ferramentas da quimica analitica

2.1 Calibracdo volumétrica de vidrarias;

2.2 Célculos e avaliacdo estatistica de dados;

2.3 Erros, precisdo, exatidao, reprodutibilidade, repetibilidade;
2.4 Interpretacéo de resultados.

Unidade 3 - Preparo de solucdes
3.1 Calculos de preparo e diluicdo de solucoes;
3.2 Padronizacao de solugdes.

Unidade 4 - Equilibrio quimico

4.1 Lei da acdo das massas;

4.2 Constante de equilibrio;

4.3 Principio de Le Chatelier;

4.4 Constante do produto ibnico da agua e pH;
4.5 Forcas de acidos e bases;

4.6 Solucao tampao.

Unidade 5 - Métodos classicos de analise quimica
5.1 Métodos gravimétricos de analise;

5.2 Métodos titulométricos em analise quimica;

5.3 Titulagéo de neutralizacéo;

5.4 Titulagdo complexomeétrica;

5.5 Titulagc&o de precipitacéo;

5.6 Titulag&o de oxido-reducéo.

Unidade 6 - Aspectos praticos da analise quimica
6.1 Preparo de amostras para analise;
6.2 Decomposicéo e dissolucdo de amostras.

7 Curricularizacdo da extenséao
As atividades curriculares de extensdo, na disciplina de Quimica Analitica
Quantitativa serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria
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com empresas e escolas e/ou organismos da sociedade civil organizada. As
atividades faréo parte dos programas Capacitacao de professores e Promocao
do desenvolvimento sustentavel, dentro do Educacdo conforme Guia da
Curricularizacéao da Extensédo da FAHOR.

8 Bibliografia basica

SKOOG, D. A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de
guimica analitica. 22ed. (Traducdo da 92Ed Norte Americana). Thomsom
Pioneira. 2015.

SKOOG, D. A,; et al. Fundamentos de Quimica Analitica [Arquivo Digital]
Traducdo da 92 edicdo norte-americana. S&o Paulo: Cengage Learning.
Disponivel em: <http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522121373>.
BACCAN, Nivaldo; et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3a. ed. rev.
e ampl. Sdo Paulo, SP: Edgard Blicher, 2001.

BACCAN, Nivaldo; et al. Quimica analitica quantitativa elementar [Arquivo
Digital] Sdo Paulo: Blucher, 2001. ISBN 9788521215219. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521215219>.

CARR, J.D.; HAGE, D.S. Quimica analitica e analise quantitativa. Pearson
Brasil. 2011.

9 Bibliografia complementar

HARRIS, D.C. Explorando a quimica analitica. 4. ed. LTC, 2011.
VALCARCEL, M. Principios da quimica analitica. Fap-UNIFESP. 2012.

DIAS, Silvio Luis Pereira et al. Quimica Analitica: Teoria e Pratica Essenciais
[Arquivo Digital] Porto Alegre: Bookman, 2016. ISBN 9788582603918.
Disponivel em: <http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788582603918>.
BARBOSA, Gleisa Pitareli. Quimica Analitica: Uma Abordagem Qualitativa e
Quantitativa. S&o Paulo: Erica, 2014. ISBN 9788536520179. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788536520179>.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Quimica Analitica Quantitativa aplica os conhecimentos para disciplinas:
Quimica Geral, Quimica Geral Experimental e proporciona conhecimento para
disciplinas: Analise Instrumental, Bromatologia, Avaliacdo e controle da Poluicdo
da Agua e do Ar,Tratamento de Efluentes, Operacgdes Unitarias 11l e Cinética e
Célculo de Reatores.
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4° Semestre

Curso (s): Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Producdo, Engenharia Mecéanica e Engenharia de
Controle e Automacéo

Codigo: 0013
Componente Curricular: Calculo Il
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo de equacdes diferenciais de primeira ordem e equacdes diferenciais de
ordem superior. Aprofundamento em equacdes diferenciais lineares de segunda
ordem. Transformada de Laplace, estudo especifico da relagdo entre
transformada de Laplace e equacdes diferenciais. Equacdes diferenciais
parciais. Estudo especifico série de Fourier.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos teodricos e resolucdo de problemas, tornando o processo de ensino
aprendizagem significativo.

3 Objetivos de aprendizagem

Estudar métodos de resolucao de equacdes diferenciais aplicados a diversas
situacdes problema, especificamente aplicados a engenharia. Compreender o
estudo das equacdes diferenciais parciais relacionados a equacgédo da onda e
equacdao do calor. Aplicacdes das séries de Fourier.

4 Habilidades e competéncias

a) Analisar e compreender os fenémenos fisicos por meio de modelos simbdlicos, fisicos e
outros, sendo capaz de modelar os fendbmenos, utilizando as ferramentas matematicas e
computacionais como o software GNU Octave, por exemplo;

b) Prever os resultados dos sistemas por meio dos modelos;

c) Conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fendmenos
e sistemas em estudo;

d) Verificar e validar os modelos por meio de técnicas adequadas;

e) Aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para formagéo geral e com
dominio técnico dos estudos relacionados a analise e resolucédo de problemas
em uma realidade diversificada.

6 Conteudo

Unidade 1 - Equacg®es diferenciais

1.1 Conceito de equagdes diferenciais;

1.2 Classificacdo quanto a variaveis, ordem, grau, linearidade;
1.3 Tipos de solugdes de equagdes diferenciais.
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Unidade 2 - Equac®es diferenciais de primeira ordem
2.1 Equacdes lineares;

2.2 Equacdes diferenciais e variaveis separaveis;

2.3 Equacdes exatas;

2.4 Equacao de Bernoulli

Unidade 3 - Equac®es diferenciais lineares de ordem superior

3.1 Conceito de equacdes diferenciais lineares de segunda ordem e de ordem
-

3.2 Solugbes fundamentais da equagdo homogénea. Problema do valor inicial
para Equacdes lineares de Segunda Ordem e de Ordem Superior.
Dependéncia e independéncia linear;

3.3 Solucédo para Equacbes Diferenciais Lineares Homogéneas: método dos

coeficientes constantes.

Unidade 4 - Transformada de Laplace

4.1 Propriedades da transformada de Laplace;

4.2 Solucéo de problema de valor inicial;

4.3 Relacédo entre a Transformada de Laplace e as Equacdes Diferenciais.

Unidade 5 - Equacg8es Diferenciais Parciais

5.1 Série de Fourier;

5.2 Equacbes Diferenciais Parciais Lineares de Primeira Ordem; Método de
Separacao de Variaveis;

5.3 Principios de conservac¢do: Equacdo de conducdo do calor; Equacdo da
onda; Equacao de Laplace.

7 Bibliografia basica

ANTON, Howard, BIVENS, Irl, DAVIS, Stephen. Calculo- V1, 10th edicao.
Bookman, 01/2014. [Minha Biblioteca)].

ANTON, Howard, BIVENS, Irl, DAVIS, Stephen. Célculo - V2, 10th edicao.
Bookman, 01/2014. [Minha Biblioteca].

GONCALVES, Mirian Buss; FLEMMING, Diva Maria. Calculo B: Fungdes de
Vérias Variaveis, Integrais Duplas e Triplas. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall,
1999, 2. ed. 2007.

8 Bibliografia complementar

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001. Vol. 1.

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um Curso de Calculo - Vol. 1, 52 edicdo. LTC,
2001. [Minha Biblioteca].

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001. Vol. 2.

LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Harbra, 1994.
Vol 1.

LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Harbra, 1994.
Vol 2.
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STEWART, James. Calculus: international student edition. 5 ed. EUA: Thomson
Learning, 2003.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Calculo 11l € um componente curricular que proporciona conhecimento basico
para componentes curriculares que necessitem de conhecimentos de equagdes
diferenciais.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Produg&o, Engenharia Mecénica e Engenharia de
Controle e Automacéo

Cddigo: 0014

Componente Curricular: Fisica Il

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo dos conceitos gerais e fundamentos da hidrostatica e hidrodinamica.
Conceitos, fundamentos e aplicagdes de oscilagdes e ondas. Estudo dos
conceitos gerais e fundamentos da termodinamica, suas leis e aplicacoes.

2 Objetivos de ensino

Oferecer aos estudantes oportunidades de realizar o estudo e a compreenséo
dos conceitos levando-os a aplica-los de forma sistémica em atividades
praticas realizadas em sala de aula ou laboratério, engajando os estudantes
como parte principal do processo de ensino aprendizagem.

3 Objetivos de aprendizagem

Ao final da disciplina o estudante devera conhecer os conceitos basicos
relacionados a fluidos, oscilagdes, ondas e termodinamica e ter a capacidade
de aplicar estes conceitos a sistemas fisicos diversos. Além disso, deve ter a
habilidade de utilizar a mateméatica como ferramenta de descri¢cao e analise de
sistemas que envolvam a fisica 2.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensdo, registro e analise
das necessidades das situagdes;

b) analisar e compreender os fendmenos fisicos;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

d) aprender a aprender;

e) ser capaz de modelar os fenOmenos, os sistemas fisicos, utilizando as ferramentas
matematicas, estatisticas, computacionais e de simulacdo, entre outras;

f)  conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fen6menos
e sistemas em estudo.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para uma formacao técnica
robusta alicergcada em uma postura critica e reflexiva, capacitando o egresso a
pesquisar, desenvolver, sistematizar solugcdes criativas a partir de seus
conhecimentos.

6 Conteudo
Unidade 1 - Diversidade Cultural e Fundamentos Historicos e Filoso6ficos
da Fisica ll
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Unidade 2 - Gravitag&o Universal
2.1 Forca gravitacional
2.2 Leis de Kepler

Unidade 3 - Fluidos

3.1 Estatica dos fluidos

3.2 Dinamica dos fluidos: equagdes da continuidade e de Bernoulli
3.3 Escoamento de um fluido real

Unidade 4 - Oscilacfes e Ondas

4.1 Movimento harmdnico simples

4.2 Oscilacdes forcadas e ressonancia

4.3 Ondas mecanicas: conceitos basicos; ondas progressivas; ondas
transversais e longitudinais; principio de superposicao; interferéncia; ondas
estacionarias; ressonancia; ondas sonoras; o efeito Doppler

Unidade 5 - Temperatura e Calor

5.1 Temperatura: equilibrio térmico; escalas termométricas

5.2 Dilatagéo térmica

5.3 Primeira lei da termodinamica: Calor; Capacidade calorifica e calor
especifico

5.4 Calor e trabalho; Energia interna; Processos termodinamicos

Unidade 6 - Teoria Cinética dos Gases

6.1 Gas ideal

6.2 Interpretacdo cinética de temperatura e pressao
6.3 Equiparticdo da energia

6.4 Gas de Van der Waals

Unidade 7 - Entropia e a Segunda Lei da Termodinamica
7.1 Conceito de maquinas térmicas;

7.2 Maquina térmica ideal

7.3 Ciclo de Carnot

7.4 Entropia

7.5 Processos térmicos irreversiveis

7 Curricularizagdo da extenséao

As atividades curriculares de extensao, na disciplina de Fisica Il seréo realizadas
através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas e e/ou organismos
da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte do programa
Capacitacédo de professores e qualificacdo da educacao basica dentro do eixo
Educacao conforme Guia da Curricularizagédo da Extensao da FAHOR.

8 Bibliografia basica

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de
fisica: volume 2: gravitacdo, ondas e termodinamica. 8. ed. Rio de Janeiro:
LTC, vol. 2. 2011; 1991, 9. ed. 2012.
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HALLIDAY, David, RESNICK, Robert, WALKER, Jearl. Fundamentos de
Fisica - Vol. 2 - Gravitacdo, Ondas e Termodinamica, 102 ed. LTC, 06/2016.
[Minha Bibliotecal].

TIPLER, Paul A. Fisica para Cientistas e Engenheiros 1: mecanica,
oscilagdes e ondas, termodinamica. Rio de Janeiro: LTC, 2012; 2000.

TIPLER, Paul Allen, MOSCA, Gene. Fisica para Cientistas e Engenheiros -
Vol. 1 - Mecénica, Oscilagcdes e Ondas, Termodinamica, 6. ed. LTC, 07/2009.
[Minha Biblioteca].

YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A. Fisica Il: termodinamica e ondas. 12.
ed. Sdo Paulo: Addison Wesley Longman, 2008.

9 Bibliografia complementar

BERGMAN, Theodore L., LAVINE, Adrienne S., INCROPERA, Frank P.,
GCENGEL, Yunus A. Transferéncia de Calor e Massa: Uma Abordagem Pratica.
Disponivel em: Minha Biblioteca, (4th edicdo). Grupo A, 2020.

BORGNAKKE, Claus; SONNTAG, Richard E. Fundamentos da
termodinamica. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2009.

HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S.; RESNICK, Robert. Fisica 2. 4. ed. Rio
de Janeiro: LTC v.1, 1996c.

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert, KRANE, Kenneth S. Fisica - Vol. 2, 5.
ed. LTC, 06/2003. [Minha Biblioteca].

INCROPERA, Frank P.; DeWITT, David P. Fundamentos de transferéncia de
calor e de massa. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1998c; 5. ed. 2003; 7. ed. 2016.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Fisica 2 € um componente curricular que proporciona conhecimento basico
para 0s seguintes componentes curriculares: Maquinas térmicas, Maquinas de
Fluido, Vibrac6es Mecéanicas, Termodinamica, Fisico Quimica e Transferéncia
de Calor.
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Cursos: Engenharia de alimentos, engenharia mecéanica, engenharia de
producdo, engenharia de automacdo, engenharia quimica e engenharia
ambiental.

Caodigo: 0022
Componente Curricular: Ciéncia dos materiais
Créditos: 04 Horas aula: 80 h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

A disciplina de Ciéncia dos Materiais estuda a classificacdo dos materiais, suas
caracteristicas mais importantes, entre elas: Principais aplicacdes; Estrutura
atdmica; Estrutura cristalina; Microestrutura e diagrama de fases; Processos
usados em siderurgia; Materiais metalicos, ceramicos e plasticos; Ensaios
mecanicos e metalogréficos; Correlacdo entre estrutura e propriedades dos
materiais; Materiais eletrbnicos, Opticos e magnéticos; e processos de
degradacéao e selecdo dos materiais.

2 Objetivos de Ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas, que envolvam estudo
de aspectos teoricos (apresentacdo das matérias de forma dindmica, tanto
utilizando recursos audiovisuais, quanto utilizando meios fisicos de ensino) e
realizacdo de atividades praticas em sala de aula, na forma de metodologias
ativas (pesquisas na biblioteca digital, desenvolvimento de artigos, jogos
educativos, entre outros) e em laboratério, tonando o processo de ensino
aprendizagem interativo, estimulante e, sobretudo eficiente.

3 Objetivo de Aprendizagem

Proporcionar condicbes ao estudante para a tomada de decisdes
fundamentadas em principios cientificos e tecnolégicos diante dos problemas
relativos aos materiais estudados, além de desenvolver o senso critico para agir
de forma compativel com os recursos a sua disposi¢ao. Estar preparado para
aprofundar seus conhecimentos tendo como suporte 0s principios basicos (de
correlagcdo entre estrutura e propriedade) para multiplicar as alternativas de
avaliar e resolver cada problema. Ter a capacidade de compreender os principais
fatores que influenciam as caracteristicas de um material e apresentar
conhecimento necessario para buscar informacdes sobre o assunto, tornando-
se sujeito do processo de ensino-aprendizagem.

4 Habilidades e Competéncias

a) Ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensao, registro e analise
das necessidades das situacoes;

b) Analisar e compreender os fenbmenos relacionados ao processamento, caracteristicas
micro estruturais, caracteristicas fisico-quimicas, caracteristicas estéticas dos diferentes
materiais;

c¢) Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

d) Ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;
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e) Ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;
f)  Aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para uma formacéo técnica
consistente, baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situagéo, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudos

Unidade 1 - Introducéo ao estudo dos materiais

1.1 Introducéo a Ciéncia dos Materiais

1.2 Familias dos materiais e suas principais caracteristicas (Metais, ceramicas e
vidros, polimeros, compdsitos e semicondutores)

1.3 Relacao: Estrutura-Processamento-Propriedades

1.4 Efeito do meio sob o comportamento do material

1.5 Selecéo e aplicacdo dos materiais

Unidade 2 - Ligacdes atbmicas

2.1 Estrutura dos atomos

2.2 Ligaces ibnicas - numero de coordenacao
2.3 Ligag0bes covalentes

2.4 Ligacbes metalicas

2.5 LigagBes secundarias ou de Van der Waals

Unidade 3 - Estrutura cristalina

3.1 Ordenacao dos atomos

3.2 Células unitérias

3.3 Dire¢Bes e planos no cristal

3.4 Metais

3.5 Cristais ibnicos

3.6 Cristais covalentes

3.7 Imperfei¢cdes no arranjo cristalino (solugéo sélida, defeitos pontuais, defeitos
lineares ou discordancias, defeitos planares, solidos nédo cristalinos -
imperfei¢cdes tridimensionais)

3.8 Difragao de raios X e Microscopia

Unidade 4 - Microestrutura e diagrama de fases
4.1 Critérios de andlise da microestrutura

4.2 Propriedades aditivas e interativas

4.3 Solubilidade

4.4 Formacéao de fases em solidos

4.5 Diagrama de equilibrio ferro carbono

4.6 Microconstituintes dos agos

Unidade 5 - Comportamento dos materiais: anélise e prevencéao de falhas,
comportamentos mecanico e térmico
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5.1 Propriedades Mecanicas

5.2 Finalidade dos Ensaios dos Materiais
5.3 Classificacédo dos Ensaios dos Materiais
5.4 Ensaio de Tracgao

5.5 Ensaio de Compresséao

5.6 Ensaio de Dureza

5.7 Ensaio de Torgao

5.8 Ensaio de Impacto

5.9 Ensaios nao destrutivos

5.10 Capacidade térmica, expansdo térmica; condutividade térmica e choque
térmico

5.11 Tenacidade a fratura e Fadiga

Unidade 6 - Materiais estruturais

6.1 Acos carbono: Efeito do Carbono nas Propriedades Mecanicas; Efeito dos
Elementos de Ligas; Efeito das Impurezas; Aplicacbes e principais
caracteristicas dos A¢os Carbono; Classificacdo ABNT dos A¢os Carbono

6.2 Acos Inoxidaveis: Composicdo Quimica dos A¢os Inoxidaveis; Fatores que
Afetam a Passivacdo; Acos Inoxidaveis Ferriticos; Agos Inoxidaveis
Martensiticos; Acos Inoxidaveis Austeniticos

6.3 Ferros Fundidos: Principais Tipos, Aplicacdes e Classificacao

6.4 Aluminio e suas ligas

6.5 Cobre e suas ligas

6.6 Titanio e suas ligas

6.7 Ceramicos e Vidros

6.8 Polimeros

6.9 Compdsitos

Unidade 7 - Tratamentos térmicos e termoquimicos

7.1 Estudo das curvas de resfriamento continuo

7.2 Influéncia dos elementos de liga nas curvas TTT

7.3 Efeito da secédo da peca

7.4 Recozimento, esferoidizacdo, normalizacédo, alivio de tensdes, témpera,
revenido, martémpera, austémpera, témpera superficial, cementacao,
nitretacéo, carbonitretacéo

Unidade 8 - Materiais eletronicos, Opticos e magnéticos
8.1 Comportamento elétrico

8.2 Comportamento Optico

8.3 Materiais semicondutores

8.4 Materiais magnéticos

Unidade 9 - Degradacéo e selecdo de materiais

9.1 Degradacdo ambiental: oxidacao direta, corrosdo eletroquimica, corrosdo
galvanica, corrosdo por reducdo gasosa, prevencdo da corrosdo, dano por
radiacdo, desgaste, analise de superficie

9.2 Parametros de projeto em engenharia, Selecdo de materiais estruturais,
eletrdnicos, Opticos e magnéticos — estudo de caso

9.3 Materiais e nosso ambiente
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Unidade 10 - Pratica experimental

7 Bibliografia Basica

CALLISTER, W. D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introducéo. 5.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

CANEVAROLO JR.; Sebastido V. Ciéncia dos polimeros: um texto basico
paratecnoélogos e engenheiros. Sdo Paulo: Artliber, 2002.

CHIAVERINI, V. Acos e ferros fundidos: caracteristicas gerais, tratamentos
térmicos, principais tipos. 7. ed.. Sdo Paulo: ABM, 599 p. 2002.
CHIAVERINI, V. Tecnologia mecéanica: estruturas e propriedades das ligas
metalicas. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, vol. 1. 266 p. 1986.

8 Bibliografia Complementar

ALBUQUERQUE, J. A.C. O Plastico na pratica. Porto Alegre: Sagra, 1990.
ASHBY, M. F. Selecdo de materiais no projeto mecéanico. Rio de Janeiro:
Elsevier, 673 p. 2012.

CHIAVERINI, V. Tecnhologia mecanica: materiais de construcdo mecanica.
2. ed. Sao Paulo: McGraw-Hill, Vol. 3, 1986.

DINIZ, A. E; MARCONDES, F. C; COPPINI, N. L. Tecnologiada usinagem dos
materiais. 8. ed. S&o Paulo: Artliber, 270 p, 2013.

MANNO, E. B. Polimeros como materiais de engenharia. [S. |.]: Editora
Blucher, 1191. [Minha Biblioteca].

SANTOS, G. ALVES DOS. Tecnologia dos Materiais Metalicos:
Propriedades, Estruturas e Processos de Obtenc&o. S&o Paulo: Erica, 20109.
Disponivel em: <http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788536532523>.
Acesso em: 22 fev. 2020.

SOUZA, S. A. Ensaios mecéanicos de materiais metalicos: fundamentos
tedricos e praticos. 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1982.

VLACK, L. H. V. Principios de ciéncia e tecnologia dos materiais. Rio de
Janeiro: Elsevier, 567 p, 1984.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

O componente curricular Ciéncia dos Materiais proporciona conhecimento a
disciplinas de todos os cursos de engenharia da FAHOR: Engenharia Mecéanica,
Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos, Engenharia de Producéo,
Engenharia Ambiental e Engenharia de Automacéo. Entre alguns componentes
curriculares que recebem conhecimento dessa disciplina pode-se destacar:
operacoOes unitarias I, 11, I, conforto térmico e refrigeracao industrial, resisténcia
dos materiais, polimeros e compdsitos, mecanica dos sélidos I, Il, processos de
fabricacéo, projeto de produto, fundamentos de transferéncia de calor, gestao de
materiais, entre outras.

Além disso, os principais componentes curriculares que fornecem conhecimento
para essa disciplina sdo: Quimica Geral, Fisica I, Il, Quimica Orgéanica, Quimica
Inorganica.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos

Caodigo: 0260
Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos
Créditos: 04 Horas Aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Capacidade tamponante; importancia do pH em organismos vivos e alimentos;
Classificacdo e importancia dos carboidratos, importancia dos mesmos na
indastria de alimentos e principais carboidratos utilizados em alimentos;
metabolismo de carboidratos, digestdo e absorcdo de carboidratos;
Classificacao dos aminoacidos e das proteinas e sua importancia e aplicacao na
industria de alimentos; Lipidios, classificacdo e importancia, aplicacdo dos
lipidios na indastria de alimentos; Vitaminas e Sais Minerais, importancia,
classificagcdo e sua importancia na industria de alimentos; Composicdo e
importancia dos acidos nucleicos e derivados no metabolismo e nos alimentos;
Enzimas, cinética enzimatica, fatores que interferem na ac&do enzimatica,
caracteristicas e funcgdes; via glicolitica; ciclo de Krebs e fosforilagdo oxidativa;
via da pentose fosfato, degradacéo e sintese de glicogénio.

2 Objetivos de ensino

O objetivo da disciplina € proporcionar atividades de aprendizagem
diversificadas que envolvam estudo de aspectos tedricos englobando a
bioguimica de alimentos, desde a elaboracdo de artigos para congressos
cientificos, confeccédo de relatérios técnicos sobre assuntos apresentados.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes, através da disciplina devem saber definir conceitos introdutérios
sobre Bioquimica dos alimentos, englobando os seguintes itens: Avaliacdo da
influéncia do pH nos alimentos; compreensao sobre a importancia e composicao
dos é&cidos nucléicos; Principais fatores relacionados a cinética enzimatica;
Compreensdo acerca do metabolismo dos carboidratos no organismo;
Conhecimento sobre as proteinas, sua importancia e principal importancia das
mesmas na industria de alimentos; Conhecimento sobre os lipidios, sua
importdncia e as aplicacdes dos principais nas industria de alimentos;
Conhecimento acerca das vitaminas e Minerais e a importancia dos mesmos na
industria de alimentos; Compreenséo sobre o Ciclo de Krebs e sua importancia.

4 Habilidades e Competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensdo, registro e analise
das necessidades das situacoes;

b) analisar e compreender os fendmenos bioldgicos;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

d) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;

e) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

f) aprender a aprender.
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5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situagéo, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Importancia do pH nos alimentos

1.1 Capacidade tamponante e sua influéncia nos alimentos;
1.2 Influéncia do pH sobre 0s organismos vivos.

Unidade 2 - Carboidratos

2.1 Carboidratos, importancia e classificacao;

2.2 Carboidratos na industria de alimentos;

2.3 Tipos de carboidratos aplicados na tecnologia de alimentos;
2.4 Metabolismo dos carboidratos;

2.5 Digestao e absorc¢ao dos carboidratos;

2.5 Via glicolitica.

Unidade 3 - Aminoéacidos e Proteinas

3.1 Proteinas, importancia e classificacao;

3.2 Importancia das proteinas e aminoacidos na industria de alimentos;
3.3 Desnaturacdo das proteinas.

Unidade 4 - Lipidios

4.1 Lipidios, importancia e classificacao;

4.2 Importancia dos lipidios na inddstria e alimentos;

4.3 Principais transformacdes dos lipidios nos alimentos.

Unidade 5 - Composicédo e importancia dos acidos nucléicos
5.1 Acidos nucléicos, importancia e classificacao;
5.2 Composicgéao, importancia dos mesmos e seus derivados no organismo.

Unidade 6 - Vitaminas e minerais

6.1 Vitaminas, importancia e classificagdo das vitaminas e minerais;

6.2 Importancia das vitaminas e minerais na industria de alimentos;

6.3 Principais vitaminas e minerais empregados na industria de alimentos.

Unidade 7 - Cinética enzimatica

7.1 Enzimas;

7.2 Cinética enzimética;

7.3 Fatores que influenciam a cinética enzimatica;
7.4 Fatores que interferem na acdo enzimatica.

Unidade 8 - Ciclo de Krebs
8.1 Ciclo de Krebs;
8.2 Fosforilacédo oxidativa;
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8.3 Via da pentose fosfato, degradacao e sintese do glicogénio.

7 Bibliografia Bésica

KOBLITZ, Maria. Bioquimica dos Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008. ISBN 978-85-277-1991-9. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=978-85-277-1991-9>. Acesso em: 10
set. 2018.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p. ISBN 978-85-
363-2248-3.

PINHEIRO, Denise M. et al. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes
praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015.

8 Bibliografia complementar

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2.
ed. Sao Paulo: Blucher, 2007.

MACEDO, Paula Daiany Gongalves; MATOS,Simone Pires de. Bioquimica dos
Alimentos: Composicdo, Reacdes e Préaticas de Conservacdo. Sdo Paulo:
Erica, 2015. ISBN 9788536520810. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788536520810>. Acesso em: 10
set. 2018.

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo
Rogério. Ciéncia e qualidade da carne: fundamentos. Vigcosa: UFV, 2013. 197
p.
SCHMIDELL, Willibaldo. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blicher, 2001.
vol. 2.

NELSON, David L.; COX, Michael. Principios de bioquimica de Lehninger. 6.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2014. 1298 p. ISBN 978-85-8271-072-2.

COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 3. ed.
Zaragoza: Acribia, 2002.

BERG, Jeremy M.; TYMOCZKO, John L.; STRYER, Lubert. Bioquimica. 7. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015.

9 Leituras Complementares

BRASIL. Presidéncia da Republica. Casa Civil. Subchefia para Assuntos
Juridicos. Lei n°® 9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educacao
ambiental, institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e da outras
providéncias. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I9795.htm.
Acesso em: 02 jun. 2015.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Bioquimica de Alimentos é um componente curricular que oferece
conhecimento de forma direta para 0s seguintes componentes curriculares:
Tecnologia de Leite, Derivados e Ovos, Qualidade na Industria de Alimentos,
Tecnologia de Carne e Derivados, Caracteristicas de Pré-processamento de
produtos de origem animal, Caracteristicas de Pré-processamento de produtos
de origem vegetal. Além disso, esse componente curricular também recebe
conhecimento das seguintes disciplinas: microbiologia geral, quimica geral
experimental, quimica analitica quantitativa, quimica organica experimental.
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Curso (s): Engenharia de alimentos

Codigo: 0382
Componente Curricular: Microbiologia dos Alimentos
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Microrganismos de importadncia em alimentos, deteriorantes, patogénicos,
bactérias esporuladas e ndo esporuladas, leveduras e fungos filamentosos.
Fatores de crescimento microbiano e teoria dos obstaculos. Efeito do
processamento sobre 0s microrganismos nos alimentos. Micotoxinas. Técnicas
de analise microbiologica de alimentos. Planos de amostragem e padrdes
microbioldgicos para alimentos. Politica ambiental e destino de residuos gerados
em laboratérios de microbiologia.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar o estudo abrangente da microbiologia dos alimentos com enfoque
nos principios que influenciam o desenvolvimento, sobrevivéncia e morte dos
microrganismos nos alimentos.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer os diferentes tipos de microrganismos capazes
de se desenvolver em alimentos, bem como as condicBes necessarias para o
desenvolvimento ou o controle dos mesmos nos diferentes processos envolvidos
na producédo e conservacao de alimentos.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacao, compreensao, registro e analise
em situagdes praticas envolvendo o conhecimento sobre microbiologia dos alimentos;

b) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica para a elaboracdo de relatérios
e laudos;

c) sercapaz deinteragir com os diferentes perfis de colegas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;

d) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

e) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Contribuicdo para a formacédo técnica consistente baseada na postura critica,
reflexiva, criativa e cooperativa. Capacidade de reconhecer as necessidades de
uma situagao, a formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas
relacionados a producdo e conservacdo de alimentos que envolvam a
microbiologia dos alimentos.

6 Conteudo

Unidade 1 - Importancia dos microrganismos nos alimentos
1.5 Evolucdo da microbiologia dos alimentos;

1.6 Limita¢Ges da microbiologia classica;
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1.7 Esporulagéo e germinagéo.

Unidade 2 - Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no
crescimento microbiano

2.1 Os alimentos como ecossistemas;

2.2 Fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam o crescimento microbiano;
2.3 Homeostase e Tecnologia das barreiras (Teoria dos obstaculos);

2.4 Crescimento exponencial e inativagdo microbiana.

Unidade 3 - Ecologia microbiana dos alimentos, microrganismos
deteriorantes e indicadores

3.1 Ecologia Microbiana de alimentos musculares;

3.2 Ecologia Microbiana de produtos lacteos;

3.3 Ecologia Microbiana de frutas Hortalicas e graos;

3.2 Indicadores de qualidade microbiolégica;

3.3 Indicadores de patdgenos e toxinas de origem alimentar.

Unidade 4 - Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos

4.1 Espécies de Salmonella, Shigella, Vibrio, Campylobacter, Escherichia coli
0O157:H7, Yersinia enterocolitica, Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus;

4.2 Fungos (bolores) toxigénicos;

4.3 Virus transmitidos por alimentos;

4.4 Parasitos transmitidos por alimentos.

Unidade 5 - Alteracdes microbianas dos alimentos
5.1 Deterioragdo microbiana dos alimentos;
5.2 Efeito do processamento sobre as alteracfes microbianas dos alimentos.

Unidade 6 - Avaliacdo da qualidade microbiolégica dos alimentos

6.1 Critérios microbiolégicos;

6.2 Planos de amostragem;

6.3 Padrdes atuais e Legislacao;

6.4 Deteccdo de microrganismos patogénicos transmitidos por alimentos —
métodos convencionais frente a métodos rapidos e automatizados.

Unidade 7 - Tépicos especiais
7.1 Biofilmes;
7.2 Fermentacoes.

7 Bibliografia basica

FORSYTHE, Stephen. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2013.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza.
Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M.; PARKER, Jack. Microbiologia de
Brock. 10. ed. S&do Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.
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8 Bibliografia complementar

TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de
gestdo da seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014.

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; STELATO, Maria Magali. Microbiologia
pratica: aplicacbes de aprendizagem de microbiologia bésica - bactérias, fungos
e virus. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia.
12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 6. ed. S&do Paulo:
Atheneu, 2015.

CARELLE, Ana Claudia, CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulago e higiene
dos alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Erica, 2014.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Casa Civil. Subchefia para Assuntos
Juridicos. Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999. Dispde sobre a educacédo
ambiental, institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e da outras
providéncias. Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I9795.htm.
Acesso em: 02 jun. 2015.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Casa Civil. Subchefia para Assuntos
Juridicos. Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002. Que regulamenta a Lei n°
9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacao
Ambiental, e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/D4281.htm. Acesso em: 02
junh. 2015.

9 Leituras complementares

DOYLE, Michael P.; BEUCHAT, Larry R.; MONTVILLE, Thomas J.
Microbiologia de los alimentos: fundamentos y fronteras. Zaragoza: Acribia,
1997.

BRANDAO, William Terroso de M. Microbiologia. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares
Microbiologia dos alimentos € um componente curricular especifico que
proporciona continuidade aos conhecimentos desenvolvidos em microbiologia
geral, complementando os componentes curriculares de bioguimica dos
alimentos, tecnologia de leite, derivados e ovos, tecnologia de carne e derivados
e programas de qualidade para a industria de alimentos.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0364
Componente Curricular: Fisico-quimica |
Creditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Sistemas gasosos, suas propriedades e principais caracteristicas. Primeira e
segunda leis da termodindmica quimica e aplica¢des. Estudo sistematico das
transformacdes entre as fases de agregacao da matéria. Equilibrio.

2 Objetivos de ensino
Proporcionar ao aluno o estudo dos sistemas gasosos e principais conceitos da
Termodinamica, relacionando com os diversos aspectos de aplicacao.

3 Objetivos de aprendizagem
Os estudantes devem compreender o comportamento dos gases e 0s principais
fundamentos da termodinamica.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao, registro e analise
das necessidades das situacgdes;

b) analisar e compreender os fenémenos fisico-quimicos, verificados e validados por
experimentacao;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

d) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fenémenos
e sistemas em estudo;

e) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais, de modo que facilite a construgao coletiva;

f)  atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares;

g) ser capaz de assumir atitude investigativa e auténoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

h) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecimento de sistemas de acordo observagdes
do ponto de vista fisico-quimico. Neste sentido, auxiliam na formulacéo, analise
e resolucao criativa de problemas reais da engenharia, considerando aspectos
globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Estado Gasoso

1.1 Sistemas, propriedades e processos termodinamicos aplicados a gases;
1.2 Gases ideais;

1.3 Mistura de gases ideais;

1.4 Gases reais;
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1.5 Liquefacéo dos gases;
1.6 Massa molar de gases e vapores;
1.7 Dissociagéo térmica.

Unidade 2 - Fundamentos de Termodinamica

2.1 Conceitos Basicos;

2.2 O primeiro principio da termodinémica;

2.3 Energia interna e entalpia;

2.4 O segundo e o terceiro principios da termodinamica;
2.5 Entropia.

Unidade 3 - Equilibrio quimico

3.1 — Reacéo quimica e equilibrio quimico;
3.2 — Energia de Gibbs de reacao;

3.3 — Espontaneidade e equilibrio;

3.4 — Afinidade quimica.

7 Bibliografia basica

ATKINS, P.; Paula, J. d., Fisico-Quimica. 9 ed.; LTC: 2012; Vol. 1.

ATKINS, Peter; PAULA, Julio de. Fisico-Quimica Vol. 1 [Arquivo Digital]
Rio de Janeiro: LTC, 2017. ISBN 9788521634737. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521634737>.

ATKINS, Peter William; PAULA, Julio de. Fisico-quimica: fundamentos. 5. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2014. 493 p. ISBN 978-85-216-1865-2.

ATKINS, Peter. Fisico-Quimica: Fundamentos  [Arquivo  Digital]
Rio de Janeiro: LTC, 2017. ISBN 9788521634577. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521634577>.

CHANG, R. Fisico-quimica. MCGRAW-HILL ARTMED.2009. Volume 1.
CHANG, Raymond. Fisico-Quimica [Arquivo Digital]
Vol.1. Porto Alegre: AMGH, 2009. ISBN 9788563308498. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788563308498>.

8 Bibliografia complementar

BALL, D.W. Fisico-quimica. Thomsom Pioneira. 2005. Volume 1.

BALL, D.W. Fisico-quimica. Thomsom Pioneira. 2005. Volume 2.
CASTELLAN, Gilbert William. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro:
LTC, 2015.

MOORE, W. J., Fisico-Quimica. 4 ed.; Edgard Blucher: 2000; Vol. 1.
FIOROTTO, Nilton Roberto. Fisico-quimica: propriedades da matéria,
composicéo e transformacdes. S&o Paulo: Erica, 2014. 192 p. ISBN 978-85-365-
0785-9.

FIOROTTO, Nilton Roberto. Fisico-Quimica: Propriedades da Matéria,
Composicéo e Transformacdes [Arquivo Digital]. S&o Paulo: Erica, 2014. ISBN
9788536519739. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788536519739>.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares
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Fisico-quimica | € um componente curricular que proporciona conhecimento
para disciplinas como: Fisico-quimica Il, Mecéanica dos fluidos, Transferéncia

de Calor, Operacdes Unitarias |, Il e 1ll e Termodinamica.
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5% semestre

Curso (s): Engenharia de Controle e Automacdo, Engenharia Mecéanica,
Engenharia de Producéo, Engenharia de Quimica, Engenharia de Alimentos e
Engenharia Ambiental.

Cddigo: 0024
Componente Curricular: Eletrotécnica
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo e conceituacdo das grandezas elétricas fundamentais aplicadas na
analise e interpretacdo de circuitos elétricos basicos. Nocdes sobre o sistema
elétrico interligado nacional e instalacdes elétricas de baixa tensao.
Aprofundamento do estudo sobre dimensionamento de condutores e dispositivos
de protecao aplicados em instalacdes elétricas de baixa tenséo, bem como sobre
seguranca aplicada em instalacfes e servicos em eletricidade. Estudo sobre
luminotécnica e maquinas elétricas.

2 Objetivos de ensino

Complementar a sélida formacdo técnica dos académicos de engenharia
enfatizando sobre a importancia da eletricidade no cotidiano das empresas e
industrias. Proporcionar atividades de ensino aprendizagem sobre a seguranca
em instalacdes e servicos em eletricidade.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem possuir conhecimento sobre as grandezas elétricas e suas
respectivas unidades de medida. Compreender o funcionamento do sistema
elétrico de poténcia e entender o funcionamento das instalacdes elétricas,
possuindo no¢des sobre a aplicabilidade de dispositivos elétricos de protecéo,
maquinas elétricas, luminotécnica e seguranca em instalacfes elétricas.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de distinguir as grandezas elétricas e suas unidades de medidas;

b) compreender o funcionamento do sistema elétrico de poténcia;

C) entender as medidas de seguranga que devem ser aplicadas em instalagdes e servicos em
eletricidade;

d) compreender o funcionamento de maquinas elétricas;

€) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

f) ser capaz de interagir com as diferentes opinides, mediante o desenvolvimento de
trabalhos em grupo;

g) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para uma solida formacao
técnica, cientifica e profissional. Capacita os discentes a absorver e desenvolver
novas tecnologias, estimulando a sua atuacado critica, reflexiva e criativa na
identificacdo e resolucdo de problemas, ligados as atividades de projeto,
operacdo e gerenciamento dentro de sua &rea de atuagdo, considerando
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aspectos econbmicos, sociais, técnicos e ambientais, com visao

humanistica em atendimento as demandas da sociedade.

6 Conteudo

Unidade 1 - Grandezas e conceitos basicos de eletricidade
1.1 Condutores e isolantes;

1.2 Semicondutores;

1.3 Tensao;

1.4 Corrente;

1.5 Resisténcia;

1.6 Lei de Ohm

1.7 Noc¢des de medicdo de grandezas elétricas.

Unidade 2 - Circuitos elétricos em série e paralelo
2.1 Resistores em série e paralelo;

2.2 Distribuicao da poténcia em circuito série e paralelo;
2.3 Lei de Kirchoff para tensfes e correntes;

2.4 Regra do divisor de tensao e corrente.

Unidade 3 - Estrutura do sistema elétrico
3.1 Geracdo de energia elétrica;

3.2 Transmissdo de energia elétrica;

3.3 Distribuicdo de energia elétrica;

3.4 Consumo de energia elétrica;

3.5 Tarifacdo de energia elétrica;

3.6 Eficiéncia energética

Unidade 4 - Instalac8es elétricas em baixa tenséo
4.1 Condutores elétricos;

4.2 Dimensionamento de condutores elétricos;

4.3 Dispositivos elétricos de protecao;

4.4 NBR 5410;

4.5 Seguranca em instalacdes elétricas.

Unidade 5 - Luminotécnica

5.1 O que é luminotécnica?

5.2 Grandezas basicas de luminotécnica,;
5.3 Tipos de lampadas e suas aplicacoes;
5.4 Dimensionamento luminotécnico;

5.5 Método de calculo dos lumens.

Unidade 6 - Maquinas elétricas

6.1 Motores elétricos de corrente continua;
6.2 Motores elétricos de corrente alternada;
6.3 Relacdes de torque e velocidade;

6.4 Acionamento de motores elétricos;

6.5 Transformadores.

7 Bibliografia basica
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ALEXANDER, C. K., SADIKU, M. Fundamentos de circuitos elétricos. 5 ed.
Porto Alegre. McGraw-Hill, 2013

OMALLEY, John. Anélise de Circuitos. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd
edicao). Grupo A, 2017

CHAPMAN, S. J. Fundamentos de maquinas elétricas. 5 ed. Porto Alegre:
AMGH 2013.

FILHO, J. M. Instala¢Bes elétricas industriais. 9. ed. Rio de Janeiro, LTC,
2017.

8 Bibliografia complementar

CREDER, H. Instalagdes elétricas. 16 ed. Rio de Janeiro LTC, 2018.

NBR 5410. Instalac@es elétricas em baixa tensdo. ABNT, 2004.

NILSSON, J. W.; RIEDEL, S. A. Circuitos elétricos. 10 ed. Sdo Paulo. Pearson,
2015.

UMANS, S. D. Maquinas elétricas. 7 ed. Porto Alegre: AMGH, 2014.

NORMA REGULAMENTADORA NR 10 - Seguranca em instalacdes e
servicos em eletricidade. Ministério do Trabalho e Emprego, 2016.

JR., JOUBERT Rodrigues dos S. NR-10: Seguranca em Eletricidade - Uma
Visédo Pratica. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd edi¢ao). Editora Saraiva,
2016.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

Eletrotécnica € um componente curricular que proporciona conhecimento basico
para 0s seguintes componentes curriculares do curso de engenharia de controle
e automacdao: Circuitos elétricos | e Il, Eletrbnica para automacéo | e Il.

Em relacdo ao curso de Engenharia Mecanica, a mesma proporciona
conhecimento prévio para a disciplina de Instrumentacgao Industrial.

Para o curso de Engenharia de Producao, Eletrotécnica fornece uma base de
conhecimento para as disciplina de Sistemas de Automacao Industrial e Projeto
de instalacdes Industriais. No curso de Engenharia Quimica e Alimentos,
Eletrotécnica fornece conhecimentos prévios para as disciplinas de
Instrumentacéo Industrial e Projeto de Instalagdes Industriais. Para o curso de
Engenharia Ambiental, Eletrotécnica fornece base técnica para disciplina de
Energias Renovaveis.
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Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Controle e Automacéo,
Engenharia Quimica. Engenharia Ambiental. Engenharia de Alimentos.
Cddigo: 0036

Componente Curricular: Mecanica dos fluidos

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo dos conceitos que envolvem fluidos. Definicdo e propriedades dos
fluidos. Estatica dos fluidos. Dinamica dos fluidos. No¢des de instrumentacao
para medida de propriedades de fluidos e dos escoamentos. Cinematica dos
fluidos. Abordagens de Euler e Lagrange. Equagdo da energia para regime
permanente. Equacdo da quantidade de movimento para regime permanente.
Escoamento permanente de fluido incompressivel em condutos forcados.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar aos estudantes o embasamento conceitual necessario para
compreensao dos fendmenos que envolvem gases e liquidos através do uso de
abordagens matematicas que permitem analisa-los e embasar solu¢cdes no
projeto de maquinas.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem assimilar conhecimentos das caracteristicas e
propriedades dos fluidos bem como das técnicas matematicas que permitam
entendé-las e analisa-las.

4 Habilidades e competéncias

a) conhecer as propriedades dos fluidos;

b) analisar o comportamento de objetos imersos em fluido estatico;

c) conhecer o comportamento de fluidos em movimento;

d) utilizar as abordagens euleriana e lagrangeana no tratamento de fluidos em movimento.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Os conceitos assimilados devem contribuir para a compreensao cientifica dos
fendmenos relacionados ao comportamento dos fluidos e prepara-los para criar
solucdes e inovagdes no aproveitamento e utilizacdo de fluidos.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducédo e motivagéo
1.1 Definig&o de fluido;

1.2 Propriedades dos fluidos;

1.3 Aplicagdes na Engenharia;

1.4 Unidades de medida.

Unidade 2 - Hidrostatica

2.1 Pressao sobre um ponto;

2.2 Presséo e forgca sobre superficies planas imersas;
2.3 Pressao e forca sobre superficies curvas imersas;
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2.4 Empuxo;
2.5 Primeiras praticas com uso de método numérico.

Unidade 3 - Dinamica dos fluidos
3.1 Equacao de Bernoulli;
3.2 Instrumentacdo usando a equacao de Bernoulli.

Unidade 4 - Cinematica dos fluidos

4.1 Campo de velocidade e campo de aceleracao;

4.2. Abordagem de Euler. Abordagem de Lagrange;

4.3. Teorema do transporte de Reynolds;

4.4 Andlise usando volumes de controle e considerando principios de
conservagao de massa, conservacao de energia e conservacdo de momentum.

Unidade 5 - Anédlise diferencial do escoamento de fluidos

5.1 Embasamento matematico: produto escalar, produto vetorial e gradiente;
5.2 Conservacéo de massa e conservacao de momentum linear;

5.3 Equacao de Bernoulli;

5.4 Equacao do movimento de Euler.

Unidade 6 - Escoamento

6.1 Escoamento irrotacional para fluidos inviscitos;
6.2 Escoamento de fluidos viscosos;

6.3 Equacao de Reynolds. Equacao de Navier-Stokes;
6.4 Escoamento entre placas paralelas;

6.5 Escoamento em tubos cilindricos.

7 Bibliografia basica

FOX, Robert; MCDONALD, Alan; PRITCHARD, Philip; MITCHELL, John;
LEYLEGIAN, John. Introduc&o a mecanica dos fluidos. Rio de Janeiro: LTC,
2018. [Disponivel no acervo digital].

WHITE, Frank. Mecéanica dos fluidos. 8 ed. Porto Alegre: Bookman, 2018.
[Disponivel no acervo digital].

CENGEL, Yunus; CIMBALA, John. Mecéanica dos fluidos. 3 e. Porto Alegre:
AMGH, 2015. [Disponivel no acervo digital].

MUNSON, Bruce R.; OKIISHI, Theodore H.; YOUNG, Donald F. Fundamentos
da mecanica dos fluidos: volume 1. 2. ed. S&do Paulo: Edgard Blicher, 1997.
vol. 1.

8 Bibliografia complementar

POST, Scott. Mecéanica dos fluidos aplicada e computacional. Rio de Janeiro:
LTC, 2013.

ELGER, Donald; LEBRET, Barbara; CROWE, Clayton; ROBERSON, John.
Mecéanica dos fluidos para engenharia. 11 e. Rio de Janeiro: LTC, 2019.
BISTAFA, Silvio. Mecéanica dos fluidos: nocbes e aplicacfes. 2 e. Sdo Paulo:
Blucher, 2016.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares
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A disciplina de Mecanica dos Fluidos tem uma abordagem conceitual. Esta ligada
a montante com as disciplinas de Fisica, Célculo I, Calculo Il e Calculo Ill. A
jusante com Transferéncia de Calor, Maquinas de Fluxo, e Projeto de Produto.

Sistemas Hidraulicos e Pneumaticos, Fontes Renovaveis de Energia.
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Curso: Engenharia Mecanica, Engenharia de Producao, Engenharia de Controle
e Automacdo, Engenharia Quimica, Engenharia Ambiental, Engenharia de
Alimentos, Gestao Financeira, Ciéncias Econdmicas

Cdodigo: 0061

Componente Curricular: Filosofia

Creéditos: 02 Horas Aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Entendimento dos principais fundamentos da Filosofia como uma ciéncia
humana, interdisciplinar, voltada aos conceitos que refletem o mundo e o ser
humano. Os vérios ramos da Filosofia refletem um conjunto de pensamentos,
crencgas, indagacfes sobre a vida e o universo. As correntes filosoficas
percorrem a histéria da humanidade e contribuem para ampliar o0s
conhecimentos cientificos e o desenvolvimento humano dos académicos.
Educacido em Direitos Humanos. A Etica. Protecdo dos direitos da Pessoa com
Transtorno do espectro Autista. Cultura Afro - descendente.

2 Objetivo de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e realizacéo de atividades praticas em sala de aula, sempre
usando o auxilio do computador para pesquisas, tonando o processo de ensino
aprendizagem interativo e estimulante.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer a linha histérica do tempo, no seu contexto
histdrico, através do pensamento de diferentes pensadores que perpassaram
épocas e diferentes sociedades, bem como a importancia da filosofia e sua
relacdo com o mundo das diversas areas de conhecimento, com intuito e
necessidade da importancia da reflexdo ética e critica para um desenvolvimento
humano e profissional.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de construir argumentos com base em pensamento légico perante a outras
situacgoes;

b) analisar e compreender o pensamento que perpassa diferentes épocas;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita e oral;

d) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;

e) sercapazde assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem de novos
conhecimentos;

f)  aprender a aprender;

g) estimular a formagdo e desenvolvimento de um espirito critico;

h) desenvolver a importancia da reflexdo ética e critica dos académicos para um
desenvolvimento humano e profissional.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
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As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacéo de um espirito
critico, reflexivo e contributivo. Estimulam a capacidade de reconhecer as
necessidades de uma situacéo, a formular, analisar e resolver, de forma criativa,
os problemas encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de
seguranca.

6 Conteldo Programatico

Unidade 1 - Introducdo ao Estudo da Filosofia - O Mundo Antigo

1.1 Linha do tempo na Historia... explicacbes, conceituacdo, objeto e
importancia;

1.2 Origem da filosofia (para que a filosofia?); Mitos e Filésofos;

1.3 Os primeiros filésofos e a visdo de mundo (cosmologia).

1.4 Sécrates, Platdo e Aristételes e o conhecimento, a visdo (antropoldgica);

1.5 Aspectos histdricos e influéncias sobre as demais ciéncias.

Unidade 2 - Os Grandes Pensadores ( Cronologia )

2.1 O Mundo Medieval 250-1500 (Agostinho, Boécio, Avicena, Anselmo,
Averrois, Moisés Maiménides, Tomaz de Aquino, Nicolau de Cusa, Erasmo
de Roterda);

2.2 O Renascimento e a ldade da Razdo — Ciéncias Modernas 1500-1750 (Nicolau

Maquiavel, Michel de Montaigne, Francis Bacon, Thomas Hobbes, René Descartes,
Blaise Pascal, Bento de Espinosa, Jonh Locke, Gottfried Leibniz, George Berkeley);

2.3 O lluminismo 1750-1900 (Voltaire, David Hume, Jean-Jacques Rousseau, Adam Smith,
Immanuel Kant, Edmund Burke, Jeremy Bentham, Johann Gottlieb Fichte, Friederich
Schlegel, Georg Hegel, Arthur Schopenhauer, Ludwig Andreas Feuerbach, Jonh
Stuart Mill, Soren Kierkegaard, Henry David Thoreau);

2.4 O Mundo Moderno 1900-1950 (Friedrich Nietzsche, Ferdinand de Saussure, Edmund
Husserl, Henri Bergson, John Dewey, George Santayana, Bertrand Russel, Max
Scheler, Karl Jaspers, Ludwig Wittgenstein, Martin Heidegger, Rudolf Carnap, Walter
Benjamin, Herbet Marcuse, Hans-Georg Gadamer, Karl Popper, Theodor Adorno,
Jean-Paul Sartre, Hannah Arendt, Emmanuel Levinas, Maurice Merleau-Ponty,
Simone de Beauvoir);

2.5 Filosofia Contemporanea 1950 — (Thomas Kuhn, John Rawls, Michel Foucault, Jurgen
Harbermas, Jacques Derrida, Peirre Levy, Leandro Karnal, Marcia Tiburi, Marilena
Chaui, Mario Sergio Cortella, Clévis de Barros Filho, Augusto Cury).

Unidade 3 - Conhecimento

3.1 Linha Racionalista - Representante, Questdo do Conhecimento,
Objetivo/Proposta;

3.2 Linha Empirista - Representante, Questdo do Conhecimento,
Objetivo/Proposta;

3.3 Linha Criticista - Representante, Questdo do Conhecimento,
Objetivo/Proposta;

3.4 Linha Illuminista - Representante, Questdo do Conhecimento,
Objetivo/Proposta.
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Unidade - A Etica

4.1 Paradigma mitolégico — Cosmovis&o, Antropologia, Etica, Crise.

4.2 Paradigma da Objetividade - Cosmovis&o, Antropologia, Etica, Crise.

4.3 Paradigma da Subjetividade - Cosmovisdo, Antropologia, Etica, Crise.

4.4 Paradigma da Intersubjetividade Comunicativa - Cosmovisao, Antropologia,
Etica, Crise.

Unidade 5 - Paradigmas

5.1 Paradigma Metafisico; Homem, Sociedade, Educagdo, Ensino, Método, Comunicagao.

5.2 Paradigma Moderno; Homem, Sociedade, Educagdo, Ensino, Método,
Comunicacao.

5.3 Paradigma Po6s-Moderno; Homem, Sociedade, Educacgéo, Ensino, Método,
Comunicacao.

7 Curricularizagdo da extensao

As atividades curriculares de extensdo, na disciplina de Filosofia serdo

realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas e e/ou

organismos da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte dos

programas Promoc¢do do desenvolvimento sustentavel e Capacitacdo de

professores e qualificacdo da educacdo bésica dentro dos eixos

Sustentabilidade e Educacao conforme Guia da Curricularizacdo da Extenséo da

FAHOR.

8 Bibliografia Basica

ARANHA, Maria Lucia de Arruda, MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando,
introducao a filosofia. Sdo Paulo, Editora Moderna, 22 Ed. 1993.

ARANHA, Maria Lucia de Arruda. Temas de Filosofia. S. Paulo, 22 Ed., Editora
Moderna, 2001.

CHAUI, Marilena. Convite & Filosofia. Sdo Paulo. Ed. Atica, 4° Ed. 1995.

9 Bibliografia Complementar

ARAUJO, Silvia Maria de; et al. Para filosofar. 4. ed. S&o Paulo: Scipione, 2000.
BRASIL. Ministério da Educagdo. Conselho Nacional de Educacdo. Conselho Pleno.
Resolucao n° 1, de 30 de maio de 2012. Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacao
em Direitos Humanos. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_content&id=17810& Itemid=866
Acesso em: 20 jul. 2015.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Casa Civil. Subchefia para Assuntos Juridicos. Lei
n° 10.639, de 9 de janeiro de 2003. Altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996,
que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial
da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica "Historia e Cultura Afro-Brasileira®, e
da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/1eis/2003/110.639.htm. Acesso em: 20 jul. 2015.
CHAUI, Marilena. Filosofia. S&o Paulo: Atica, 2002.

COTRIM, Gilberto. Fundamentos da filosofia: histéria e grandes temas. 15. ed. S&o
Paulo: Saraiva, 2002.

GIRARDI, Leopoldo Justino; QUADROS, Odone José de. Filosofia: aprendendo a
pensar. 17. ed. Porto Alegre: Sagra Luzzatto, 2001.
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SOUZA, Sonia Maria Ribeiro de. Um outro olhar: filosofia. Sdo Paulo: FTD, 1995.

10 Articulacdo com outros componentes curriculares

Filosofia € um componente curricular que proporciona uma visdo mais holistica do
ambiente local e global para o estudante perceber melhor os aspectos sociais, ambientais,
econdmicos, politicos, de engenharia entre outros, onde o conhecimento se entrelaga nos
aspectos humanos.
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Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producdo, Engenharia de
Alimentos, Engenharia Ambiental, Engenharia Quimica e Engenharia de
Controle e Automacéo

Codigo: 0367
Componente Curricular: Resisténcia dos Materiais
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa
Fundamentos da resisténcia dos materiais, tracdo e compressao, estados de
tensao, esforco cortante, tor¢céo, flexdo normal simples, flambagem de coluna.

2 Objetivos de ensino

Introduzir os primeiros conceitos basicos, fundamentais ao calculo estrutural por
meio do estudo das solicitacfes, suas tensbes e respectivas deformacdes e
estados de tensao.

3 Objetivos de aprendizagem

Ao final da disciplina o estudante devera conhecer, descrever e ter a capacidade
de aplicar os conceitos de Resisténcia dos Materiais em busca de solugdes que
atendam demandas especificas através de sistemas de Engenharia. Além disso,
deve ter a habilidade de definir os parametros construtivos para um projeto
estrutural envolvendo o carregamento, geometria e 0 material necessario para o
dimensionamento e/ou verificagbes da estrutura.

4 Habilidades e competéncias

a) formular e conceber solucbes desejaveis de engenharia, analisando e
compreendendo os usuarios dessas solucdes e seu contexto;

b) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento
dos fendbmenos e sistemas em estudo;

c) ser capaz de conceber e projetar solucdes criativas, desejaveis e viaveis,
técnica e economicamente, nos contextos em que serdo aplicadas;

d) implantar, supervisionar e controlar as solugdes de Engenharia;

e) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para uma formacéo técnica
robusta alicercada em uma postura critica e reflexiva, capacitando o egresso a
pesquisar, desenvolver, sistematizar solugbes criativas a partir de seus
conhecimentos.

6 Conteudo

Unidade 1 - Fundamentos da resisténcia dos materiais
1.1 — Introducéo

1.2 — Forgas e Tensdes

1.3 — Forcas axiais e Tensdes normais

1.4 — TensOes de cisalhamento

1.5 — Tensbes de esmagamento
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1.6 — TensBes admissiveis e Coeficiente de seguranca
1.7 — Método das secdes

Unidade 2 - Tracdo e compressao

2.1 — Determinagéo da for¢ca normal e tensdes normais

2.2 — Determinacao de deformacdes e deslocamentos

2.3 — Analise experimental de deformagfes e deslocamentos
2.4 — Ensaios de tracdo e compressao

2.5 — Escolha das tensfes admissiveis

2.6 — Estruturas estaticamente indeterminadas

2.7 — TensOes originais por variagao de temperatura

Unidade 3 - Estados de tenséao

3.1 — Andlise de tensdes

3.2 — Definigéo de tenséo

3.3 — Notacao de tensBes — Tensor tensao
3.4 — Equacdes de equilibrio

3.5 — Transformacédo de tensfes

3.6 — TensOes principais

3.7 — Coeficiente de Poisson

3.8 — Forma geral da Lei de Hooke

3.9 — Circulo de Mohr

Unidade 4 - Cisalhamento

4.1 — Introducao

4.2 — Forca Cortante

4.3 — Tensao de Cisalhamento

4.4 — Deformacéo no Cisalhamento
4.5 — Presséao de Contato

Unidade 5 - Torgéo

5.1 — Momento Torcor ou Torque

5.2 — Tenséao de cisalhamento na tor¢céo

5.3 — Distor¢éo

5.4 — Angulo de Torcéo

5.5 — Dimensionamento de Eixos submetidos a Torgao

Unidade 6 - Flexdo normal simples

6.1 — Forga cortante

6.2 — Momento Fletor

6.3 — Flexao

6.4 — Principio de Superposicao

6.5 — Analise preliminar das tensdes na flexdo pura

6.6 — Deformacdes de uma barra simétrica na flexdo pura
6.7 — TensOes e deformacgdes no regime elastico

Unidade 7 - Flambagem de coluna
7.1 — Introducgéao
7.2 — Carga Critica
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7.3 — Carga Critica de Euler

7.4 — Comprimento Livre de Flambagem

7.5 — Indice de Esbeltez

7.6 — Tenséo Critica

7.7 — Flambagem de barras no campo das deformacgdes elasto-plasticas
7.8 — Carga Excéntrica

7 Bibliografia basica

BEER, Ferdinand Pierre; JOHNSTON Jr, E. Russell. Mecénica dos Materiais.
7. ed. Sdo Paulo: AMGH Editora, 2015. (Acervo Digital).

BOTELHO, Manoel Henrigue Campos. Resisténcia dos materiais: para
entender e gostar. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2013. (Acervo Digital).
MELCONIAN, Sarkis. Mecéanica técnica e resisténcia dos materiais. 20. ed.
S&o Paulo: Erica, 2012. (Acervo Digital).

8 Bibliografia complementar

ARRIVABENE, Vladimir. Resisténcia dos materiais. Sdo Paulo: Makron, 1994.
BEER, Ferdinand Pierre; JOHNSTON Jr, E. Russell. Mecéanica vetorial para
engenheiros: estética. 5. ed. Sao Paulo: Pearson, 2005. 793 p.

COSTA, Evaristo Valadares. Curso de resisténcia dos materiais: com
elementos de grafostatica e de energia de deformacéo. Sdo Paulo: Nacional, vol.
1. 1978.

FRANCA, Luis Novaes Ferreira; MATSUMURA, Amadeu Zenjiro. Mecanica
Geral. 3. ed. Sédo Paulo: Edgar Blucher, 2011. 316 p.

HIBBELER, Russel Charles. Resisténcia dos materiais. 3. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2000.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

Resisténcia dos Materiais € um componente curricular que proporciona
conhecimento basico para os seguintes componentes curriculares principais:
Mecéanica dos Solidos, Elementos de Maquinas, Projeto de Produto e Vibracdes.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos

Codigo: 0268
Componente Curricular: Nutricao
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Composicédo dos alimentos, macro e micronutrientes, propriedades, fungdes
bioquimicas e nutricionais, necessidades energéticas e nutricionais do
organismo. Processos de digestdo, absorcdo e transporte dos nutrientes.
Alimentos funcionais e substancias bioativas. Rotulagem de alimentos. Cultura
alimentar globalizada. Cultura Alimentar Afro-brasileira e Indigena.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar o estudo abrangente da nutricdo humana com enfoque nos
nutrientes e 0s seus aspectos bioquimicos e de aproveitamento fisiolégico.
Oportunizar ao académico o0s conhecimentos béasicos sobre a Nutricdo
Funcional, substancias com alegacéo bioativa e probid6ticos.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes deverdo desenvolver competéncias que possibilitem o
conhecimento e a interpretacdo dos preceitos que regem a rotulagem de
alimentos e bebidas, elaborar rétulos e interpretar as informacfes constantes
neles a partir dos dados de produtos, atendendo os preceitos da legislacao.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;

b) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

c) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensado, registro e andlise
das necessidades das situagdes;

d) desenvolver atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem continua, a
producao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

e) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Contribuicdo para a formacgéo técnica consistente baseada na postura critica,
reflexiva, criativa e cooperativa. Desenvolvimento da capacidade de analisar e
resolver, de forma criativa, os problemas encontrados.

6 Conteudo

Unidade 1 - Conceitos basicos em alimentacao e nutrigcdo
1.1 Grupos de alimentos

1.2 Macro e Micronutrientes

1.3 Biodisponibilidade de nutrientes

Unidade 2 - Digestao e Metabolismo
2.1 Digestéo, absorcéo, transporte de alimentos e nutrientes
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2.2 Metabolismo dos nutrientes
2.3 Importancia nutricional dos macronutrientes e micronutrientes

Unidade 3 - Requerimento e recomendacdes de nutrientes
3.1 Avaliag&o do Indice de Massa Corporal (IMC)

3.2 Taxa Metabdlica Basal (TMB)

3.3 Necessidades Energéticas Diarias (NED)

Unidade 4 - TOpicos sobre guias alimentares, grupos de alimentos e leis da
alimentacéo

4.1 Guia Alimentar da populacao Brasileira

4.2 Cultura alimentar globalizada. Cultura Alimentar Afro-brasileira e Indigena
4.3 Leis da alimentacéo

Unidade 5 - Tabelas de composicao de alimentos
5.1 Tabelas Brasileiras
5.2 Tabelas Internacionais

Unidade 6 - Fundamentos da Nutrigdo Funcional
6.1 Compostos bioativos

6.2 Probidticos, prebidticos e simbidticos

6.3 Legislacao

Unidade 7 - Rotulagem alimentar

7.1 Aspectos gerais; componentes fundamentais e obrigatorios no rotulo

7.2 Andlise de rotulos de alimentos disponiveis no mercado

7.3 Legislacédo vigente e regulamentacdes

7.4 Calculos para elaboracéo da informacgéo nutricional

7.5 Valores de Ingestéo Diaria Recomendada

7.6 Critérios para o estabelecimento de porcdes e Apresentacdo da informacédo
nutricional e Informacéo nutricional complementar

7 Curricularizagdo da extenséao

As atividades curriculares de extensdao, na disciplina de Nutricdo serao
realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas e e/ou
organismos da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte dos
programas Promoc¢do do desenvolvimento sustentavel e Capacitacdo de
professores e qualificacdo da educacdo basica dentro dos eixos
Sustentabilidade e Educacao conforme Guia da Curricularizacdo da Extenséo da
FAHOR.

8 Bibliografia basica

WARDLAW, Gordan, M. e Anne M. Smith. Nutricdo Contemporanea. Disponivel
em: Minha Biblioteca, (8th edi¢cdo). Grupo A, 2013. (Minha biblioteca)
GROPPER, Sareen, S. et al. Nutricdo avancada e metabolismo humano:
Traducdo da 5% edicdo norte-americana. Disponivel em: Minha Biblioteca,
Cengage Learning Brasil, 2016. (Minha biblioteca)

ALVARENGA, Marle, et al. Ciéncia do comportamento alimentar. Disponivel em:
Minha Biblioteca, Editora Manole, 2021.
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9 Bibliografia complementar

HENRIQUES, Isabella. Publicidade de alimentos e criancas : regulacéo no Brasil
e no mundo, 12 Edicdo.. Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora Saraiva, 2013.
TRECCO, Sonia. Guia Pratico de Educacao Nutricional. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Editora Manole, 2016.

MEZOMO, Iracema de B. Os Servicos de Alimentacdo: Planejamento e
Administragcdo. Disponivel em: Minha Biblioteca, (6th edicdo). Editora Manole,
2015.

MACEDO, Paula Daiany, G. e Simone Pires de Matos. Bioquimica dos Alimentos
- Composicdo, Reacbes e Praticas de Conservacdo. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Editora Saraiva, 2015.

RIBEIRO, Eliana P. Quimica de alimentos. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd
edicdo). Editora Blucher, 2007.

10 Articulacdo com outros componentes curriculares

Nutricdo é um componente curricular que proporciona conhecimento especifico
para o engenheiro de alimentos e complementa os componentes curriculares de
Tecnologia de alimentos.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica e Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0299
Componente Curricular: Balanco de Massa e de Energia
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Balancos globais de massa e energia em processos quimicos Balanco de Massa
Diferencial e Integral. Balanco de Energia Diferencial e Integral. Equacfes de
Balanco de Massa e Energia para Sistemas em Estado Estacionario. Balanco de
Massa e Energia em Sistemas em Estado N&o-estacionario. Balangos de Massa
e Energia para Sistemas com Variacado Espacial. Graus de Liberdade. Aplicacdo
de Modelos Matematicos para Dimensionamento de Processos. Andlise e
otimizacao de processos quimicos industriais.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar o entendimento do fluxo de processos industriais. Introduzir e
aprofundar os conceitos de balancos materiais. Estabelecer a diferenca entre
processos estacionarios e transientes e sua ocorréncia na industria. Introducéo
aos conceitos de modelagem e otimizacao de processos.

3 Objetivos de aprendizagem

Ao fim da disciplina o aluno deve ser capaz de ler um fluxograma de processo
industrial com facilidade, apontando os principais equipamento e etapas do
processo representado. Devera ser capaz de analisar as correntes de processo
e avaliar se os balancos estédo fechados.

4 Habilidades e competéncias

a) formular, de maneira ampla e sistémica, questdes de engenharia, considerando o usuario
e seu contexto, concebendo solugdes criativas, bem como o uso de técnicas adequadas;

b) formular e conceber solugdes desejdveis de engenharia, analisando e compreendendo os
usudrios dessas solugdes e seu contexto;

c) adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica;

d) formular, de maneira ampla e sistémica, questdes de engenharia, considerando o usudrio
e seu contexto, concebendo solugdes criativas, bem como o uso de técnicas adequadas;

e) ser capaz de modelar os fendbmenos, os sistemas fisicos e quimicos, utilizando as
ferramentas matematicas, estatisticas, computacionais e de simulagdo, entre outras;

f)  prever os resultados dos sistemas por meio dos modelos;

g) conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos fenémenos
e sistemas em estudo;

h) verificar e validar os modelos por meio de técnicas adequadas;

i) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
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Dentro da proposta de ensino se objetiva desenvolver a visdo sistémica dos
processos industriais e sua interdependéncia com o desenvolvimento
sustentavel. Se deseja o estudo e desenvolvimento de processos com novas
tecnologias dentro de perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares,
envolvendo topicos desde conservacdo do meio ambiente até a analise de
viabilidade econdémica de processos.

6 Conteudo

Unidade 1 - Balango de massa em regime estacionario
1.1 Nomenclatura e simbologia;

1.2 Volume e Superficie de Controle;

1.3 Balancos globais de massa sem reacéo quimica,

1.4 Balangos por equipamento;

1.5 Balanco de Massa Diferencial;

1.6 Balango de Massa Integral;

1.7 Balancos com reagao quimica.

Unidade 2 - Balan¢o de energia em regime estacionario
2.1 Capacidade Calorifica;

2.2 Calor e Trabalho;

2.3 Balangos de Energia por equipamento;

2.4 Balanco Global de Energia,

2.5 Balancgo de Energia Diferencial,

2.6 Balanco de Energia Integral.

Unidade 3 - Balangos transientes

3.1 Sistemas ndo estacionarios: batelada, semi-batelada, batelada alimentada;
3.2 Equacbes de Balanco de Massa e Energia para Sistemas em Estado
Estacionario;

3.3 Equacdes de Balanco de Massa e Energia para Sistemas em Estado N&o-
Estacionario;

3.4 Balancos de Massa e Energia para Sistemas com Variacédo Espacial.

Unidade 4 - Modelagem e otimizagéo de processos

4.1 Graus de Liberdade;

4.2 Descri¢cdo do comportamento de equipamentos com modelos matematicos;
4.3 Dimensionamento de equipamento com uso de softwares;

4.4 Andlise de processos industriais com simuladores de processos;

4.5 Otimizagao de processos industriais com simuladores de processos.

7 Bibliografia basica

FOUST A. S.; WENZEL L. A.; CLUMP C. W.; MAUS L. ANDERSEN L. B.
Principios das Operag¢des Unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.
HIMMELBLAU. Engenharia Quimica - Principios e Célculos. [Minha Biblioteca].
Retirado de: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-216-2711-
1/

UTGIKAR, Vivek. Introducéo a Engenharia Quimica - Conceitos, Aplicacdes e
Pratica Computacional. [Minha Biblioteca]. Retirado de:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521636229/.
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PERLINGEIRO, G., C. A. Engenharia de processos: andlise, simulacéo,
otimizacdo e sintese de processos quimicos. [Minha Biblioteca]. Retirado de
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521213628/

8 Bibliografia complementar

BIRD, R. BYRON, STEWART, W.E., LIGHTFOOT, E.N. Fenémenos de
transporte. LTC. 2 Ed.2004.

BADINO JUNIOR, A. C. CRUZ, A.J. G. Fundamentos de Balanco de Massa e
Energia. EQ.UDUFSCAR. 2 Ed. 2013.

DEWITT, D. P.; INCROPERA, F. P.; BERGMAN, T.L;LAVINE, A.S.
Fundamentos de Transferéncia de Calor e Massa. 7 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2014

GAUTO, M. ROSE, G. Processos e operacgdes unitarias daindustriaquimica.
Ciéncia Moderna, 2011.

LIVI, C. P. Fundamentos de Fendomeno de Transporte: um Texto para Cursos
Basicos. 1 ed. Rio de Janeiro: LTC. 2012.

TERRON, L. R. Operacfes unitarias para quimicos, farmacéuticos e
engenheiros. LTC. 2012.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

O estudo de Balancos de Massa e de Energia é a pedra basilar para o estudo de
projetos e das operacdes de industrias, e se interrelaciona com conhecimentos
de Termodinamica, Transferéncia de Calor, Transferéncia de Massa e Mecanica
de Fluidos. As avaliagcdes de viabilidade econbémica e de efeitos no meio
ambiente envolvem conhecimentos de Administracdo e Planejamento,
Engenharia Econbémica, Tratamento de Efluentes e Gestdo ambiental.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica

Cddigo: 0368
Componente Curricular: Analise Instrumental
Créditos: 04 Horas aula: 80h (40T+40P)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Técnicas analiticas instrumentais. Métodos de quantificacdo de analitos. Preparo
de amostras. Espectrometria de absor¢do molecular e de absorcdo atémica.
Espectroscopia de emissdo atdmica. Métodos eletroanaliticos. Métodos
cromatograficos de andlise.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar o reconhecimento da origem, o desenvolvimento e os tipos de
métodos instrumentais de analise. Compreender os métodos analiticos
instrumentais O6ticos, elétricos, térmicos e de separacdo. ldentificar suas
potencialidades e limitacbes tendo em vista seu emprego na solucdo de
problemas de analise quimica.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer os métodos instrumentais de analise quimica,
contemplando o estudo tedrico e a aplicacdo pratica, bem como aplicacdes e
limitacBes referentes ao emprego destas técnicas na solucdo de problemas
analiticos.

4 Habilidades e competéncias

a. ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao,
registro e analise das necessidades das situacoes;

b. analisar e compreender os fenbmenos quimicos, verificados e validados
por experimentacao;

c. comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica,

d. conceber experimentos que gerem resultados reais para o0
comportamento dos fenbmenos e sistemas em estudo;

e. ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em
equipes presenciais, de modo que facilite a construgéo coletiva;

f. atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes
multidisciplinares;

g. ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a
aprendizagem continua, a producdo de novos conhecimentos e ao
desenvolvimento de novas tecnologias;

h. aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
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As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de compreender como as transformagdes que ocorrem
na natureza baseadas em fenbmenos quimicos podem ser Uteis na identificacao
e quantificacdo de compostos, bem como no controle de qualidade de produtos
utilizando tecnologias avancadas. Neste sentido, auxiliam na formulacao, analise
e resolucao criativa de problemas reais da engenharia quimica e de alimentos,
considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Métodos instrumentais de anélise
1.1 Principios da instrumentacéo analitica;

1.2 Calibracao de métodos instrumentais;

1.3 Limite de deteccéo e quantificagcao;

1.4 Validacédo de métodos analiticos;

1.5 Preparo de amostras.

Unidade 2 - Métodos espectroscopicos de analise
2.1 Introducéo aos métodos espectroscopicos;

2.2 Espectrofotometria ultravioleta e visivel;

2.3 Espectroscopia no infravermelho;

2.4 Espectroscopia de absor¢céao atomica,

2.5 Espectroscopia de ressonancia magnética;

2.5 Espectroscopia de emissao atdmica.

Unidade 3 - Métodos eletroquimicos de analise
3.1 Introducéo aos métodos eletroquimicos;

3.2 Potenciometria;

3.3 Condutometria;

Unidade 4 - Métodos de separacéao

4.1 Introducdo as separacdes analiticas;

4.2 Classificacdo dos métodos cromatograficos;
4.3 Mecanismos de separagao;

4.4 Cromatografia gasosa;

4.5 Cromatografia liquida;

4.6 Cromatografia liquida de alta eficiéncia;

4.7 Espectrometria de massas.

Unidade 5 - Aplicagdes

7 Bibliografia basica
SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de
Quimica Analitica. 9. ed. Sao Paulo: Thomson, 2015.
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DOUGLAS, A. Skoog et al. Fundamentos de Quimica Analitica [Arquivo
Digital] Traducéo da 92 edicdo norte-americana. Sao Paulo: Cengage Learning
Editores SA. ISBN 9788522121373. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788522121373>.

EWING, G.W. Métodos instrumentais de andlise quimica. Sado Paulo: Edgard
Blucher,2006.8. ed. Vol. 1.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de
Cromatografia. 1 2 ed.Campinas: UNICAMP, 2006. 456 p.

8 Bibliografia complementar

VOGEL, Arthur Israel et al. Anélise Quimica Quantitativa [Arquivo Digital] Rio
de Janeiro: LTC, 2002. ISBN 978-85-216-2580-3. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=978-85-216-2580-3>. Acesso em: 10
set. 2018.

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 82 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005.
HARRIS, Daniel C. Analise Quimica Quantitativa [Arquivo Digital]
Rio de Janeiro: LTC, 2017. ISBN 9788521634522. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521634522>.

MITRA, S. Sample Preparation Techniques in Analytical Chemistry. New
Jersey: John Wiley, 2003.

TICIANELLI, E.; GONZALEZ, E.R. Eletroquimica. S&o Paulo: Edusp. 2005.
MATOS, de, S. P. Técnicas de analise quimica - métodos classicos e
instrumentais - 12 edicao - 2015. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536531359/. Acesso em:
29 Apr 2020.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

Andlise Instrumental usa conhecimentos de quimica geral, quimica geral
experimental, quimica analitica quantitativa e complementa conhecimentos de
ciéncia dos materiais componente curricular que proporciona conhecimento para
disciplinas Cinética e Célculo de Reatores e Operacdes Unitarias III.
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Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia Ambiental, Economia, Gestéo
Financeira

Codigo: 0209
Componente Curricular: Inglés Téecnico
Creéditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo das técnicas de leitura. Desenvolvimento da habilidade de interpretacdo
de textos em Inglés bem como apresentacdo de elementos basicos gramaticais.
Apresentacdo de vocabulario técnico simples e elaboracdo de textos basicos de
comunicacdo em ambito profissional.

2 Objetivos de ensino

Apresentar contetdo relevante que favoreca a analise e compreensao de textos
técnicos em Inglés. Demonstrar técnicas de apresentacao. Apresentar formas de
elaboracao de curricula vitae que atendam as necessidades atuais do mercado
de trabalho.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem reconhecer estruturas gramaticais e de linguagem,
aprofundar o conhecimento de vocabulario, aplicar as técnicas de leitura e
encontrar informacdes especificas sem que seja necessaria uma leitura
detalhada de todo o texto e redigir textos basicos utilizando a lingua inglesa.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas de leitura;

b) ser capaz de identificar os componentes gramaticais tanto na Lingua Portuguesa como na
Lingua Inglesa;

c) compreender, analisar e usar capacidade argumentativa para explanacdo de pontos de
vista;

d) comunicar-se eficazmente na forma escrita;

e) ser capaz de trabalhar individualmente com dedicagdo e de forma objetiva;

f)  ser capaz de interagir com o grupo;

g) ser capaz de assumir atitude investigativa e auténoma, com vistas a aprendizagem
continua;

h) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formagdo de um
profissional critico, reflexivo e cooperativo. Estimulam a capacidade de
reconhecer as necessidades de busca de informacdes, constante leitura e
aprendizado global.

6 Conteudo
Unidade 1 - Introducéo e estratégias de leitura
1.1 Introducé&o ao Inglés Técnico
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1.2 Skimming
1.3 Scanning

1.4 Selectivity
1.5 Prediction

Unidade 2 - Compreenséao
2.1 Grupos nominais

2.2 Tempos verbais

2.3 Conectores Logicos

2.4 Organizacao textual

2.5 Producao de resumos
2.6 Vocabulério basico

2.7 Como utilizar o dicionario

Unidade 3 - Producéo textual
3.1 Elaboracédo de e-mails

3.2 Elaboracao de curriculos
3.3 Criacgao de textos basicos

7 Bibliografia basica

SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem
instrumental. S&o Paulo: Disal, 2005.

SWAN, Michael. Practical English Usage. Oxford University Press, 2005.
CELESTINO, Jefferson, e Fabiano TAVORA. Col. Diplomata - Inglés, 12
edicdo.. Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora Saraiva, 2015.

8 Bibliografia complementar

BRITO, Marisa M. J. de; GREGORIM, Clovis Osvaldo. Michaelis Inglés
Gramatica Pratica. S&o Paulo: Melhoramentos, 2006.

MARTIN, Elizabeth A. Dictionary of Law. 5. ed. Oxford: Oxford University Press,
2003.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Médulo 1.
Séo Paulo: Texto novo, 2000.

NUNAN, David. Second Language Teaching & Learning. Massachusetts:
Heinle & Heinle Publishers, 1999.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares
Inglés Técnico | propicia um melhor entendimento de textos em Lingua Inglesa
referentes a todas as disciplinas dos cursos.
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62 semestre

Curso (s): Engenharias ambirntal, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Controle e Automacgdo, Engenharia de Producdo, Engenharias Mecanica,
Engenharia Quimica, Ciéncias Econdmicas e Gestédo Financeira

Cddigo: 0031

Componente Curricular: Gestao Ambiental

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Fundamentos de ecologia. Meio ambiente e saude. Impactos ambientais das
atividades humanas. As empresas e o meio ambiente. Sistemas de saneamento.
Estudo de impacto ambiental. Conservacdo ambiental. A engenharia e 0 meio
ambiente. Estudo de casos. Protecdo ao meio ambiente. Avaliacdo de Impacto
Ambiental. ISO 14.000. Sistemas de Gestdo Ambiental. Legislacdo Ambiental.
Auditorias Ambientais.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar aos estudantes aplicacdo de conceitos tedricos e atividades de
aprendizagem diversificada bem como a realizacéo de atividade pratica, tonando
0 processo de ensino aprendizagem interativo e estimulante.

3 Objetivos de aprendizagem

a) Conhecer os principais conceitos que envolvem a ecologia;

b) Distinguir os diferentes ecossistemas da Terra, o meio fisico e o bioldgico;

c) Avaliar os principais impactos ambientais provocados pelas atividades antropicas,
destacando a geragdo de efluentes e residuos industriais;

d) Desenvolver metodologias de mitigagdo e prevengdo de impactos ambientais;

e) Realizar estudos de caso nas industrias, com vistas a identificacdo de sistemas de
tratamento de efluentes e gerenciamento de residuos sdlidos;

f)  Conhecer os principais aspectos da legislagdo ambiental, envolvendo questdes como
licenciamento ambiental, EIA e RIMA;

g) Compreender o processo de implantacdo de SGA —Sistema de Gestdo Ambiental, ISO 14000
e Auditorias Ambientais.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensdo, registro e analise
das necessidades das situacoes;

b) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

c) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;

d) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

e) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
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As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacdo técnica
consistente onde o estudante deve ser capaz de realizar a avaliacdo critico-
reflexiva dos impactos das solu¢gdes de Engenharia nos contextos social, legal,
econdmico e ambiental,

ser capaz de compreender a legislacéo, a ética e a responsabilidade profissional
em avaliar os impactos das atividades de Engenharia na sociedade e no meio
ambiente.

6 Conteudo

Unidade 1 - Fundamentos de ciéncia ambiental
1.1 — Ecologia;

1.2 — Geodiversidade;

1.3 — Biodiversidade;

1.4 — Ecossistemas;

1.5 — Biomas;

1.6 — Poluicao;

1.7 — Impactos ambientais.

Unidade 2 - Evolucédo da gestdo ambiental e o setor empresarial
2.1 — Engenharia e meio ambiente;

2.2 — Atividades da engenharia e a relacdo com as questbes ambientais;
2.3 — O Engenheiro e a ética conservacionista;

2.4 — Historico da evolucdo da concepcdo ambiental;

2.5 — Principais conferéncias mundiais sobre meio ambiente;

2.6 — Conceitos de desenvolvimento sustentavel,

2.7 — Surgimento da ISO 14000 e mudancas no perfil do consumidor;
2.8 — Producao e meio ambiente;

2.9 — Novos processos produtivos;

2.10 — Producao mais limpa;

2.11 — Andlise do ciclo de vida dos produtos;

2.12 — Funcédo ambiental da empresa;

2.13 — A empresa e os problemas ambientais;

2.14 — Ecoestratégias e ecoeficiéncia;

2.15 — Solugdes para problemas ambientais;

2.16 — Gestdo Ambiental e ISO 14000 e 140001.

Unidade 3 - Legislagcdo ambiental e os recursos naturais
3.1 — Legislacdo Ambiental,

3.2 — Licenciamento Ambiental,

3.3 - EIA e RIMA;

3.4 — Aspectos gerais do direito ambiental,

3.5 — Gerenciamento de recursos hidricos;

3.6 — Distribuicdo da 4gua no planeta;

3.7 — Ciclo hidrolégico;

3.8 — Evolucao do uso da 4gua no planeta;

3.9 — Geracao de esgoto e sistemas de tratamento;
3.10 — Legislacao e uso da agua no Brasil;

3.11 — Atmosfera e protocolo de Kyoto;
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3.12 — Principais poluentes atmosféricos;

3.13 — Efeito estufa, ilhas de calor, chuva acida e suas consequéncias;

3.14 — Sequestro de carbono e o protocolo de Kyoto;

3.15 — Gerenciamento de Residuos Sdélidos:

3.16 — Tipologia dos residuos, classificagdo pelas NBR’s 10004, 10005, 10006 e
10007.

3.17 — Geracao de residuos domiciliares, formas de disposicéo e tratamento;
3.18 — Geracao de residuos industriais e formas de disposicéo. (ARIP) Aterro de
residuos industriais perigosos;

3.19 — Reciclagem, reducéo e reuso e matérias-primas;

3.20 — Coleta seletiva;

3.21 — Compostagem;

3.22 — Lix0@es, aterros controlados e aterros sanitarios e incineradores;

3.23 — Tratamento de Efluentes;

3.24 — Sistemas de tratamento de efluentes industriais;

3.25 — Sistemas aerobios e anaerobios;

3.26 — Processos fisicos e quimicos de tratamento de efluentes industriais.

Unidade 4 - Sustentabilidade
4.1 — Conceituacao;
4.2 — A cultura da sustentabilidade.

7 Gestao Ambiental

As atividades curriculares de extensédo, na disciplina de Gestdo de Ambiental
serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com escolas
e/ou organismos da sociedade civil organizada. As atividades fardo parte dos
programas Promocdo do desenvolvimento sustentavel e Capacitacdo de
professores e qualificacdo da educacdo basica dentro dos eixos
Sustentabilidade e Educacao conforme Guia da Curricularizagdo da Extenséo da
FAHOR

8 Bibliografia basica

DIAS, Reinaldo. Gestdo Ambiental - Responsabilidade Social e
Sustentabilidade. Disponivel em: Minha Biblioteca, (3rd edi¢do). Grupo GEN,
2017.

DAVIS, Mackenzie, L. e Susan J. MASTEN. Principios de Engenharia
Ambiental. Disponivel em: Minha Biblioteca, (3rd edi¢cdo). Grupo A, 2016.
PEARSON ACADEMIA. Gestdo Ambiental. S&do Paulo: Academia Pearson,
2011.

MOTA, Suetbnio. Introducéo a engenharia ambiental. 3. ed. Rio de Janeiro:
ABES, 2003.

9 Bibliografia complementar

DONAIRE, Denis, e Edenis Cesar de OLIVEIRA. Gestdo Ambiental na
Empresa, 32 edicdo. Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo GEN, 2018.
FENKER, Eloy A. Gestdo Ambiental: Incentivos, Riscos e Custos. Disponivel
em: Minha Biblioteca, Grupo GEN, 2015.
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ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS - ABNT. ISO
14001:2004: sistemas da gestdo ambiental - requisitos com orientacdes para
uso. Sao Paulo: ABNT, 2004. 27 p.

ROVERE, Emilio L. Manual de auditoria ambiental. Rio de Janeiro.
Qualytimark, 2003.

BACKER, Paul de. Gestdo ambiental: a administracao verde. Rio de Janeiro.
Qualytimark, 2002.

CHEHEBE, José Ribamar B. Andlise do ciclo de vida de produtos:
ferramentas gerenciais da ISO 14000. Rio de Janeiro. Qualytimark, 1997.
CAJAZEIRA, Jorge E. R. ISO 14001: Manual de implantacdo. Rio de Janeiro.
Qualitymark, 1998.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Gestdo Ambiental € um componente curricular basico que
proporciona conhecimento para todas as disciplinas curriculares de todos os
cursos, mas principalmente para o curso de Engenharia Ambiental nas
disciplinas de Gestdo de Recursos Hidricos, Metodologia de Avaliacdo de
Impactos Ambientais; Avaliacdo e Controle da Poluicdo da Agua e do Ar
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Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Controle e Automacéo,
Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos, Engenharia Ambiental
Cddigo: 0033

Componente Curricular: Termodinamica

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Conceitos e definicdes. Propriedades de substancias puras. Trabalho e calor.
Primeira Lei da Termodinamica aplicada a massa de controle. Primeira Lei da
Termodinamica aplicada a volumes de controle. Segunda Lei da Termodinamica.
Entropia. Segunda Lei da Termodinamica aplicada a volumes de controle.
Irreversibilidade e disponibilidade. Ciclos de maquinas térmicas e sistemas de
refrigeracdo com mudanca de fase.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar aos estudantes o conhecimento dos conceitos de energia, suas
formas e sua transformagdo em trabalho segundo a versdo classica da
Termodinamica. Esse conhecimento abrange as propriedades das substancias
puras, a conservagéo da energia segundo a Primeira Lei da Termodinamica e a
transformacdo de energia em trabalho de acordo com a Segunda Lei da
Termodinamica.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem assimilar os conceitos de energia e suas transformacfes
segundo processos e ciclos da Termodinamica que embasardo as atividades
procedurais de elaboracéo de projetos.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capazde utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao, registro e analise do
comportamento térmico de substancias puras.;

b) utilizar e analisar a transformacdo de energia em trabalho;

c) ser capaz de analisar a obtencdo de trabalho e poténcia através do uso do conhecimento
adquirido e determinar as eficiéncias e ineficiéncias de ciclos termodinamicos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Os conceitos assimilados devem contribuir para a compreenséo cientifica dos
fenbmenos relacionados a energia e prepara-los para criar solugdes e inovagcdes
na geracao, aproveitamento, utilizacdo e economia de energias.

6 Conteudo

Unidade 1

Introducéo a terminologia e convencgdes do estudo de Termodinamica classica.
Histérico do desenvolvimento da Termodinamica classica, sua importancia no
mundo moderno e suas limitagcdes. Formas de energia: potencial, cinética e
energia interna. a primeira Lei da Termodinamica aplicada a massa de controle.
Energia interna, entalpia e entropia. Calor especifico. Propriedade das
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substéancias puras. Fases e seus diagramas. Tabelas de propriedades. Lei dos
gases perfeitos e fator de compressibilidade.

Unidade 2
Primeira lei da Termodinamica aplicada a volumes de controle. Equacéo da
continuidade. Processos em regime permanente e processos em regime
transitorio.

Unidade 3
Segunda lei da Termodinamica. o ciclo de Carnot. Processos reversiveis e
irreversiveis. O rendimento térmico.

Unidade 4
Segunda lei da Termodinamica aplicada a volumes de controle. Processos
politropico. Eficiéncia. alguns ciclos térmicos.

7 Bibliografia basica

BORGNAKKE, Claus; SONTAG, Richard. Fundamentos da Termodinamica. 8
ed. Sao Paulo: Blucher, 2018.

MATSOUKAS, Themis. Fundamentos de termodinamica para engenharia
quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2016

CENGEL, Yunus; BOLES, Michael. Termodinamica. 7 ed. Porto Alegre:
Bookman, 2013.

KORETSKY, M. D. Termodinamica para Engenharia Quimica. LTC, 2007.

8 Bibliografia complementar

KROSS, Kennet; POTTER, Merle. Termodinamica para Engenheiros. Sao
Paulo: Cengage, 2016.

GERMANO, Assuncéo; GODOI, Polliana. Termodinamica. Porto Alegre: Sagah,
2019.

COELHO, Joéo C. M. Energia e Fluidos: Termodinamica. Sao Paulo Blicher,
2016.

SMITH, J.; VAN NESS, Hank; ABBOT, Michael; SWIHART, Mark. Introducéo a
Termodinamica da Engenharia Quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2020.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Termodinamica tem uma abordagem conceitual. Esta ligada a
montante com as disciplinas de Fisica, Calculo I, Célculo 11, Eletrotécnica Fisico-
Quimica. A jusante com Transferéncia de calor, Motores e Maquinas de
Acionamento, Projeto de Produto Operac¢des Unitarias envolvendo calor.
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Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental, Ciéncias econémicas e Gestao financeira

Codigo: 0354

Componente Curricular: Custos

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Importancia dos custos como instrumentos de gestdo. Sistema de custos
aplicaveis nas empresas industriais e comerciais. Métodos de custeamento.
Critérios de apropriacdo dos custos. Gestao baseada por atividade. Esquema
basico da contabilidade de custos. Departamentalizacdo e Centro de Custos.
Gestéo Industrial a partir dos Custos. Estudo do Ponto de Equilibrio e Projecéo
de Resultados. Fluxo de Caixa e Andlise de Investimentos. Contabilidade
Gerencial (Analise de balanco e indices).

2 Objetivos de ensino

Proporcionar condi¢cbes para que os académicos adquiram conhecimentos
sélidos da funcdo e importancia dos sistemas de custos, dos principios e
métodos de custos utilizados. Da mesma forma auxiliar os mesmos na obtencao
de prética para operacionalizacado dos custos nos diferentes métodos abordados.

3 Objetivos de aprendizagem

O objetivo principal € que o estudante ao final da disciplina tenha desenvolvido
habilidades e amplo dominio sobre conceitos e formas matematicas para
verificacdo dos custos relacionados a projetos de produto ou de manufatura em
geral. Conseguir diferenciar métodos, que possam dar suporte na gestdo
industrial apontando viabilidade em demandas apresentadas. Dar suporte para
decisbes de engenharia e que tenham garantia de uma boa correlagcdo entre
custo x beneficio sem distingdo de segmentos. Dominar a aplicacdo de métodos
e a técnica com base matematica, suporte essencial na definicho e bom
alinhamento na gestdo de decisdes para melhoria de resultados com base em
custos claramente expostos.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de focar no tema custos ao pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas
tecnologias, com atuagao inovadora sobre problemas ou necessidades de melhoria;

b) ter capacidade técnica e analitica de reconhecer as diferentes necessidades, formular,
analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia que envolvam custos,
ponto fundamental na efetivagdo de projetos;

c) ter capacidade de interpretar cenarios por meio da andlise de custos com uso de técnicas
especificas de analise, curva ABC;

d) possuir discernimento e apresentar eficacia sobre coleta, andlise e tomada de decisdes
sobre demandas de solucdo da engenharia baseada em analise de custos;

e) realizar a avaliacdo critico-reflexiva dos impactos das solu¢des de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental;

f) comunicar-se de forma eficaz aplicando escrita adequada ou por meio de modelos de
otimizacao dos processos;
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g) aplicar método correlacionando custo x beneficio para otimizacdo de produtos e processos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades propostas a serem desenvolvidas neste componente curricular
contribuem para a formacao técnica consistente baseada na analise critica de
cenarios ou propostas com base na viabilidade garantida pelo custo x beneficio.
Minuciosa verificacdo de todas variaveis incluindo atividades, materiais,
equipamentos e outros fatores que possam agregar valor compensando custos
de manufatura. Incentivam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma
situacao problema em relagéo a produto e processo, criando uma base de dados
e informacdes que possibilitam eficacia nas decisdes e acdes sobre a demanda
em estudo. Capacita na condicdo de analisar criticamente os problemas de
engenharia encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de
seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo

1.1 A empresa moderna e a importancia da contabilidade de custos;

1.2 Analise de custos em empresas comerciais e industriais;

1.3 Caracteristicas da empresa industrial moderna. Empresa moderna X
empresas tradicionais.

Unidade 2 - Custos

2.1 Conceitos basicos de custos;

2.2 Custos de fabricacéo;

2.2.1 Insumos para manufatura;

2.2.2 Matéria prima,;

2.2.3 Mao de obra,;

2.2.4 Maquinas e equipamentos;

2.2.5 Servigos de suporte na manufatura;
2.3 Custos fixos, variaveis;

2.4 Diretos, indiretos;

2.5 Eliminaveis, nao-eliminaveis, relevantes, nao relevantes;
2.6 Gasto x desembolso;

2.7 Perda x desperdicio;

2.8 Despesas.

Unidade 3 - Gestao industrial

3.1 Investimento;

3.2 Principios e métodos de custeio;

3.3 Importancia do sistema de custos para gestao industrial,
3.4 Principios de custeio: variavel, por absorcao integral e por absorcéo ideal;
3.5 Andlise custo-volume-lucro;

3.6 Margem de Contribuicdo e Razéao de contribuicao;

3.7 Ponto de equilibrio;

3.8 Ponto de fechamento;

3.9 Fluxo de Caixa e analise de investimentos;

3.10 Contabilidade Gerencial.
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Unidade 4 - Custo-Padréo

4.1 Passos e importancia do método;

4.2 Utilizacdo do método de custo padrédo para apuracao e analise de custos de
matéria-prima, méo-de-obra direta, e custos indiretos de fabricacao;

4.3 Método RKW: Método de centros de custos;

4.3.1 Finalidades do método;

4.3.2 Passos do método: distribuicdo primaria, secundaria, distribuicéo final,
4.4 - Método ABC: Custeio Baseado em Atividades;

4.4.1 Particularidades do método;

4.4.2 Etapas do método (mapeamento, alocagdo dos custos, redistribuicdo
secundaria e calculo dos custos dos produtos);

4.5 Método UEP: Unidade de Esfor¢o de Producéo;

4.5.1 Particularidades do Método;

4.5.2 Procedimentos e operacionalizacao.

7 Bibliografia basica

BORNIA, Antonio Cezar. Analise gerencial de custos: aplicacdo em
empresas modernas. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

LEONE, George S. G. Curso de contabilidade de custos: contém critério do
custeio ABC. 2. ed. S&do Paulo: Atlas, 2000.

SCHIER, Carlos Ubiratan da Costa. Custos industriais. 20. ed. Curitiba: lbpex,
2005.

8 Bibliografia complementar

BERLINER, Callie; BRIMSON, James A. Gerenciamento de custos: em
industrias avancadas. Sdo Paulo: T.A. Queiroz editora, 1992.

BRUNI, Adriano Leal. A administracdo de custos, precos e lucros: com
aplicacdes na HP12C e Excel. 4. ed.. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

HIRSCHFELD, Henrique. Engenharia econémica e andlise de custos:
aplicacbes préaticas para economistas,engenheiros, analistas de
investimentos e administradores. 7ed. Sado Paulo: Atlas, 2007.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos: livro de exercicios. 2. ed. S&o
Paulo: Atlas, 1981.

VIANA, Herbert Ricardo Garcia. Licdes preliminares sobre custos industriais.
Rio de Janeiro: Qualitymark, 2005.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Custos cria uma relacdo direta com diversas outras disciplinas da grade
curricular onde podem estar elencadas disciplinas como, engenharia econdémica,
planejamento e controle de producao | e Il, sistemas da qualidade, engenharia
da qualidade, projeto do produto, geréncia da producéo, proejto de instalacdes
industriais, logistica e a cadeia de suprimentos além de disciplinas mais
relacionadas a assuntos especificos. Pois toda demanda vai exigir algum tipo de
investimento, seja em maquina, equipamento, matéria prima ou qualificacdo de
pessoas. Dessa forma custos pode ser considerada uma das disciplinas mais
abrangentes em termos de aplicacéo e analise de viabilidades diversas.

Curso (s): Engenharia de Alimentos
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Cddigo: 0278
Componente Curricular: Tecnologia de leite, derivados e ovos
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Caracteristicas gerais do leite, classificacdo, obtencdo, composicdo e
beneficiamento. Tecnologia de fabricagdo dos diferentes derivados lacteos
incluindo descricdo dos equipamentos e processos industriais. Legislacao.
Visitas técnicas. Atividades praticas em laboratério.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
dos processos de fabricacéo do leite fluido e dos diversos derivados lacteos, com
foco nas tecnologias de transformacado e integracdo com o conhecimento dos
fenbmenos fisicos, quimicos e microbiolégicos envolvidos, visando a obtencao
de produtos alimenticios seguros e de alta qualidade.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem assimilar o conhecimento sobre o0s processos de
fabricacdo dos produtos lacteos, sabendo identificar suas diferencas, bem como
analisar diferentes situacdes problema a fim de estabelecer procedimentos de
controle, correcdo e melhoria.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao, registro e analise
dos processos de fabrica¢do de lacteos;

b) analisar e compreender os fendmenos de fermentagdo e maturagdo envolvidos;

c) ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Os conceitos assimilados contribuem para a formacdo técnica consistente,
critica e reflexiva dos processos de fabricacdo, preparando o estudante para
encontrar e criar solucdes para os problemas de engenharia na fabricacao de
lacteos nos contextos de inovacéo e necessidades de garantia da qualidade,
seguranca e preservacao ambiental.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo

1.1 Caracteristicas gerais do leite;

1.2 Obtencdo, armazenamento e transporte do leite cru;
1.3 Microbiologia do leite.

Unidade 2 - Tecnologia de fabricacao de leite fluido
2.1 Tratamento térmico do leite;
2.2 Leite pasteurizado;
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2.3 Leite esterilizado e UHT.

Unidade 3 - Tecnologia de fabricacao de leites fermentados

3.1 Tipos de leites fermentados;

3.2 Tecnologia de fabricag&o de iogurte e outros leites fermentados;

3.3 Equipamentos e inovacdes tecnoldgicas em produtos lacteos fermentados.

Unidade 4 - Tecnologia de fabricacdo de queijos

4.1 Classificagédo de queijos;

4.2 Fundamentos do processo de fabricacdo de queijos;

4.3 Aspectos bioquimicos da maturacéo de queijos;

4.4 Aspectos comparativos das principais variedades de queijo;
4.5 Queijos de massa fundida.

Unidade 5 - Tecnologia de fabricacdo de lacteos de base lipidica
5.1 Fabricacao de nata/creme de leite;

5.2 Fabricacdo de manteiga;

5.3 Fabricacao de sorvete.

Unidade 6 - Tecnologia de fabricacdo de lacteos desidratados e
concentrados

6.1 Fabricacao de doce de leite;

6.2 Fabricacao de leite condensado;

6.3 Fabricacao de leite evaporado;

6.4 Fabricacao de leite em po;

6.5 Fabricacao de Whey protein.

Unidade 7 - Ovos

7.1 Beneficiamento;

7.2 Transporte;

7.3 Armazenamento e distribuicéo;
7.4 Derivados de ovos.

7 Bibliografia basica

FELLOWS, P.J. Techologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. [Minha Biblioteca].

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey (ed.). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
[Minha Biblioteca].

CRUZ, Adriano. Processamento de Leites de Consumo. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo GEN, 2016.

8 Bibliografia complementar

RIBEIRO, Bernardo. Microbiologia Industrial - Alimentos - Volume 2. Disponivel
em: Minha Biblioteca, Grupo GEN, 2018.

DAMODARAN, Srinivasan. Quimica de Alimentos de Fennema.. [Minha
Biblioteca].

OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Manole, 2006.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
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CARELLE, Ana, C. e Cynthia Cavalini CANDIDO. Tecnologia dos Alimentos -
Principais Etapas da Cadeia Produtiva. Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora
Saraiva, 2015.

FILHO, Waldemar Gastoni V. Bebidas ndo acodlicas. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Editora Blucher, 2010.

OLIVEIRA, Ana Flavia D. Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos:
resultados de pesquisas académicas — vol. 2. [Minha Biblioteca].

OLIVEIRA, Ana Flavia D. Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos:
resultados de pesquisas académicas - vol. 4.

9 Leituras complementares

NESPOLO, Céssia Regina et al. Pratica em tecnologia de alimentos: eixos:
ambiente e saude; producdo alimenticia. Porto Alegre: Artmed, 2015.

DE MELLO, Fernanda Robert. Tecnologia de Alimentos para Gastronomia.
Séo Paulo: SER - SAGAH, 2018. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788595023291>. Acesso em: 15
jul. 2019.

10 Articulacdo com outros componentes curriculares

O componente curricular de tecnologia de leite, derivados e ovos relaciona-se a
montante com oS componentes curriculares de bioquimica de alimentos,
microbiologia de alimentos, nutricao, e a jusante com Operacdes unitarias (I, Il e
[Il). bromatologia e andlise sensorial de alimentos.
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Curso (s): Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Producdo, Engenharia Mecanica,
Engenharia Quimica e Ciéncias Econdmicas.

Caodigo: 0423

Componente Curricular: Topicos especiais |
Creéditos: 02 Horas aula: 40h
1 Ementa

Temas emergentes na area de formacao, incluindo cenarios e tendéncias da
engenharia nas areas especificas e profissionalizantes do curso.

2 Objetivos de ensino
Proporcionar o aprofundamento em temas emergentes relacionados a
conteudos especificos ou profissionalizantes do curso.

3 Objetivos de aprendizagem
Estudar temas de interesse especifico para a formacao nao contemplados nos
componentes obrigatdrios do curso.

4 Habilidades e competéncias
Aquelas descritas has DCNs que estejam alinhadas aos temas estudados.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

a. visdo critica, criativa, cooperativa e ética;

b. aptiddo para desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias;

c. capacidade de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular,
analisar e resolver, os problemas de Engenharia;

d. capacidade de aplicar o conhecimento sob a perspectiva multidisciplinares;

e. capacidade para considerar os aspectos globais, politicos, econémicos,
sociais, ambientais, culturais e de seguranca e saude no trabalho.

6 Contelido
Descritos nos diarios de classe conforme temas estudados.

7 Bibliografia basica
Bibliografias basicas definidas nos demais componentes curriculares
profissionalizantes e especificos do curso.

8 Bibliografia complementar
Bibliografias complementares definidas nos demais componentes curriculares
profissionalizantes e especificos do curso.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares
Neste componente curricular sdo estudados temas que podem ser
interrelacionados com diversos componentes curriculares do curso.
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Curso (s): Engenharia de alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Controle e Automacéao

Cddigo: 0052
Componente Curricular: Instrumentacao industrial
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Medicdo, instrumentacdo de medicdo; monitoramento, controle e
processamento; caracteristicas estaticas e dinamicas; sensores; analise
experimental; elementos de processamento de sinais.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar aos académicos uma visao geral sobre instrumentagao industrial,
apresentar os instrumentos/possibilidades existentes, suas caracteristicas e
peculiaridades, reconhecendo cada estrutura envolvida nos mais diversos
sistemas de instrumentacao envolvendo automacéao e controle.

3 Objetivos de aprendizagem
Os estudantes devem possuir conhecimento sobre instrumentagéo, envolvendo
medidas, sensores, processamento de sinais e sistemas de instrumentacao.

4 Habilidades e competéncias

a. ser capaz de distinguir caracteristicas de sensores e escolher o mais
adequado para determinada finalidade;

b. compreender o funcionamento do sistema utilizado em instrumentagéo

industrial;

entender as aplicacdes dos sistemas construidos;

comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

e. ser capaz de interagir com as diferentes opinides, mediante o
desenvolvimento de trabalhos em grupo;

f. ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a
aprendizagem continua, a producdo de novos conhecimentos e ao
desenvolvimento de novas tecnologias.

a o

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para uma solida formacgéo
técnica, cientifica e profissional. Capacita os discentes a absorver e desenvolver
novas tecnologias, estimulando a sua atuacado critica, reflexiva e criativa na
identificacdo e resolucdo de problemas, ligados as atividades de projeto,
operacdo e gerenciamento dentro de sua &rea de atuagdo, considerando
aspectos econdmicos, sociais, técnicos e ambientais, com visdo ética e
humanistica em atendimento as demandas da sociedade.

6 Conteudo
Unidade 1 — Introducéao
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1.1 Medicao;

1.2 Classificacao;

1.3 Medida Direta,;

1.4 Medida Indireta;

1.5 Aspectos gerais da area de instrumentacao;
1.6 Terminologia;

1.7 Faixa de medida;

1.8 Alcance.

Unidade 2 — Monitoramento, Controle e Precisao
2.1 Fungdes de instrumentos;

2.2 Indicador;

2.3 Registrador;

2.4 Transmissor;

2.5 Transdutor;

2.6 Controlador;

2.7 Elemento final de controle.

Unidade 3 — Sensores

3.1 Transdutores Elétricos;

3.2 Principio fisico;

3.3 Ponte de Wheatstone;

3.4 Sensor capacitivos;

3.5 Sensor piezo-elétrico;

3.6 Sensor magnético de presséo;
3.7 Sensor de indutancia variavel;
3.8 Sensor de relutancia variavel.

Unidade 4 — Elementos de Processamento de Sinais
4.1 Sinais de entrada;

4.2 Aquisicao de dados usando computador;

4.3 Processadores de sinais para instrumentacao.

7 Bibliografia basica

FIALHO, Arivelto B. Instrumentacao Industrial - Conceitos, Aplicacdes e
Anédlises, 7th edicdo. Erica, 2010. [Minha Biblioteca].

ALVES, José L. Instrumentacao, Controle e Automacao de Processos, 22
edicdo. LTC, 07/2010. [Minha Biblioteca].

DUNN, William C. Fundamentos de Instrumentacéo Industrial e Controle de
Processos. 1. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.

8 Bibliografia complementar

THOMANZINI, Daniel; ALBUQUERQUE, Pedro U. B. de; Sensores Industriais:
Fundamentos e Aplicacées. 4. ed. Sdo Paulo: Erica, 2007. [Minha Biblioteca].
FRANCHI, Claiton M. Instrumentacéo de Processos Industriais - Principios
e Aplicagdes. Saraiva, 2015. [Minha Biblioteca]

BHUYAN, Manabendra. Instrumentacdo Inteligente - Principios e
Aplicagbes. LTC, 2013. [Minha Biblioteca]

SOISSON, Harold E. Instrumentacao Industrial. Sdo Paulo: Hemus, 2002.
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O componente possui relagéo direta com componentes que tratam de eletronica,
instrumentacéo, controle e circuitos que estao distribuidos ao longo do percurso

formativo do estudante.
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Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producédo, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental, Ciéncias Econdémicas e Gestédo Financeira.

Cddigo: 358

Componente Curricular: Gestao de Negocios

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Introducdo a teoria geral da administracdo; tipos de organizacdo; funcdes
administrativas; a importancia e os objetivos da administragao; ciclo de vida das
organizacdes; planejamento organizacional; conceitos de organizacdo; tomada
de decisao e objetivos na utilizacao de recursos; administragdo e competitividade
estratégica.

2 Objetivos de ensino

Obijetiva instigar o discente a uma visdo critica sobre as teorias, por meio de
leituras e do desenvolvimento de textos académicos; contribuir para a
aprendizagem e a criagdo de novos conhecimentos na area, a medida que aplica
conhecimentos tedricos alinhados a questbes praticas e busca promover uma
integragcdo com os demais componentes curriculares de cada curso.

3 Objetivos de aprendizagem

Desenvolver a capacidade de relacionar as teorias com a prética, tornando-o
capaz de compreender e resolver situagdes concretas relacionadas a gestao de
negocios na atuacédo do futuro profissional nas organizacgdes.

4 Habilidades e competéncias

a) analisar diferentes cenarios, levando em considerac¢do aspectos éticos, legais, ambientais e
técnicos;

b) compreender o funcionamento de uma organizacgao;

c) gerenciar recursos financeiros, tecnolégicos e humanos com eficacia, eficiéncia e
efetividade;

d) utilizar instrumentos e métodos quantitativos e qualitativos para tomada de decisGes
organizacionais;

e) formacdo técnica e cientifica para atuar no mercado e desenvolver atividades de gestao
relacionadas a sua atuagao profissional.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
Dotar o egresso de conhecimentos e habilidades para exercer fungao de gestao
relacionadas a sua area de atuacao profissional.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo a Teoria Geral da Administracéo
1.1 A administracdo e suas perspectivas;

1.2 Os principios da administracao;

1.3 Conceito e finalidade das organizag&o.
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Unidade 2 - Tipos de organizacgéo
2.1 Porte e caracteristicas das organizacoes;
2.2 Estruturas organizacionais.

Unidade 3 - Funcdes administrativas
3.1 Administracéo da producéo;

3.2 Administracdo de recursos humanos;
3.3 Administragao financeira,

3.4 Administracdo mercadoldgica.

Unidade 4 - A importancia e os objetivos da administracao
4.1 Objetivos organizacionais e de gestao;

4.2 Decisfes sobre a aplicacdo dos recursos;

4.3 Toma de decisao na administracao;

4.4 Competitividade.

Unidade 5 - Ciclo de vida das organizacdes

5.1 As fases de uma organizagéao;

5.2 As caracteristicas das fases do ciclo de vida das organizacoes;
5.3 A longevidade organizacional.

Unidade 6 - Planejamento organizacional

6.1 O planejamento estratégico;

6.1.1 Andlise ambiental e construcdo de cenarios;
6.1.2 Implantacdo, acompanhamento e avaliacao;
6.1.3 Critica ao planejamento estratégico;

6.2 A Gestéo Social;

6.2.1 Conceito, técnicas e onde utilizar;

6.3 Proposta de planejamento organizacional.

7 Curricularizacdo da extenséao

As atividades curriculares de extensédo, na disciplina de Gestao de negocios
serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com
Associagbes comerciais e/ou escolas. As atividades fardo parte do programa
Promocgdo do desenvolvimento sustentavel, dentro do eixo Sustentabilidade
conforme Guia da Curricularizacédo da Extensado da FAHOR.

8 Bibliografia basica

CHIAVENATO, lIdalberto. Teoria geral da administracéo, v. 1. abordagens
prescritivas. 6. ed. rev. Rio de Janeiro: Elsevier, 385 p.

MOTTA, F.; VASCONCELOS I. Teoria Geral da Administracdao. S&o Paulo.
Pioneira Thomson Learning, 2004.

PEREIRA, Mauricio Fernandes. Planejamento estratégico. Sao Paulo: Atlas,
2010.

ROSA, José, A. e Eduardo MAROSTICA. Modelos de Negocios:
Organizacdes e gestao. Disponivel em: Minha Biblioteca, Cengage Learning
Brasil, 2016.
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9 Bibliografia complementar

CHIAVENATO, Idalberto. Administracdo para Todos - Ingressando no
Mundo da Gestédo de Negécios. Disponivel em: Minha Biblioteca, (3rd edi¢ao).
Grupo GEN, 2021.

THOMPSON JR. A.A, STRICKLAND, A.J, GAMBLE, J.E. Administracdo
Estratégica. Disponivel em: Minha Biblioteca, (15th edicéo). Grupo A, 2013.
OLIVEIRA, Djalma de Pinho R. de. Planejamento Estratégico: conceitos,
metodologia e pratica. 28. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

CORREA, H. Teoria Geral da Administracdo: abordagem histérica da gest&o
de producéo e operacdes. Sao Paulo: Atlas, 2003.

MORGAN, G. Imagens da Organizagcao. Sao Paulo. Atlas, 1996.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

A articulagdo com outras componentes curriculares se da na medida em que
todo o conteudo trabalhado é contextualizado com o ambiente organizacional
nos diferentes aspectos. Esta relacionado mais diretamente com as disciplinas
de Empreendedorismo e Inovacao e Lideranca e Desenvolvimento Interpessoal.
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72 semestre

Curso (s): Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia
mecéanica e Engenharia quimica.

Codigo: 0038
Componente Curricular: Transferéncia de calor
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Tipos de transferéncia de calor. Conducédo unidimensional em regime
permanente; Conveccdo. Radiacdo. Método alternativo de calculo da conducéo.
Uso da Lei de Ohm. Difusado. Aletas. Célculo com diferencas finitas. Conveccéao
forcada em dutos e sobre corpos.

2 Objetivos de ensino

Numa abordagem procedural proporciona-se aos estudantes a aplicacédo de
conceitos de energia e de técnicas de célculo no projeto de equipamentos e
processos que envolvam a transferéncia de calor.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem desenvolver a habilidade de interpretar situacdes, formular
condigbes, modelar, analisar matematicamente e estabelecer critérios e
diretrizes de projetos de equipamentos e processos de transferéncia de calor.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz deinterpretar o processo d transferéncia de calor;

b) ser capaz de selecionar adequadamente a abordagem para solugdo do problema;

c) ser capaz de utilizar com proficiéncia os métodos matematicos e numéricos;

d) ser capaz de criar alternativas de solugdo;

e) ser capaz de comunicar adequadamente a solugdo encontrada;

f)  sercapazdefazerainterligacdo do desenvolvimento com as diversas disciplinas envolvidas.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a desenvolver confiangca
nos meéetodos analiticos e numéricos utilizados na transferéncia de calor; no
trabalho em equipe e na criatividade ao procurar solu¢des para problemas de
engenharia.

6 Conteudo

Unidade 1

Definicdo e formas de transferéncia de calor. Introdugdo com revisdo dos
conceitos basicos de transferéncia de calor unidimensional, em regime
permanente, com coeficientes constantes e sem geracao interna de energia: Lei
de Fourier, Lei do resfriamento de Newton e Equacao de Stefan-Bortzmann.

Unidade 2
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O método alternativo de célculo do calor transferido e da distribuicdo de
temperatura em coordenadas cartesianas e cilindricas. Aplicacdo da Lei de Ohm
no caso de paredes compostas ou de combinacdo de condugao e convecgao.
Unidade 3

Estudo de aletas para incremento da transferéncia de calor em paredes
metalicas.

Unidade 4
Transferéncia de calor bi e tridimensional com a utilizagdo de método das
diferencas finitas.

Unidade 5

Transferéncia de calor por convecgdo com escoamento laminar e turbulento em
superficies planas. Numero de Reynolds, nimero de Prandtl e nimero de
Nusselt.

Unidade 6
Transferéncia de calor interna com escoamento laminar e escoamento turbulento
em tubos.

Unidade 7
Transferéncia de calor externa em tubos isolados e em feixe de tubos.

7 Bibliografia basica

BERGMAN, Theodore; LAVINE, Adrienne; INCROPERA, Frank; DEWITT,
David. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. 8 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 20109.

COELHO, Joao Carlos. Energia e fluidos, volume 3: transferéncia de calor S&o
Paulo: Blucher, 2016.

KREITH, Frank; BOHN, Mark S. Principios de Transferéncia de Calor. Sao
Paulo: Cengage, 2016.

8 Bibliografia complementar

BEJAN, Adrian. Transferéncia de calor. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1996.
BORGNAKKE, Claus; SONTAG, Richard. Fundamentos da Termodinamica. 8
ed. S&o Paulo: Blucher, 2018.

SCHMIDT, Frank W.; HENDERSON, Robert E.; WOLGEMUTH, Carl H.
Introducéo as Ciéncias Térmicas. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Bllcher, 2004.
CENGEL, Yunus A.; GHAJAR, Afshin J. Transferéncia de calor e massa: uma
abordagem pratica 4. ed. Porto Alegre: AMGH, 2012.

9 Articulagado com outros componentes curriculares

Transferéncia de calor € disciplina procedural destinada ao calculo e anélise de
projetos. Seu embasamento esta nas disciplinas de Termodinamica e de
Mecanica dos fluidos. As aplicacdes de transferéncia de calor se dardo nas
disciplinas de Projeto de Produto, Motores e sistemas de acionamento, Conforto
térmico e refrigeracdo industrial, Maquinas de fluxo, Processos industriais,
Operacdes unitérias Il, Projeto de instalacdes industriais.
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Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental, Ciéncias Econ6micas, Gestao Financeira.

Cdodigo: 0030

Componente Curricular: Empreendedorismo e Inovacao

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Definicdo de inovagdo e empreendorismo; ambientes de inovacao, ciéncia e
tecnologia; problemas alvos de soluc¢des inovadoras; publico alvo/personas;
ideacdo de solugbes; modelagem de negdcios; metodologia canvas e design
thinking; mentoria; analise de viabilidade; prototipagem de produtos; uso do pitch
para apresentacdo de negocios; financiamento de negdécios; investidores;
aceleradoras; e hackathoons.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar ao estudante durante a sua vida académica, participacdo de um
hackathoon, com a criacdo de uma solucdo inovadora para um problema
concreto, com viabilidade de negdcio e potencial para incubar junto ao Ambiente
Horizonte Empreendedor (Incubadora da FAHOR), podendo ser habilitada para
receber investimentos e/ou ser acelerada. Objetiva-se ainda a criacdo de
negocios e empresas altamente inovadoras, capazes de impactar positivamente
a vida das pessoas e 0 desenvolvimento regional, tendo estudante como
protagonista.

3 Objetivos de aprendizagem

Proporcionar ao estudante aprender a utilizar conceitos, técnicas e métodos de
criacdo e modelagem de negdcios numa perspectiva pratica, focado na solucao
de um problema real da uma empresa, de um segmento ou da sociedade de
maneira geral. Aprender a trabalhar em equipe multidisciplinar e aplicar os
conhecimentos adquiridos em outras disciplinas do curso as solu¢des propostas.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar métodos e técnicas adequadas a criagao e modelagem de negdcios;

b) analisar e compreender um problema pratico;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

d) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
multidisciplinares;

e) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

f) aprender a aprender e fazer.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades desenvolvidas contribuem para a formacdo profissional
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa, colaborativa e
empreendedora. Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de
uma situagéo, a formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas
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diante dos quais s&o colocados, considerando aspectos globais, ambientais e
econdmicos.

6 Conteudo

Unidade 1 - O empreendedorismo

1.1 O perfil empreendedor e a acdo empreendedora,;
1.2 Definigbes de empreendedorismo.

Unidade 2 - Identificando Oportunidades de Negocios
2.1 Um problema alvo de solucéo inovadora;

2.2 Publico alvo/personas;

2.3 ideacéo de solucdes.

Unidade 3 - Design de negocios
3.1 Modelagem de negdcios;

3.2 Metodologia Canvas;

3.3 Metodologia design thinking.

Unidade 4 - Concepcdo de um negécio
4.1 Mentorias especializadas;
4.2 Analise de viabilidade de um negdcio;
4.3 Prototipagem de produtos.

Unidade 5 - Vendendo um negocio

5.1 O uso do pitch para apresentacéo de negocios;
5.2 Incubacéo de negdcios de base tecnoldgica;
5.3 Investidores em negdcios inovadores.

Unidade 6 - Financiamento de negécios
6.1 Investidores;

6.2 Aceleradoras;

6.3 Agéncias de fomento.

7 Empreendedorismo e inovagéao

As atividades curriculares de extensao, na disciplina de Empreendedorismo e
inovacao serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com
empresas, associagdes comerciais, instituicbes de ensino. As atividades far&o
parte do programa Fomento a praticas empreendedoras e de inovacgédo, dentro
do eixo Empreendedorismo e inovagcdo conforme Guia da Curricularizacdo da
Extensao da FAHOR.

8 Bibliografia basica

DORNELAS, José. Empreendedorismo. Transformando Ideias em Negocios
Rio de Janeiro: Empreende , 2014.

DORNELAS, José. Plano de negocios — exemplos praticos. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2013.

DRUCKER, Peter F. Inovacéao e espirito empreendedor. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2013.
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9 Bibliografia complementar

DOLABELA, FERNANDO. O segredo de Luisa. 30 ed.. Sdo Paulo: Sextante,
2008.

CANTANHEDE, Eliane. José Alencar amor a vida: a saga de um brasileiro. Rio
de Janeiro: Sextante, 2010.

KAY, Herb. Como ficar podre de rico e ainda ter tempo para usufruir um
O0timo sexo. S&o Paulo: Makron, 2001.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Este componente curricular tem potencial para se articular com todos os
componentes curriculares do curso de graduagao no qual o estudante encontra-
se matriculado, tendo em vista a sua proposta metodologica. Isso porque é
desenvolvido de forma prética, através de um hackathoon focado na criagédo de
solucbes inovadora para um problema objetivo de um determinado setor
(exemplo: indastria de alimentos e/ou industria quimica). Ao longo do
hackathoon as equipes recebem mentorias especializadas em areas como
financas, producdo e marketing, além de oficinas quanto ao uso das principais
metodologias para modelagem de negocios. As oficinas e as mentorias sao
ministras por professores da FAHOR convidados a disciplina, que atuam em
topicos especificos. As equipes devem ter integrantes de pelo menos 2 cursos
diferentes, com turmas sempre gerenciais.
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Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental, Economia e Tecnologia em Gestao Financeira

Cdodigo: 0371

Componente Curricular: Tecnologias da Informacao e Comunicacao
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo tedrico e préatico de Tecnologias da Informacao e Comunicacéo aplicados
na area de Engenharia, Gestdo e Desenvolvimento. Conhecimento especifico
em redes e formas de comunicacdo, sistemas de informacdo, tecnologias
empresariais, seguranca da informacao, tecnologias colaborativas, tecnologias
mobveis e tecnologias inovadoras. Uso desses recursos informaticos nas
atividades cotidianas de engenheiros, gestores e economistas.

2 Objetivos de ensino
Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e realizacdo de atividades praticas em sala de aula e no
laboratorio de informética, tornando o processo de ensino aprendizagem
interativo e estimulante.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem conhecer as principais tecnologias da informacédo e
comunicacao utilizadas no ambiente corporativo. Da mesma forma, criar e utilizar
solucdes tecnolégicas que facilitam o trabalho de engenheiros, economistas e
gestores agilizando o processo de tomada de deciséo levando em consideracdo
aspectos relacionados a seguranca da informacéao.

4 Habilidades e competéncias

a) Elaborar pareceres, relatérios, trabalhos, textos, planilhas e apresentacbes na area de
Engenharia, Gestdo e Economia;

b) Ser capaz de utilizar instrumentos tecnoldgicos para formulagdes matemadticas e
estatisticas na analise de fen6menos;

c) Compreender o funcionamento dos sistemas de informagdo para prever os resultados dos
sistemas por meio dos modelos;

d) Ser capaz de conceber e projetar solugdes criativas, desejaveis e vidveis, técnica e
economicamente, nos contextos em que serao aplicadas;

e) Ser capaz de aplicar os conceitos de gestdo de recursos informaticos para planejar,
supervisionar, elaborar e coordenar a implantacao de solucdes;

f)  Projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solucGes inovadoras para os
problemas;

g) Aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a

formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas, considerando a
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assimilacdo e dominio de novas informacdes bem como os pressupostos da

seguranca da informacao.

6 Contetdo

Unidade 1 - Introducéo

1.1 Uso de Tecnologias em ambiente corporativo;

1.2 E-mail, redes sociais, Internet;

1.3 Uso basico de ferramentas de escritério (Microsoft e Google).

Unidade 2 - Redes e Internet
2.1 Internet e Intranet;

2.2 Funcionamento da internet;
2.3 Redes sem Fio;

2.4 VolP.

Unidade 3 - Sistemas de Informagéo (SI)
3.1 Dado, informacao, conhecimento;

3.2 Tipos de dados, importancia da informacao;
3.3 TiposdeSl;

3.4 ERP, CRM;

3.5 Big Data;

3.6 Cloud.

Unidade 4 - Tecnologias e aplicagbes empresariais
4.1 E-commerce;

4.2 E-Business;

4.3 B2B,B2Ce C2C.

Unidade 5 - Seguranca da Informagéo
5.1 Malwares;

5.2 Worms;

5.3 Virus;

5.4 Trojans;

5.5 Botnets.

Unidade 6 - Internet das Coisas
6.1 Automacao comercial e residencial;
6.2 Robos;

6.3 Drones;

6.4 Wearables.

Unidade 7 - Tecnhologias moveis
7.1 Smartphones;

7.2 Aplicativos;

7.3 Tendéncias.

7 Bibliografia basica
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CASSARO, Antonio Carlos. Sistemas de Informag6es para Tomada de Decis6es. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 1998.

LASTRES, Helena M.M. ALBAGLI, Sarita. Informacgao e Globalizagao na Era do Conhecimento.
Sao Paulo: Editora Campus, 1999.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Rebougas. Sistemas de Informagdes Gerenciais. Sdo Paulo: Editora
Atlas, 2005.

Jr., LUCAS, Henry C. Tecnologia da Informagao. [Minha Biblioteca].

8 Bibliografia complementar

MORAIS, lzabelly de. Governanca de tecnologia da informacgdo. [Minha
Biblioteca].

AKABANE, Getulio K. Gestdo estratégica da tecnologia da informacao:
conceitos, metodologias, planejamento e avalia. [Minha Bibliotecal].

MARCULA, Marcelo, FILHO, Pio Benini. Informéatica - Conceitos e
Aplicacbes.. [Minha Bibliotecal].

MORAIS, lzabelly de, Goncalves, Priscila Fatima, Ledur, Cleverson Lopes,
Codrdova Junior, R. Introducao a Big Data e Internet das Coisas (IoT). [Minha
Biblioteca].

BARRETO, Jeanine dos Santos et al. Fundamentos de seguranca da
informagao. S&o Paulo: SAGAH, 2018.

GORDON, Steven R., GORDON, Judith R. Sistemas de Informacdo - Uma
Abordagem Gerencial, 32 edicdo. [Minha Biblioteca].

REZENDE, Denis Alcides; ABREU, Aline Franca de . Tecnologia da
informacao aplicada a sistemas de informacdo empresariais: o papel
estratégico da informacéo e dos sistemas de informacdo nas empresas. Sao
Paulo: Atlas, 2010.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares
Tecnologias da informagdo e comunicagdo é um componente curricular que trabalha conceitos

tedricos sobre inovacgao, ciéncia e inteligéncia. Dessa maneira, relaciona-se com os seguintes
componentes curriculares: Arquitetura de computadores, Algoritmo e Programacao,
Programacao de Computadores, Empreendedorismo e Inovagao, Tecnologia de Leite,
Derivados e Ovos, Tecnologia de Carne e Derivados.
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Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producédo, Engenharia de
Controle e Automacdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental.

Cddigo: 0021
Componente Curricular: Ergonomia e Seguranca do Trabalho
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Conceitos Iniciais. Acidentes de Trabalho. Riscos Ambientais. Normas
Regulamentadoras. Servico Especializado em Seguranca e Medicina do
Trabalho (SESMT). Comissédo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA).
Equipamento de Protecédo Individual (EPI). Programa de Prevencao de Riscos
Ambientais (PPRA). Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO). Prevencao e Controle de Riscos em Maquinas, Equipamentos e
Instalacbes (PCRMEI). Ergonomia. Antropometria. Nocbes de Fisiologia do
Trabalho. Ergonomia no Projeto de Produto e Processo. Andlise Ergonémica do
Trabalho (AET).

2 Objetivos de ensino

A capacitacdo do estudante sobre a importancia da seguranca no trabalho e
ergonomia no seu contexto interdisciplinar. Ter habilidade para identificar itens
relevantes a seguranca no seu ambiente de trabalho, situacfes de risco e sua
correlagdo com aspectos ergondémicos, além de fornecer subsidios que
permitam ao estudante visualizar a utilizacao de conceitos relacionados a efetiva
aplicacdo como garantia de ergonomia correta para processos de manufatura,
projeto de produto e demais demandas que envolvam operadores.

3 Objetivos de aprendizagem

O objetivo principal deste componente curricular é de fazer com que o estudante
tenha amplo conhecimento sobre as variaveis que envolvem acidentes de
trabalho, riscos ambientais e suporte a estes, por normas regulamentadores de
seguranca. O engenheiro precisa conhecer das variaveis e considerar as
mesmas na elaboracao de produtos e processos, criando condigdes adequadas
de trabalho buscando produtividade e eficiéncia nos resultados com base em
garantias de condi¢des ergonémicas e de seguranca no trabalho.

4 Habilidades e competéncias

a) O estudante devera ser capaz de pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas
tecnologias, com atuacao inovadora sobre problemas ou necessidades de melhoria que
envolvam ergonomia e seguranca do trabalho;

b) ter capacidade técnica e analitica de reconhecer as diferentes necessidades, formular,
analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia com base em normas de
ergonomia e seguranca;

c) ter capacidade de interpretar cendrios por meio de métodos e técnicas de construcdo de
produtos e processos;
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possuir discernimento e analise critico construtiva para andlise e tomada de decisdes sobre
demandas de solucdo dadas pela engenharia;

realizar a avaliagdo critico-reflexiva dos impactos das solu¢Ges de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental;

comunicar-se de forma eficaz aplicando escrita adequada ou por meio de modelos de
otimizacdo dos processos e normas regulamentadoras especificas;

aplicar método correlacionando estatistica e conceitos da qualidade para melhoria de
produtos e processos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades propostas a serem desenvolvidas neste componente curricular
contribuem para a formacao técnica consistente baseada na aplicacao de regras
bésicas no cuidado a seguranca e ergonomia do trabalhador. Essa demanda
busca garantir uma boa condicdo de trabalho que por sua vez vai refletir
vantagens na produtividade, qualidade dos resultados, conforto e seguranca do
trabalhador bem como vida (til de maquinas e equipamentos pela oOtima
condicdo de trabalho. Capacita na condicdo de analisar criticamente o0s
problemas de engenharia encontrados, considerando aspectos globais,
ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo

1.1 Conceitos de Ergonomia;

1.2 Conceitos sobre Seguranca no Trabalho;

1.3 Relacao entre Ergonomia e a Seguranca no Trabalho.

Unidade 2 - Acidentes de trabalho

2.1 Acidentes: conceito e classificagéo;

2.2 Causas de acidentes: fator pessoal e impessoal de inseguranca;
2.3 Consequéncias dos acidentes: lesdo pessoal e prejuizo material;
2.4 Andlise e investigacao dos acidentes de trabalho;

2.4 Riscos das principais atividades laborais.

Unidade 3 - Riscos ambientais
3.1 Conceito e classificacéo;
3.2 Fatores de influéncia.

Unidade 4 - Normas regulamentadoras

4.1 Histérico e conceito;

4.2 Principais Normas Regulamentadoras;

4.3 NR-4 — Servico Especializado em Seguranca e Medicina do Trabalho
(SESMT);

4.4 NR-5 — Comisséo Interna de Prevencao de Acidentes (CIPA);

4.5 NR-6 — Equipamento de Protecao Individual (EPI);

4.6 NR-9 — Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA);

4.7 NR-7 — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO);
4.8 Plano de Prevencéo Contra Incéndios (PPCI).
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Unidade 5 - Prevencédo e controle de riscos em maquinas, equipamentos e
instalagcbes (PCRMEI)

5.1 Eletricidade: acidentes mais comuns, choque elétrico, gravidade do choque
elétrico, medidas de seguranca, formas do risco elétrico;

5.2 NR-10 (Seguranca em Instalacdes e Servicos em Eletricidade);

5.3 Mecanica: tipos de protecdes, recomendacdes aos trabalhadores.

5.4 NR-12 (Seguranca no Trabalho em Maquinas e Equipamentos);

5.5 Civil (Arranjo Fisico): objetivos, etapas, revisao.

Unidade 6 - Sistema Homem-Maquina

6.1 O ambiente imediato;

6.2 O ambiente geral;

6.3 O ambiente interno;

6.4 Medidas antropométricas e suas utilizacoes;
6.5 Nocoes de fisiologia do trabalho.

Unidade 7 - A aplicacédo da ergonomia em projetos
7.1 - Projeto de estacao de trabalho;

7.2 - Projeto de equipamentos;

7.3 - Projeto de comandos e controles;

7.4 — Andlise ergondmica do trabalho (AET).

7 Curricularizagdo da extensao

As atividades curriculares de extenséo, na disciplina de Ergonomia e Seguranca
do trabalho serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com
empresas, associacfes comerciais e instituicbes de ensino. As atividades fardo
parte do programa Fomento a praticas empreendedoras e de inovacao e
promocado de atividades sustentaveis, dentro dos eixos Empreendedorismo e
inovagao e Sustentabilidade conforme Guia da Curricularizacio da Extenséo da
FAHOR.

8 Bibliografia basica

MATTOS, Ubirajara. Higiene e Segurancga do Trabalho. Disponivel em: Minha
Biblioteca, (2nd edicao). Grupo GEN, 2019.

FALZON, Pierre. Ergonomia. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd edic&o).
Editora Blucher, 2015.

[IDA, I. Ergonomia: projeto e produgdo. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005.
DUL, J.; Weerdmeester, B. Ergonomia prética. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard
Bllicher, 2004.

9 Bibliografia complementar

GRANDJEAN, E.; KROEMER, H. J. Manual de ergonomia: adaptando o
trabalho ao homem. 5. Ed. Sao Paulo: Bookman, 2005.

DUARTE, Francisco. Ergonomia e projeto na industria de processo
continuo. Rio de Janeiro: COPPE, 2002.

BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho & gestéo
ambiental. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
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OLIVEIRA, Celso Luis de. Prética da qualidade da seguranca no trabalho:
uma experiéncia brasileira. S&o Paulo: LTR, 2001.
CARDELLA, Benedito. Seguranca no trabalho e prevencdo de acidentes:
uma abordagem holistica. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

A ergonomia e seguranca no trabalho € um componente curricular que gera
conhecimento e condi¢des de aplicagdo dos mesmos em diversas disciplinas da
grade. Podem ser citadas: projeto de produto, desenho para engenharia,
desenho computacional, introducdo aos processos industriais, sistemas de
manufatura, lideranca e desenvolvimento interpessoal, processos de manufatura
e servicos, analise ergonémica do trabalho.
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Curso (s): Engenharia de Producao, Engenharia de Alimentos
Cddigo: 0254

Componente Curricular: Engenharia da qualidade

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Dominar aplicacdo da fundamentacéo base de estatistica. Dominio da estatistica
com foco analitico e interpretativo de cenarios. Ferramentas e metodologias da
qualidade na correlacdo com a estatistica. Conceitos Basicos de Controle.
Inspecao da qualidade. Inspecéo e técnicas de amostragem e aceitacdo. Analise
do Efeito e do Modo de Falha. Gréficos de controle para variaveis e atributos, de
soma cumulativa, de média mével ponderada. Anélise da capacidade e sistemas
de medida. Monitoramento e controle de processo multivariado.

2 Objetivos de ensino

Desenvolver atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo de
aspectos tedricos e realizacdo de atividades praticas em sala de aula e em
laboratorio, tonando o processo de ensino aprendizagem interativo e
estimulante. Além disso utilizacdo de software ou meios digitais como suporte do
ensino.

3 Objetivos de aprendizagem

O objetivo do componente curricular da Engenharia da Qualidade é fazer com
que o estudante entenda de forma clara a correlacdo que existe entre a
estatistica e os conceitos da qualidade. Essa compreensao se da quando ele
consegue usar ferramentas da qualidade e metodologias, aliadas a dados
estatisticos e de forma quantitativa, tomar decisbes de maior relevancia e
eficacia sobre produtos ou processos. Essa tomada de deciséo é baseada com
encaminhamentos que venham a garantir solu¢éo de problemas ou melhoria de
processos sustentados pelo conceito no método six sigma.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuacgdo
inovadora sobre problemas ou necessidades de melhoria;

b) ter capacidade técnica e analitica de reconhecer as diferentes necessidades, formular,
analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia;

c) ter capacidade de interpretar cenarios por meio de métodos estatisticos aliados a métodos
e ferramentas da qualidade;

d) possuir discernimento e apresentar eficacia sobre coleta, andlise e tomada de decisdes
sobre demandas de solugdo da engenharia;

e) realizar a avaliacdo critico-reflexiva dos impactos das solu¢des de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental;

f)  comunicar-se de forma eficaz aplicando escrita adequada ou por meio de modelos de
otimizacao dos processos;

g) aplicar método correlacionando estatistica e conceitos da qualidade para melhoria de
produtos e processos.
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5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades propostas a serem desenvolvidas neste componente curricular
contribuem para a formacao técnica consistente baseada na analise critica de
cenarios com base em métodos estatisticos e suporte pelas ferramentas da
qualidade. Incentivam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma
situacao problema em relagéo a produto e processo, criando uma base de dados
e informacdes que possibilitam eficacia nas decisdes e acdes sobre a demanda
em estudo. Capacita na condicdo de analisar criticamente os problemas de
engenharia encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de
seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introdugdo

1.1 Controle Estatistico da Qualidade;

1.1.1 Revisdo de estatistica;

1.1.2 Atividades com uso da estatistica e correlacao de indicadores (Histograma);
1.2 Gréficos de controle;

1.2.1 Principais gréficos de controle;

1.3- Inspecdo de qualidade;

1.3.1 Inspecao por amostragem;

1.3.2 Inspecéo total,

1.3.3 Impactos da inspecao como atividade que néo agrega valor;
1.3.4 Ac0es de contencédo de falha no processo;

1.4 Avaliacdo dos Sistemas de Medigao.

Unidade 2 - Sistemas da qualidade

2.1 Revisdo das principias ferramentas da qualidade

2.1.1 Ferramentas da qualidade
2.1.2 Aplicacdo com foco em otimizacao

2.2 Capabilidade de processo Normal e indices Cp e Cpk;

2.2.1 CP e CPK no histograma
2.2.2 Correlagéo de Cp e CPK entre carta de controle e histograma

2.3 Célculos de Capabilidade;

2.3.1 Aplicacdo em cenarios que caracterizam aplicacdo da capabilidade
2.4  Capacidade

2.4.1 Capacidade de producgao no contexto de volume

2.4.2 Capabilidade x capacidade

2.5 Calculo no Nivel Sigma do Processo.

2.5.1 Descricdo do nivel sigam em um histograma representativo

2.5.2 Impactos da variacdo do nivel sigma em uma medicao

2.5.3 Calculo do nivel sigma

Unidade 3 - Confiabilidade
3.1 Manual de Controle Estatistico de Processos da norma ISO/TS 16949;
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3.1.1 Aplicacido da Norma como eficiéncia dos controles da qualidade;
3.1.2 Custo benéfico por conta da demanda do segmento em estudo;

3.2 Analise e tratamento da confiabilidade de sistemas;

3.2.1 Garantia da confianca transmitida pelos processo;
3.2.2 MSA conceito;
3.3.3 MSA aplicado;

3.3 Curvas de Confiabilidade;
3.3.1 Andlise e ac¢des de validagéo da confiabilidade;
3.4 Estimativa e avaliacdo da confiabilidade de processos e equipamentos;

3.5 Taxa de falha;
3.5.1 Tempo médio entre falhas e tempo médio até a falha;
3.7 Testes de confiabilidade.

7 Curricularizagao da extensao

As atividades curriculares de extenséao, na disciplina de Engenharia da qualidade
serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com empresas
e associacdes comerciais. As atividades fardo parte do programa de promocao
de préticas empreendedoras e de inovacdo e promocdo de atividades
sustentaveis, dentro dos eixos Empreendedorismo e inovacdo e
Sustentabilidade conforme Guia da Curricularizacdo da Extensdo da FAHOR.

8 Bibliografia basica

CARPINETTI, Luiz Cesar Ribeiro; COSTA, Antonio Fernando Branco;
EPPRECHT, Eugenio Kahn. Controle estatistico de qualidade. 2. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2005.

KUME, Hitoshi. Métodos estatisticos para melhoria da qualidade. S&o Paulo:
Gente, 1993.

MONTGOMERY, Douglas C. Introducdo ao controle estatistico da qualidade.
4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

9 Bibliografia complementar

AGUIAR, Silvio. Integracdo das ferramentas da Qualidade ao PDCA e ao
Programa Seis Sigma. Belo Horizonte: Desenvolvimento Gerencial, 2002.
ELSAYED, Elsayed A.; HSIANG, Thomas C.; TAGUCHI, Genichi. Engenharia
da qualidade em sistemas de producao. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1990.
HOLLAND, Neila Anchieta. O modelo POQ: administracdo, participativa
caminho da qualidade. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1993.

WERKEMA, Maria Cristina Catarino. As ferramentas da qualidade no
gerenciamento de processos. Belo Horizonte: UFMG, 1995. Vol. 1.
WERKEMA, Maria Cristina Catarino. Ferramentas estatisticas basicas para o
gerenciamento de processos. Belo Horizonte: Werkema, 2006

10 Articulagcdo com outros componentes curriculares

Engenharia da Qualidade é um componente curricular que proporciona
conhecimento basico para a Engenharia da Qualidade Avancada além de ser
parte revisora da disciplina de Estatistica pois se utiliza desta base de
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conhecimentos. Contribui de forma relevante reforcando as disciplinas
especificas da qualidade como sistemas de gestdo da qualidade.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Codigo: 0265
Componente Curricular: Operacoes Unitarias |
Créditos: 04 Horas aula: 80 h (60T + 20P)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo das operacdes de agitacao e mistura, sistemas particulados, escoamento
ao redor de corpos submersos, sedimentacao, filtracdo e centrifugacdo. Ainda
compreende o transporte hidraulico e pneumético de particulas, assim como o
escoamento atraves de leito fluidizado.

2 Objetivos de ensino

Apresentar os principios fundamentais e os principais equipamentos envolvidos
nas operacdes unitarias relacionadas a sistemas particulados, de forma a
permitir o projeto e a analise de desempenho dos equipamentos que operam
com estes sistemas, capacitando o aluno para aplicar os conceitos nos
processos industriais.

3 Objetivos de aprendizagem

Ao fim da disciplina o aluno deve ser capaz de compreender e projetar
equipamentos de separacdo solido-sélido, agitadores, separadores soélido-
liquido, separadores solido-gas, de filtracdo, equipamentos de reducdo de
tamanho e de fluidizagéo.

4 Habilidades e competéncias

Desenvolver o raciocinio critico quanto as tomadas de decisfes e suas

consequéncias nas etapas do processo. Sendo capaz de:

a) compreender os fendmenos envolvidos e sua aplicacdo nas operagdes unitarias;

b) comunicar-se de maneira eficiente nas formas escrita, oral e grafica;

c) ser capaz de assumir atitude investigativa e auténoma, com vistas a aprendizagem
continua, a producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacao técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de solucionar os problemas que envolvem operacdes
unitarias com sistemas particulados através da compreensao dos fenémenos,
considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Transporte de sélidos

1.1 Fundamentos;

1.2 Tipos de equipamentos de transporte;
1.3 Selecéo de Equipamentos;

1.4 Transportadores Pneumaticos.
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Unidade 2 - Fragmentacgéo de sdlidos
2.1 Mecanismos de fragmentacao;

2.2 Equipamentos;

2.3 Rendimento.

Unidade 3 - Separacdes solido-solido

3.1 Fundamentos, objetivos e mecanismos de separagéo;
3.2 Operacdes de separacao solido-sélido;

3.2.1 Peneiramento / Andlise granulométrica;

3.2.2 Separacdes hidraulicas;

3.2.3 Flotacao;

3.2.4 Separacao Magnética;

3.2.5 Separagéo Eletrostética;

3.2.6 Floculacao.

Unidade 4 - Agitacdo e mistura

4.1 Fundamentos e Objetivos da Mistura;

4.2 Equipamentos para mistura: Misturadores de sélidos e pastas;
4.3 Mistura de Liquidos;

4.3.1 Fundamentos de misturas de liquidos;

4.3.2 Consumo de poténcia em tanques agitados.

Unidade 5 - Separacgdes sélido-liquido

5.1 Fundamentos da sedimentacéo;

5.2 Tipos de clarificadores;

5.3 Tipos de espessadores;

5.4 Dimensionamento de clarificadores e espessadores.

Unidade 6 - Filtrac&o

6.1 Fundamentos da filtracao;

6.2 Tipos de meios filtrantes;

6.3 Tipos de equipamentos de filtragao;
6.4 Perda de carga na filtragéo.

Unidade 7 - Fluidizagcéao

7.1 Fundamentos da fluidizacéo;

7.2 Propriedades fisicas do leito fluidizado;
7.3 Modelos de sistemas fluidizados;

7.4 Queda de pressao em um leito fluidizado.

Unidade 8 - Separacdes solido-gas

8.1 Separadores gravitacionais e inerciais;
8.2 Ciclones;

8.3 Precipitadores eletrostaticos.

Unidade 9 - Centrifugacgéo
9.1 Principios da centrifugacéo;
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9.2 Tipos de centrifugas;

7 Bibliografia basica

CREMASCO, Marco Aurélio. Operacgdes unitarias em sistemas particulados
e fluidomecanicos e outros trabalhos. [S.l.]: Editora Blucher, 2018.
TERRON, L.R. Operacdes Unitarias para Quimicos, Engenheiros e
Farmacéuticos. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2012.

FOUST, Alan S. et al. Principios das operac¢des unitérias. Rio de Janeiro: LTC,
20109.

MATOS, Simone Pires D.Operacbes Unitarias - Fundamentos,
Transformacbes e Aplicacbes dos Fendbmenos Fisicos e Quimicos.
Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora Saraiva, 2015.

8 Bibliografia complementar

GAUTO, Marcelo Antunes; ROSA, Gilber Ricardo. Processos e operacdes
unitarias da industria quimica. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2011.
BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacdes unitérias.
Séao Paulo: Hemus, 2004.

SALIBA, Tuffi Messias. Manual pratico de avaliacdo e controle de poeira e
outros particulados: PPRA. 8. ed. Sdo Paulo: LTR, 2016.

BARBOSA, Gleisa Pitareli. Operacdes da Industria Quimica: Principios,
Processos e Aplicacbes. Sdo Paulo: Erica, 2015.

TADINI, Carmen Cecilia. Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos. Rio de
Janeiro: LTC, 2015

TADINI, Carmen, C. et al. Operagoes Unitarias na Industria de Alimentos - Vol. 2.
Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo GEN, 2016.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Operagbes Unitarias | é amparada por conhecimentos
previamente adquiridos nas disciplinas de Introducéo a engenharia, e Introducao
aos processos industriais e Mecéanica dos Fluidos. Além disso, serve como base
para disciplinas como Saneamento Basico e Dimensionamento de Redes,
Projeto de Instalacdes Industriais, Processos Industriais | e Processos Industrial
Il.
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Curso (s): Engenharia de Producdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia
Quimica, Engenharia Mecanica, Engenharia Ambiental, Engenharia de Controle
e Automacao

Codigo: 0356
Componente Curricular: Sistemas de Gestao da Qualidade
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Brainstorming. Diagrama de Causa-Efeito. 5W2H. Fluxograma. Cinco Porqués.
Diagrama de Pareto. Metodologia 8D. Diagrama de Relacfes. Histograma.
Diagrama de Dispersdo. Diagrama em Arvore. Cartas de Controle. Folhas de
Verificacdo. Matriz GUT. Metodologia de Andlise e Solucdo de Problemas
(MASP). Diagrama SIPOC. DMAIC. Analise de Modo e Efeito de Falha (FMEA).
Arvore de Decisdo. Diagrama de Afinidade. Métodos.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e realizacdo de atividades préaticas em sala de aula e em
laboratorio, tonando o processo de ensino aprendizagem interativo e
estimulante. Aplicar as ferramentas da qualidade em praticas que caracterizem
um projeto de gestao pela qualidade.

3 Objetivos de aprendizagem

O objetivo da disciplina é estabelecer uma ponte entre a formacao académica e
o mercado profissional, especificamente, com foco na aplicacéo das ferramentas
basicas e gerenciais relacionadas a qualidade, discutindo e aplicando os
conhecimentos relativos a conceitos, principios, e técnicas de aplicacdo
apropriadas para cada uma das inUmeras ferramentas propostas. E
imprescindivel que o estudante consiga entender as diferengas das ferramentas
e onde cada uma se adequa na melhor forma de utilizacgéo.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuacdo
inovadora sobre problemas ou necessidades de melhoria pelo uso de ferramentas da
qualidade em sistema gerencial para decisoes;

b) ter capacidade técnica e analitica de reconhecer as diferentes necessidades, formular,
analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia aplicando ferramentas
da qualidade corretamente;

c) ter capacidade de interpretar cendrios por meio de métodos estatisticos aliados a métodos
e as ferramentas da qualidade possibilitando gestdo de problemas ou melhorias;

d) possuir discernimento e apresentar eficacia sobre coleta, andlise e tomada de decisdes
sobre demandas de solu¢do da engenharia;

e) realizar a avaliacdo critico-reflexiva dos impactos das solu¢des de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental;
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f)  comunicar-se de forma eficaz aplicando escrita adequada ou por meio de modelos de
otimizacdo dos processos gerando indicadores relevantes e adequados a medicao feita;

g) aplicar método correlacionando estatistica e conceitos da qualidade para melhoria de
produtos e processos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa. Entender
a forma de utilizacdo de cada uma das ferramentas da qualidade estudadas.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca. Saber
como utilizar as ferramentas da qualidade como base na gestao dos processos,
pois a composicdo de um SGQ (Sistema de Gestdo da Qualidade), parte da
utilizacdo de ferramentas que por sua vez estruturam um sistema de qualidade
gue ainda pode ser composto de métodos, juncao de ferramentas.

6 Conteudo

Unidade 1 - Sistema de gestédo da qualidade

1.1 Estruturacdo do SGQ (Sistema de Gestdo da Qualidade);

1.1.1 Instrucdes de trabalho;

1.1.2 Procedimentos;

1.1.3 Ficha técnica ou manuais;

1.1.4 Indicadores da qualidade;

1.2 Normas de certificagdo ISSO;

1.2.11SO9001 e 14001;

1.3 APQP (Planejamento Avancado da Qualidade do Produto);

1.3.1 Fases do APQP;

1.3.2 Etapas do APQP;

1.3.3 Estruturacéo e sua gestdo sobre a cadeia de suprimentos;

1.4 Atividade complementar de aprendizado e entendimento para gestao de
engenharia do produto e processo pelo APQP.

Unidade 2 - As 7 ferramentas classicas da qualidade

2.1 Folhas de Verificacao;

2.2 Diagrama de Pareto;

2.2.1 Correlagdo do Pareto x curva ABC,;

2.2.2 Por que e quando usar Pareto ou curva ABC;

2.3 Histograma,

2.3.1 Cartas de controle e histograma;

2.4 Diagrama de Disperséao (ou graficos de disperséo);

2.4.1 Correlacdo de dois fatores em analise;

2.4.2 Curva de tendéncia gerado no diagrama de dispersao;

2.5 Cartas de Controle;

2.5.1 Diferentes tipos de cartas de controle;

2.5.2 Parametros determinantes de adequada aplicagéo das diferentes cartas;
2.6 Fluxograma;

2.6.1 Diagrama de espaguete;

2.6.1 Mapa atual e mapa futuro do VSM (Value Stream Mapping).
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2.7 Diagrama de Causa-Efeito (ou Espinha de Peixe ou Diagrama de Ishikawa);
2.8 Atividade complementar de aprendizado e entendimento para gestao.

Unidade 3 - Metodologias de analise e solucdo de problemas

3.1 Brainstorming;

3.1.1 Técnica corretas de aplicacao;

3.2 5W2H;

3.3 Cinco Porqués;

3.4 Metodologia 8D;

3.4.1 Conceituacdo e composicdo por ferramentas da qualidade em cada
disciplina

3.5 Diagrama em Arvore;

3.6 Matriz GUT,;

3.7 Metodologia de Analise e Solucao de Problemas (MASP);

3.8 Diagrama SIPOC,;

3.9 Andlise de Modo e Efeito de Falha (DFMEA e PFMEA);

3.10 Arvore de Decis&o;

3.11 Diagrama de Afinidade;

3.12 MSA,;

3.13 Atividade complementar de aprendizado e entendimento para gestao.

Unidade 4 - Métodos para otimizagéao
4.1 Six sigma

4.1.1 DMAIC
4.2 PDCA
4.3 Kaizen

4.4 Método A3
4.5 Atividade complementar de aprendizado e entendimento para gestao.

7 Bibliografia basica

AGUIAR, Silvio. Integragdo das ferramentas da Qualidade ao PDCA e ao
Programa Seis Sigma. Belo Horizonte: Desenvolvimento Gerencial, 2002.
MIGUEL, P. A. C. Qualidade. Enfoque e Ferramentas. Sao Paulo: Artliber,
2001.

MIZUNO, Shigeru - Geréncia para Melhoria da Qualidade: As 7 Novas
Ferramentas de Controle da Qualidade - Editora LTC.

8 Bibliografia complementar

CAMPOS, Vicente Falconi. TQC: controle da qualidade total (no estilo
japonés). 8. ed. Belo Horizonte: Desenvolvimento Gerencial, 1999.

ELSAYED, Elsayed A.; HSIANG, Thomas C.; TAGUCHI, Genichi. Engenharia
da qualidade em sistemas de producao. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1990.
JURAN, J. M. A qualidade desde o0 projeto: novos passos para o planejamento
da qualidade em produtos e servigos. Sao Paulo: Thomson Learning, 2004.
MEIRA, Rogério Campos; et.al. As ferramentas para a melhoria da qualidade.
2. ed. Porto Alegre: SEBRAE, 2003.

PALADINI, Edson Pacheco. Gestédo da qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009.
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9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Sistemas de gestdo da Qualidade é uma disciplina ampla no sentido de atender
todas demandas das mais diversas engenharias ja que da suporte na defini¢cdo
de acbes sobre problemas ou oportunidades de melhoria seja para produto ou
processo. Entender, saber escolher e suar de forma adequada as ferramentas
da qualidade, é o passo principal na estruturacdo de um sistema de gestéo pela
qualidade. Essa disciplina propicia uma correlagéo entre: geréncia da produgéo,
introduc&o aos processos industriais, planejamento e controle de producéo | e I,
sistemas de manufatura, planejamento estratégico, engenharia da qualidade,
engenharia da qualidade avancada, processos de manufatura e servicos,
manutenc¢ao industrial, projeto do produto, projeto de instala¢cdes industriais,
logistica e a cadeia de suprimentos, projeto para manufatura, dentre outras nao
especificas mas que podem ter demanda de indicadores, planos de acédo
baseado em dados coletados por ferramentas da qualidade
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8° semestre

Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Produg&o, Engenharia Mecénica e Engenharia de
Controle e Automacéo, Ciéncias Econémicas, Gestao Financeira

Cddigo: 0353

Componente Curricular: Lideranca e Desenvolvimento Interpessoal

Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

A disciplina propde o estudo de conceitos gerais e teorias sobre lideranca e
desenvolvimento interpessoal, além de estimular os alunos a se
autoconhecerem e desenvolverem habilidades e competéncias de lider e
habilidades nas relagées humanas.

2 Objetivos de ensino

Desenvolver no aluno as habilidades e competéncias interpessoais e de
lideranga por meio de atividades expositivas, dialogadas e vivenciadas, com
utilizacdo de métodos fundamentados em metodologias ativas.

3 Objetivos de aprendizagem

Os alunos devem conhecer teoricamente o que é lideranca e o seu papel nas
relacbes de trabalho, bem como tomar conhecimento do que permeia as
relagbes humanas, para posterior realizarem um processo de autoanalise,
identificando as suas habilidades e potencialidades a serem estimuladas,
conduzindo-os a desenvolver estratégias aplicaveis em seu dia a dia.

4 Habilidades e competéncias

a) Ter condigOes de analisar e compreender o papel de lideranga no ambiente de trabalho;

b) Desenvolver sensibilidade global nas organizagdes;

c) Trabalhar e liderar equipes multidisciplinares:

d) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais ou a distancia, de modo que facilite a construgdo coletiva;

e) Atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares, tanto
localmente quanto em rede;

f)  Gerenciar projetos e liderar, de forma proativa e colaborativa, definindo as estratégias e
construindo o consenso nos grupos;

g) Reconhecer e conviver com as diferencas socioculturais nos mais diversos niveis em todos
os contextos em que atua (globais/locais);

h) Preparar-se para liderar empreendimentos em todos os seus aspectos de producdo, de
financgas, de pessoal e de mercado;

i)  Conhecer os temas centrais e atuais sobre lideranga e desenvolvimento interpessoal;

j)  Desenvolver a capacidade de leitura e escrita critico-reflexiva e o compartilhamento do
conhecimento e da producgao cientifica em lideranga e desenvolvimento interpessoal;

k) Ser capaz de refletir e discutir sobre os temas de lideranca e desenvolvimento interpessoal;

I) Realizar uma autoandlise e criar estratégias viaveis para aumentar a sua capacidade de
lideranca e atingir seus resultados;
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m) Desenvolver maior sensibilidade e compreensdo da diversidade entre as pessoas e seu valor
de contribuicdo.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem realizadas contribuirdo para o desenvolvimento de
habilidades e competéncias de lideranca e de relacionamentos interpessoais,
baseadas na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa, estabelecendo as
devidas conexdes e complementaridade entre os contetdos e a realidade do
aluno.

6 Conteudos

Unidade 1 - Fundamentos da lideranca
1.1 Conceitos de lideranga;

1.2 As teorias classicas de lideranca;

1.3 Estilos de lideranga;

1.4 Comunicacdo e lideranga;

1.5 Arelagdo entre motivacdo e lideranga;

1.6 Competéncias da lideranca;

1.7 Lideranga versus chefia;

1.8 Perfis de lideres.

Unidade 2 - Liderancga na gestéo

2.1 Estratégias de lideranca na gestao da equipe;

2.2 Habilidades gerenciais (definicdo de tarefa, planejamento,
acompanhamento, gestdo de conflitos, feedback, motivacao e avaliacdo);

2.3 Estratégias de lideranca para otimizar resultados;

2.4 Aspectos emocionais e comportamentais da lideranca.

Unidade 3 - Desenvolvimento interpessoal

3.1 Relacbes interpessoais, 0 que €7?;

3.2 Relac¢des humanas (a compreensao de si e do outro);
3.3 Competéncia e atitude interpessoal;

3.4 Qualidades, estilos e necessidades pessoais;

3.5 Percepcéo social ou formacao de impressoes;

3.6 Comunicacgao pessoal e interpessoal.

Unidade 4 - Autoconhecimento e autodesenvolvimento
4.1 Personalidade e o trabalho em equipe;

4.2 Mecanismos de defesa;

4.3 Inteligéncia emocional;

4.4 Valores, verdades: ética, a arte da convivéncia;

4.5 Estratégias autoconhecimento e de desenvolvimento.

7 Curricularizagdo da extenséao

As atividades curriculares de extensdo, na disciplina de Lideranca e
desenvolvimento interpessoal serdo realizadas através de projetos
desenvolvidos em parceria com escolas e e/ou organismos da sociedade civil
organizada. As atividades fardo parte dos programas Promocdo do
desenvolvimento sustentavel e Capacitacdo de professores e qualificacdo da
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educacédo bésica dentro dos eixos Sustentabilidade e Educacédo conforme Guia
da Curricularizacdo da Extensédo da FAHOR.

8 Bibliografia basica

TILHET, Virginie Coartet; JEAN PIERRE, Erik Guttmann e LAFARQUE, Jérdome.
Lideranca, caixa de ferramentas. Saraiva UNI, 2018.

SUGO, Alberto; RAUSCH, David W. ; KUAZAQUI, Edmir; TUCKER, James A.
Lideranca: uma questdo de competéncia. Editora Saraiva. Edicdo 1, 2012.
MINUCUCCI, Agostinho. Relagbes Humanas: psicologia das relagbes
interpessoais. 62 ed. Sao Paulo: Editora Atlas, 2000.

9 Bibliografia complementar

SCHERMERHORN, J.R., HUNT, J.G., OSBORN, R.N. Fundamentos de
Comportamento Organizacional. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd
edicdo). Grupo A, 2007.

SCHEIN, Edgar H. Cultura Organizacional e Lideranca. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo GEN, 2009.

BENNETT, Ronald, e Elaine Millam. Lideranca para Engenheiros. Disponivel
em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2014.

ARONSON, Elliot, et al. Psicologia Social. Disponivel em: Minha Biblioteca,
(8th edicéo). Grupo GEN, 2015.

10 Articulacdo com outros componentes curriculares

Desenvolver a competéncia de Lideranca e habilidade de relagcdes interpessoais
se faz pertinente ao longo da formacédo dos discentes de todos os cursos
(engenharias, economia e gestdo financeira). Isso se da ao fato de que o
mercado de trabalho esta altamente competitivo e repleto de mudancas, com
iISSO, as pessoas precisam se desenvolver, aprimorando suas competéncias e
habilidades.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental, Engenharia de Controle e Automacdo, Engenharia Mecanica e
Engenharia de Producéo.

Codigo: 0204
Componente Curricular: Projeto de Produto
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo dos Produtos Industriais. Andlises de Produtos Industriais. Metodologias
de Projeto do Produto. Projeto Informacional. Projeto Conceitual. Propriedade
Industrial. Padronizacdo e Normalizacdo. Aspectos a considerar em Projeto de
Produto: Ergonomia, Ambientais, Econdmicos. Verificagbes em Projetos.
Conceituacéao de Geréncia do Produto. Gestao do Desenvolvimento do Produto.
Engenharia Simultanea. DIP — Desenvolvimento Integrado de Produtos. Gestao
de Produto. Gestéo e Desenvolvimento de Produto. Pratica de Projeto.

2 Objetivos de ensino

Capacitar o aluno para o entendimento dos processos de planejamento,
desenvolvimento e gestdo de um projeto de produto, através da aquisicdo de
habilidades e estratégias necessaria para o éxito deste.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes devem saber distinguir as diferentes metodologias de projeto de
produto, bem como a aplicacdo das mesmas de acordo com o foco do projeto a
ser desenvolvido, sendo ele de um produto novo ou reviséo de projeto, aplicando
também se necessario 0s conceitos de reengenharia e engenharia reversa.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de selecionar a metodologia adequada para o projeto a ser desenvolvido;

b) saber selecionar as ferramentas, matrizes e métodos mais adequados, quando da
adaptacao ou utilizagdo parcial de uma metodologia de projeto de produto;

c) ter facilidade em comunicar-se de modo claro e objetivo nas formas escrita, oral e grafica;

d) ter dinamismo e facilidade para solucdo de conflitos nos trabalhos em equipe.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacao técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Produtos Industriais
1.1 — Conceituacéao, evolucéo histoérica e classificacao

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




267

Unidade 2 - Anélises de Produtos Industriais

2.1 — Contextualizacdo da importancia das analises

2.2 — Tipologia das Andlises de Produtos Industriais;

2.3 — Andlises: estrutural, funcional, morfoldgica, diacronica, sincrbnica, forma e
do valor.

Unidade 3 - Metodologias de Projeto de Produto

3.1 — Conceituacao;

3.2 — Principais autores da area;

3.3 — Metodologias classicas de projeto de produto;

3.4 — As fases iniciais do processo de projeto de produto: Projeto informacional
e projeto conceitual;

3.5 — Etapas do processo de projeto de produto;

3.6 — Atividades do processo de projeto de produto.

Unidade 4 - Projeto Informacional

4.1 — Atualizacao do plano do projeto informacional;

4.2 — Revisao e atualizacdo do escopo do produto;

4.3 — Detalhamento do ciclo de vida do produto;

4.4 — Definicao dos clientes;

4.5 — Identificagéo dos requisitos dos clientes do produto;

4.6 — Definicdo dos requisitos e especificacbes-meta do produto;

4.7 — Monitoramento da viabilidade econdmico-financeira;

4.8 — Avaliacao a aprovacao de fase;

4.9 — Documentacao das decisdes tomadas e registro de licbes aprendidas.

Unidade 5 - Projeto conceitual

5.1 — Atualizacéo do plano do projeto conceitual,

5.2 — Modelamento funcional do produto;

5.3 — Desenvolvimento dos principios de solucdo para as fungdes e alternativas
de solugéo para o produto;

5.4 — Defini¢do da arquitetura do produto;

5.5 — Andlise dos sistemas, subsistemas e componentes (SSC);

5.6 — Definicdo de ergonomia, estética do produto, fornecedores e parcerias de
co-desenvolvimento;

5.7 — Sele¢éo da concepcéao do produto;

5.8 — Definicao do plano macro de processo;

5.9 — Atualizacdo do estudo de viabilidade econdmico-financeira;

5.10 — Avaliacéo e aprovacéao de fase;

5.11 - Documentacéo das decisbes tomadas e registro de licdes aprendidas.

Unidade 6 - Propriedade Industrial

6.1 — Criatividade e criacao;

6.2 — Inventos e inventores;

6.3 — Sistema de Protecéo da Propriedade Industrial;
6.4 — Patentes industriais.

Unidade 7 - Padronizacao e Normalizacao
7.1 — Importancia da padronizacao;
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7.2 — Sistema de normalizacéo;
7.3 — Normas técnicas;

Unidade 8 - Aspectos a considerar em Projeto de Produto
8.1 — Ergonomia;

8.2 — Aspectos Ambientais;

8.3 - Aspectos Econdmicos;

8.4 - Interacdo com Desenho Industrial

Unidade 9 - Verificacdes em projeto de produto
9.1 — Necessidade da verificacéo;

9.2 — Passos da verificacao;

9.3 — Critérios de Selecéo.

Unidade 10 - Engenharia Simultanea

10.1 — Filosofia e historico da Engenharia Simultanea,;

10.2 — Procedimentos de Engenharia Simultanea;

10.3 — Fatores de sucesso e fracasso.

10.4 — O processo de desenvolvimento Integrado de produtos;
10.5 — Areas do conhecimento envolvidas;

10.6 — Modelo de DIP.

Unidade 11 - Gestédo de Produto

11.1 — Conceituacéo de geréncia do produto;
11.2 — Papel do gerente do produto;

11.3 — Formacéao da equipe de desenvolvimento;
11.4 — Administracdo de conflitos.

Unidade 12 - Gestao do desenvolvimento do produto
12.1 — Termo de abertura do projeto;

12.2 — Plano de gerenciamento das comunicagoes;

12.3 — Declaracédo do escopo do projeto;

12.4 — Planejamento das atividades do projeto;

12.5 — Cronograma de projeto;

12.6 — Orcamento de projeto;

12.7 — Auditoria e validacao do projeto;

12.8 - Li¢des aprendidas;

12.9 — Desmobilizacao da equipe e da estrutura de projeto;
12.10 — Encerramento do projeto.

12.11 — Project Management Institute — PMI.

7 Curricularizacao da extensao

As atividades curriculares de extensao, na disciplina de Projeto de Produto,
serdo realizadas através de projetos/atividades desenvolvidas em parceria com
empresas e/ou organismos da sociedade civil organizada. As atividades farao
parte dos programas de Promoc¢ao do desenvolvimento sustentavel, dentro do
eixo Empreendedorismo Inovagcdo e Sustentabilidade, conforme Guia da
Curricularizacéao da Extensédo da FAHOR.
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8 Bibliografia basica

AMARAL, Daniel Capaldo et al. Gestdo de Desenvolvimento de Produtos:
Uma Referéncia Para Melhoria do Processo. Sdo Paulo: Editora Saraiva,
2006. ISBN 9788502111868. Disponivel no acervo digital.

PAHL, Gerhard. et al. Projeto na engenharia: fundamentos do desenvolvimento
eficaz de produtos; método e aplicacdes. 6. ed.. Sdo Paulo: Edgard Bllcher,
2005.

VALERIANO, DALTON L. Geréncia em Projetos - Pesquisa,
Desenvolvimento e Engenharia. Sdo Paulo: MAKRON Books, 1998.

9 Bibliografia complementar

ASHBY, M. F. Selecao de materiais no projeto mecanico. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2012.

BACK, N. Metodologia de Projetos de Produtos Industriais. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1985.

BAXTER, M. Projeto de Produto. 3. ed. S&o Paulo: Edgard Blicher, 2011.
Disponivel no acervo fisico e digital.

CARVALHO, Maria A. Engenharia de Embalagens: Uma abordagem técnica
do desenvolvimento de projetos de embalagens. S&o Paulo: Novatec editora,
2008.

DESCHAMPS, J-Ph. & NAYAK, P. R. Produtos irresistiveis - como
operacionalizar um fluxo perfeito de produtos do produtor ao consumidor.
Séao Paulo: Makron Books, 1997. 447 p.

ROMANO, L. N. Modelo de Referéncia para o Processo de Desenvolvimento
de Maquinas Agricolas. Florianépolis: PPGEM / UFSC, 2003. Tese (Doutorado
em Engenharia Mecanica) PPGEM — UFSC. — Floriandpolis SC.

ULLMAN, D. G. The Mechanical Design Process. Singapore: McGraw-Hill,
1992.

ULRICH, K. T.; EPPINGER, S. D. Product Design and Development. New
York: McGraw-Hill, 2004.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Projeto de Produto € um componente curricular que permite uma
interdisciplinaridade com o0s componentes curriculares: metodologia da
pesquisa, redagdo e comunicacdo, desenho computacional e também sistemas
de gestdo da qualidade.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos

Codigo: 0383
Componente Curricular: Programas de qualidade para a industria de alimentos
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo dos Sistemas de Gestdo da Seguranca e Qualidade dos alimentos e das
Normas de Garantia da qualidade para alimentos no ambito nacional e
internacional.

2 Objetivos de ensino

Apresentar ao estudante os diversos programas e sistemas da seguranca e
garantia da qualidade dos alimentos, bem como das normas nacionais e
internacionais.

3 Objetivos de aprendizagem

Adquirir conhecimento sobre os temas abordados, desenvolvendo a
compreensao sobre os diferentes programas e sistemas da garantia da
gualidade e seguranca dos alimentos, bem como suas aplicagées.

4 Habilidades e competéncias

a) capacidade de interpretar, comparar e descrever as diferentes normas relacionadas a
qualidade e seguranca dos alimentos;

b) conhecimento para aplicar adequadamente as normas as diferentes situacées envolvendo
a producdo de alimentos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Promovem a compreensao dos conceitos, programas e sistemas da qualidade
aplicados ao setor de producao de alimentos e bebidas.

6 Conteudo

Unidade 1 - Legislacéo de alimentos

1.1 Tipos de normas legais para alimentos;
1.2 Inspecao de alimentos;

1.3 Laboratorios de controle de qualidade;
1.4 Padrdes internacionais;

1.5 Comissbes do Codex Alimentarius;

1.6 Organizag&o Mundial do Comércio;

1.7 Barreiras sanitérias e fitossanitarias.

Unidade 2 - Programa de pré-requisitos

2.1 Boas Praticas de fabricacao;

2.2 Procedimento Padréao de Higiene Operacional,
2.3 Procedimento Operacional Padronizado;
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2.4 Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

Unidade 3 - Andlise de perigos e pontos criticos de controle
3.1 Historico do APPCC;

3.2 Caracteristicas e conceitos do Sistema APPCC;

3.3 Os principios do APPCC;

3.4 Pré-requisitos do Sistema APPCC,;

3.5 Implementacéo do APPCC;

3.6 Vantagens e desvantagens do APPCC.

Unidade 4 - Gestao da seguranca dos alimentos

4.1 1S0O 22000;

4.2 Sistema de Gestdo Integrado — SGI (ISO 22000, 1ISO 14001, SA 8000,
OHSAS 18001).

Unidade 5 - Tépicos diversos
5.1 Analise de riscos;
5.2 Controle estatistico de processo.

7 Bibliografia basica

CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulac&o e higiene
dos alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Erica, 2014.

FORSYTHE, Stephen. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2013.

BERTOLINO, Marco T. Gerenciamento da Qualidade na Industria
Alimenticia. Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2011.

8 Bibliografia complementar

MELLO, Fernanda Robert, D. e Luciana Gibbert. Controle e qualidade dos
alimentos. Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2017.

TONDO, Eduardo César; BARTZ, Sabrina. Microbiologia e sistemas de
gestdo da seguranca de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2014.

CRUZ, Tadeu. Atlas, Equipe. Sistema de Gestéo Integrado. Disponivel em:
Minha Biblioteca, Grupo GEN, 2018.

VENTURI, Ivonilce, et al. Higiene e controle sanitario de alimentos.
Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2021.

BERTOLINO, Marco T. Sistemas de gestao ambiental na industria
alimenticia. Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2012.
CAMPBELL-PLATT, Geoffrey (ed.). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
[Minha Biblioteca].

9 Articulagado com outros componentes curriculares

Programas de qualidade para a industria de alimentos é um componente
curricular que esta inter relacionado com os componentes curriculares que
envolvem conteudos de tecnologia de alimentos, microbiologia de alimentos,
sistemas de gestao da qualidade, entre outros.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos

Codigo: 0384
Componente Curricular: Bromatologia e Analise Sensorial de Alimentos
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Introducdo aos métodos de andlise bromatolégica. Técnicas de amostragem de
alimentos, analise da composicdo centesimal dos alimentos, destino de residuos
de laboratorios de bromatologia e preservacdo ambiental. Principios da analise
sensorial de alimentos, métodos afetivo, discriminativos e descritivos, selecdo e
treinamento de avaliadores.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar o estudo abrangente da bromatologia e sensorial dos alimentos
com enfoque nas técnicas de amostragem e andlise, com vistas a aplicacdo na
tecnologia de alimentos e desenvolvimento de produtos alimenticios.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes deverdo desenvolver competéncias que possibilitem o
conhecimento e a interpretacdo das técnicas de amostragem e andlise de
alimentos, bem como de seus resultados.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;

b) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

c) sercapazde utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensao, registro e analise de
situagdes e resultados envolvendo analise de alimentos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Contribuicdo para a formacéo técnica consistente baseada na postura critica,
reflexiva com desenvolvimento da capacidade de analisar e resolver, de forma
criativa, os problemas relacionados a analise da qualidade de alimentos.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo aos métodos de analise bromatoldgica de alimentos
1.1 Conceito e importancia da Bromatologia

1.2 Aplicacdes da analise de alimentos

1.3 Métodos de analise fisico-quimica de alimentos

Unidade 2 - Técnicas de amostragem de alimentos
2.1 Fatores a serem considerados na amostragem
2.2 Coleta de amostra bruta

2.3 Reducao da amostra bruta

2.4 Preparo da amostra para analise

2.5 Preservacéo da amostra
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Unidade 3 - Andlise da composicao centesimal dos alimentos
3.1 Determinacao de umidade

3.2 Determinacao de cinzas (RMF)

3.3 Determinacao de proteinas

3.4 Determinacgdo de lipideos

3.5 Determinacao de carboidratos

3.6 Determinacao de fibras

3.7 Destino de residuos de laboratorio e preservacao ambiental

Unidade 4 - Principios de andlise sensorial de alimentos
4.1 Aplicacbes da andlise sensorial

4.2 Sentidos, percepcao e limiares da analise sensorial

4.3 Atributos sensoriais dos alimentos

UNIDADE 5 METODOS DE ANALISE SENSORIAL

5.1 Métodos afetivos

5.2 Métodos discriminativos

5.3 Métodos descritivos

Unidade 5 - Métodos de analise sensorial
5.1 Métodos afetivos

5.2 Métodos discriminativos

5.3 Métodos descritivos

Unidade 6 - Selecéo e treinamento de avaliadores
6.1 Introducéo

6.2 Etapas da selec¢éo e treinamento

6.3 Implantacdo de laboratério de analise sensorial

7 Bibliografia basica

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos.
DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. PUCPress editora. 2019.
DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

8 Bibliografia complementar

JORNADA, D.H. Bromatologia. Editora Telesapiens. 2021

PALERMO, JR. Fundamentos e métodos. Atheneu. 2015

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey et al. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2015.

SKOOG, Douglas A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 9. ed. Séao
Paulo: Cengage Learning, 2015.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2.
ed. S&o Paulo: Blucher, 2007.

9 Leituras complementares
PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Tabela de Composicédo de Alimentos: Suporte
para Decisao Nutricional. [Minha Biblioteca].
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Instituto Adolfo Lutz (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos /coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo
Tiglea -- S&o Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008 p. 1020.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Bromatologia e analise sensorial de alimentos é um componente curricular que
proporciona conhecimento especifico para o0 engenheiro de alimentos,
articulando-se com o0s seguintes componentes: Bioquimica dos alimentos,
Quimica analitica, Tecnologia de leite, derivados e ovos, Tecnologia de carnes
e derivados, Nutricdo e Programas de qualidade para a industria de alimentos.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos

Caodigo: 0277
Componente Curricular: Tecnologia de carne e derivados
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo da obtencgé&o higiénica da carne de bovinos, suinos, de aves e pescados,
e das operacdes envolvidas no transporte, processamento e conservacao dos
produtos derivados.

2 Objetivos de ensino
Proporcionar aprendizagem diversificada dos processos de fabricacdo de
alimentos carneos e pescados.

3 Objetivos de aprendizagem

Os estudantes, através da disciplina devem conhecer os processos de
transformacdo da matéria-prima (carne e pescado) em produtos de origem
diversos.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao,
registro e analise das situacfes envolvendo o processamento de alimentos
carneos e pescado;

b) analisar e compreender os fenbmenos bioquimicos envolvidos;

c) ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a
aprendizagem continua, a producdo de novos produtos e processos que
utilizem como matéria prima a carne e pescado.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Contribuicdo para a formacéo técnica consistente baseada na postura critica,
reflexiva, criativa e cooperativa. Desenvolvimento da capacidade de analisar e
resolver, de forma criativa, os problemas encontrados.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo

1.1 Caracteristicas gerais da carne bovina, suina, de aves e pescados
1.2 Produtos carneos e derivados de pescados: conceitos e definicbes
1.3 Caracteristicas sensoriais das carnes e pescados

Unidade 2 - Emulsfes e géis carneos
2.1 Tipos emulsificantes
2.2 Fatores que interferem na estabilidade das emulsdes

Unidade 3 - Fabricacdo de produtos carneos: processos gerais
3.1 Ingredientes e Reacbes de cura

3.2 Fungdes dos ingredientes de cura

3.3 Coadjuvantes de tecnologia na producédo de derivados carneos
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Unidade 4 - Produtos carneos (bovino e suino): processamento
4.1 Produtos carneos frescos

4.2 Produtos carneos crus temperados

4.3 Produtos carneos tratados pelo calor

4.4 Embutidos crus curados

4.5 Produtos carneos salgados

4.6 Produtos carneos hipocaldricos e hipossodicos

4.7 Cultivos iniciadores

4.8 Defumacéao de produtos carneos

4.9 Tipos de tripas

Unidade 5 - Produtos de carne de aves: processamento
5.1 Beneficiamento

5.2 Processamento

5.3 Conservagao

Unidade 6 - Pescado e derivados: processamento
6.1 Salga e dessecacéo de pescados

6.2 Defumacao de pescados

6.3 Escabeches e conservas

6.4 Surimi e derivados

6.5 Concentrados proteicos de pescado

6.6 Oleos de pescado

6.7 Ovas de pescado

7 Bibliografia basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey et al. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2015. [Minha Biblioteca]

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. [Minha Biblioteca].

MEIRELES, Maria Angela de Almeida et al. Fundamentos de engenharia de
alimentos: volume 6. S&o Paulo: Atheneu, vol. 6. 815 p, 2013.

8 Bibliografia complementar

OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Manole, 2006.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 652 p,
2008.

NESPOLO, Cassia Regina et al. Pratica em tecnologia de alimentos: eixos:
ambiente e saude; producao alimenticia. Porto Alegre: Artmed, 2015.
CARELLE, Ana Claudia; CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulago e higiene
dos alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Erica, 2014.

GOMIDE, Lacio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo
Rogério. Ciéncia e qualidade da carne: fundamentos. Vigosa: UFV, 2013.
OLIVEIRA, Ana Flavia de; STORTO, Leticia Jovelina. <b>Tdpicos em Ciéncias
e Tecnologia de Alimentos<b>: Resultados de Pesquisas Académicas. [S.L]:
Editora Blucher, 2017.
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DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Tecnologia de carne e derivados € um componente curricular que se inter-
relaciona com os seguintes componentes curriculares: Programas de Qualidade
para a Industria de Alimentos; Bromatologia e Analise Sensorial de Alimentos;
Projeto de Instalacdes Industriais. Além disso, esse componente curricular
também recebe conhecimento dos seguintes componentes que 0 antecedem:
microbiologia dos alimentos, bioquimica de alimentos.
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Curso (s): Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Producéo, Engenharia Quimica

Cdbdigo: 0424
Componente Curricular: Topicos especiais |l
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR
1 Ementa
O componente de Tépicos especiais Il ndo possui ementario pré-definido, pois
visa proporcionar oportunidade de aprofundamento de estudos ligados a
temas de interesse da formacao conforme definido no PPC do curso.
2 Objetivos de ensino
3 Objetivos de aprendizagem

4 Habilidades e competéncias

5 Contribuicao para o perfil do egresso

6 Conteudo

7 Bibliografia basica

Bibliografias basicas definidas nos demais componentes curriculares
profissionalizantes e especificos do curso.

8 Bibliografia complementar

Bibliografias complementares definidas nos demais componentes curriculares
profissionalizantes e especificos do curso.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0270
Componente Curricular: Operacoes Unitarias |l
Créditos: 04 Horas aula: 80 h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1. Ementa

Trocadores de calor. Evaporacdo e evaporadores. Geracdo de vapor.
Psicrometria. Secagem. Umidificagdo e Desumidificagdo. Refrigeragéo.
Liofilizac&o Cristalizacéo.

2. Objetivos de ensino
Proporcionar os conhecimentos basicos sobre as principais operacdes unitarias
gue envolvem transferéncia de calor e/ou massa.

3. Objetivos de aprendizagem

O estudante deve ser capaz de selecionar e projetar sistemas que envolvam
transferéncia de calor e/ou massa, como trocadores de calor, sistemas de
evaporacao e geragao de vapor e sistemas de refrigeragéo.

4. Habilidades e competéncias
Desenvolver o raciocinio critico quanto as tomadas decisbes e suas
consequéncias nas etapas do processo. Sendo capaz de:
a. compreender os fend6menos de transferéncia de calor e/ou massa,
b. comunicar-se de maneira eficiente nas formas escrita, oral e grafica,
c. ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a
aprendizagem continua, a producdo de novos conhecimentos e ao
desenvolvimento de novas tecnologias.

5. Contribuicao para o perfil do egresso
As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacao técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6. Conteudo programaético
Unidade 1 - Equilibrio liguido/vapor e principios de transferéncia de calor
1. Introducgdo a operacdes unitérias Il;
2. Equilibrio liquido/vapor;
3. Modos de transferéncia de calor e coeficientes globais.
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Unidade 2 - Trocadores de calor

2.1 Introducéao a aplicagbes com trocadores de calor;
2.2 Casco e tubo;

2.3 Bitubular;

2.4 Placas.

Unidade 3 - Evaporadores

3.1 Evaporacéo;

3.2 Tipos de evaporadores;

3.3 Calculo para evaporadores de simples e de multiplo efeito;
3.4 Evaporacao por termo-compressao.

Unidade 4 - Cristalizagao

4.1 Introducao;

4.2 Equipamentos;

4.3 Diagramas de Entalpia, Temperatura e concentracao;
4.4 Célculos na cristalizacao.

Unidade 5 - Umidificacdo e desumidificagao

5.1 Psicrometria e processos psicrométricos;

5.2 Conceitos e fundamentos da umidificagéo;

5.3 Equipamentos: torres de resfriamento de 4gua e umidificadores.

Unidade 6 - Secagem

6.1 Introducéo e principios gerais;
6.2 Equacdes de secagem,;

6.3 Tipos de secadores ;

6.4 Célculo de secadores.

Unidade 7 - Geracdao de vapor

7.1 Funcionamento de geradores de vapor;
7.2 Tipo de geradores;

7.3 Acessorios;

7.4 Tratamento da agua para caldeiras.

Unidade 8 - Refrigeracao
8.1 Processo de refrigeracao, ciclos;
8.2 Sistema de refrigeracao.

7 BIBLIOGRAFIA BASICA

MATOS, Simone Pires de. Operagdes Unitarias: Fundamentos,
Transformacdes e Aplicacfes dos Fendmenos Fisicos e Quimicos. Sdo Paulo:
Erica, 2015.

FOUST, Alan S. et al. Principios das operac¢des unitérias. Rio de Janeiro: LTC,
2019.

BORGNAKKE, Claus; SONNTAG, Richard E. Fundamentos da
termodinamica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2009.
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CENGEL, Yunus A. Transferéncia de Calor e Massa: Uma Abordagem
Pratica. Disponivel em: Minha Biblioteca, (4th edi¢cdo). Grupo A, 2020.

8 BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TADINI, Carmen Cecilia. Opera¢des Unitarias na Industria de Alimentos. Rio
de Janeiro: LTC, 2015.

TADINI, Carmen, C. et al. Opera¢des Unitarias na Indastria de Alimentos -
Vol. 2. Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo GEN, 2016.

TERRON, L.R. Operacdes Unitarias para Quimicos, Engenheiros e
Farmacéuticos. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2012.

GAUTO, M. A.; ROSA, G.R. Processos e operagdes unitarias na industria
guimica. Rio de Janeiro: Editora Ciéncia Moderna, 2011

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacdes unitarias.
Séo Paulo: Hemus, 2004.

9 ARTICULACAO COM OUTROS COMPONENTES CURRICULARES

A disciplina de Operacgfes Unitarias 1l € amparada por conhecimentos
previamente adquiridos nas disciplinas de Introducéo aos Processos
Industriais, Balan¢o de Massa e Energia, Termodinadmica e Transferéncia de
Calor. Além disso, serve como base para disciplinas como Operacdes Unitarias
I, Projeto de Instalacdes Industriais, Processos Industriais | e Processos
Industrial 11.
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Curso (s): Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Controle e Automacgéo, Engenharia de Producdo, Engenharia Mecanica,
Engenharia Quimica, Ciéncias Econdmicas e Gestédo Financeira.

Cédigo:

Componente Curricular: Eletiva |

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR
1 Ementa
O componente curricular eletiva | ndo possui ementério pré-definido, pois visa
proporcionar oportunidade de escolha do componente curricular ao estudante,
conforme definido no PPC do curso.

2 Objetivos de ensino
Conforme componente escolhido.

3 Objetivos de aprendizagem
Conforme componente escolhido.

4 Habilidades e competéncias
Conforme componente escolhido.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
Conforme componente escolhido.

6 Conteudo
Conforme componente escolhido.

7 Bibliografia basica
Conforme componente escolhido.

8 Bibliografia complementar
Conforme componente escolhido.
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9% Semestre

Curso(s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producdo, Engenharia
Quimica, Engenharia de Alimentos, Engenharia Ambiental, Engenharia de
Controle Automacéo, Ciéncias Econdémicas, Gestao Financeira

Cddigo: 051

Componente Curricular: Engenharia Economica

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR
1 Ementa
Operacdes Financeiras. Juros, Conversdo de taxas, Descontos, Fluxos de
Caixa, Anuidades, Amortizacdo. Capitalizacdo Métodos de Fluxos de Caixa.
Inflacdo. Calculo da Taxa de atualizagdo monetéria, Anélise de Substituicdo de
Equipamentos; Elaboracdo e Andlise Econbmica de Projetos. Indicadores
financeiros e econémicos.

2 Objetivos de ensino

Apresentar os principios e técnicas de Engenharia Econbmica e Mateméatica
Financeira, possibilitando ao aluno a tomada de decisdes entre alternativas de
investimentos tecnicamente viaveis relativas a aquisicao e a disposicdo de bens
de capital, na industria e nos 6rgdos governamentais.

3 Objetivos de aprendizagem

Demostrar como a Engenharia Econémica em geral e os métodos quantitativos
em particular podem ser utilizadas para avaliagdbes econdmicas, destacando
suas aplicacBes e limitacbes e motivando uma maior utilizacdo de técnicas
cientificas na andlise e selecdo de alternativas de investimento e/ou de
financiamento.

Relacionar a Engenharia Econdmica com os demais campos do conhecimento,
mostrando o quanto ela pode ser Gtil na otimizacao de suas atividades.
Diferenciar, analisar e resolver problemas envolvendo capitalizacdo simples e
composta.

Identificar, analisar e resolver problemas de financiamentos, investimentos e
amortizacgoes.

4 Habilidades e competéncias

a. ser capaz de pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias,
com atuacao inovadora sobre problemas ou necessidades de melhoria
pelo uso correto de conceitos da engenharia econémica;

b. desenvolver raciocinios logicamente consistentes;

c. resolver problemas de engenharia econOGmica relacionados com a
viabilidade do(s) negdcio(s) a ser(em) realizados, utilizando calculadoras
cientificas, financeiras e/ou planilhas de calculo.

d. conhecer as formulas, técnicas que norteiam o estudo béasico da
matematica financeira, bem como em capacitar os académicos a resolver
problemas envolvendo valores monetérios. Estudar a equivaléncia dos
valores monetérios datados.

e. utilizar formulagdes matematicas e estatisticas na analise dos fendbmenos

socioecondmicos.
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5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Capacidade de tomada de decisbes e de resolucdo de problemas numa
realidade diversificada e em constante transformacéo. Capacidade analitica,
viséo critica e competéncia para adquirir novos conhecimentos.

6 Conteudo
UNIDADE 1 - Conceitos e defini¢cdes

1.1 - Conceitos e definicdes de juros simples e juros compostos;
1.2 - Relacbes de Equivaléncia;

1.3 - Taxas de juros;

1.4 - Sistemas de amortizacoes.

UNIDADE 2 - Indicadores financeiros para analise de projetos de
investimentos

2.1 - Conceito de projeto de Investimento;

2.2 - Atratividade financeira de projetos;

2.3 - Taxa minima de atratividade;

2.4 - TIR, VPL e Fluxo de Caixa,;

2.5 - Pay-Back e Ponto de Fischer como medida de risco;
2.6 - Métodos deterministicos de analise de investimentos;

UNIDADE 3 - Efeitos do Imposto de Renda sobre investimentos

3.1 - Depreciacao;
3.2 - Calculo e deducdes do Imposto de Renda;
3.3 - Fluxo de caixa e depreciac¢ao;

UNIDADE 4 - Anélise e substituicdo de equipamentos

4.1 - Possibilidade de baixa de equipamentos;

4.2 - Vida econOmica (valor contabil e valor econdmico);
4.3 - Custo de capital;

4.4 - Custo de operacdo e manutencao;

4.5 - Reforma ou recondicionamento;

4.6 - Indicadores para tomada de decisfes.

7 Bibliografia basica

BLANK, Leland T. Engenharia Econémica. 6 ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2008.
BORNIA, Antonio Cezar. Anélise gerencial de custos: aplicacdo em empresas
modernas. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

CASAROTTO FILHO, Nelson; KOPITTKE, Bruno H. Analise de investimentos.
9. ed. Séo Paulo: Atlas, 2000.

8 Bibliografia complementar
DURAN, Orlando. Engenharia de custos industriais. Passo Fundo: UPF,
2004.

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




285

HIRSCHFELD, Henrique. Engenharia econémica e analise de custos. 7. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2000.

SAMANEZ, Carlos Patricio. Matematica financeira: aplicacdes a analise de
investimentos. Sao Paulo: Makron Books, 1999.

SOUZA, Alceu. DecisGes financeiras e andlise de investimentos:
fundamentos, técnicas e aplicagdes. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

VIANA, Herbert Ricardo Garcia. Licbes preliminares sobre custos
industriais. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2005.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

Engenharia econémica é uma disciplina ampla no sentido de atender demandas
das mais diversas engenharias e economia, no viés da verificacdo de viabilidade
de projetos. Essa disciplina propicia uma correlagdo entre: fundamentos de
macroeconomia, economia e financas, elaboracdo e andlise de projetos,
geréncia da producgao, ferramentas da qualidade, introdugcdo aos processos
industriais, custos, planejamento e controle de producédo | e Il, sistemas de
manufatura, planejamento estratégico, engenharia econémica, engenharia da
qualidade, engenharia da qualidade avancada, processos de manufatura e
servigcos, manutencédo industrial, projeto do produto, projeto de instalacdes
industriais, logistica e a cadeia de suprimentos, projeto para manufatura, dentre
outras nao especificas mas que podem ter demanda de indicadores, planos de
acdo. Atuar sempre com amplo conhecimento sobre esses conceitos base é
fundamental sem duvida e complementa de forma relevante na formacgéo do
egresso.
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Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producdo, Engenharia
Quimica, Engenharia de Alimentos, Engenharia Ambiental, Engenharia de
Controle Automacéo

Codigo: 0050
Componente Curricular: Preparacao para o TFC
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Elaboracéo do projeto para o Trabalho Final de Curso. Definicdo da tematica do
TFC. Elaboracéo do Plano de Estagio Curricular Obrigatério. Orientacdes sobre
elaboracdo de Monografia do TFC.

2 Objetivos de ensino

Contribuir para o conhecimento dos estudantes em relacdo as etapas
necessarias da pesquisa cientifica nas areas da engenharia além de capacita-
los a elaboracédo do projeto para o Trabalho Final de Curso — TFC bem como o
Plano de Estagio Curricular Supervisionado.

3 Objetivos de aprendizagem

O objetivo do componente curricular € estabelecer uma formacdo com viés
cientifico voltado a métodos de pesquisa, investigacdo e padronizacdo de
processos e resultados em projetos. Foco direcionado para a aplicacdo de
métodos de estruturacdo dos projetos em empresas, de melhoria e otimizacao
de modo geral das demandas a serem encontradas pelo engenheiro em sua vida
profissional. Garantir eficacia dos métodos e resultados encontrados, discutindo
e aplicando por meio de evidencias e método padrao, acdes sobre dificuldades
para otimizacdo de métodos adotado com base na literatura. E imprescindivel
gque o estudante consiga entender os diferentes métodos de pesquisa,
tratamento de dados, geracdo de informacdes e tomada de decisdo com base
em meétodos e evidencias, comprovadamente eficazes.

4 Habilidades e competéncias

a. ser capaz de pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias,
com atuacao inovadora sobre problemas ou necessidades de melhoria
pelo uso da correta metodologia de pesquisa;

b. ter capacidade técnica e analitica de reconhecer as diferentes
necessidades, formular, analisar e resolver, de forma criativa, 0s
problemas de Engenharia aplicando metodologias com base na melhores
literaturas;

c. ter capacidade de interpretar cenarios por meio de métodos estatisticos
aliados a métodos possibilitando gestdo de problemas ou melhorias no
projeto;

d. possuir discernimento e apresentar eficacia sobre coleta, analise e
tomada de decisbes sobre demandas de solucdo da engenharia,

e. realizar a avaliacdo critico-reflexiva dos impactos das solucdes de
Engenharia nos contextos social, legal, econémico e ambiental;
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f. comunicar-se de forma eficaz aplicando escrita adequada ou por meio de
modelos de otimizacdo dos processos gerando indicadores relevantes e
adequados a medicéo feita;

g. aplicar método correlacionando demandas, situacdes de cenarios, analise
e tratamento de dados, planos de acao e evidencias de resultados.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa. Entender
a forma de utilizacdo de cada uma das metodologias para coleta de dados,
tratamentos e geracéo de informagdes sobre estes. Estimulam a capacidade de
reconhecer as necessidades de uma situacao, a formular, analisar e resolver, de
forma criativa, os problemas de engenharia encontrados, considerando aspectos
globais, ambientais e de seguranca. Saber como utilizar as informacdes sob
pretexto do melhor gerenciamento de dados e informacbes auxiliando na
implementacédo de acdes efetivas que gerem resultados construtivo ao cenario
em estudo.

6 Conteudo

Unidade 1 - Projeto de Pesquisa

1.1 Definicéo;

1.2 Importancia da elaboracdo de um projeto de pesquisa;
1.3 Estrutura de um projeto de pesquisa;

1.4 O modelo Fahor de Projeto de Pesquisa.

Unidade 2 - Teméaticado TFC

2.1 Delineamento de possiveis tematicas para o TFC;
2.2 Definicdo da tematica do trabalho final de Curso;
2.3 Definicdo dos possiveis orientadores para o TFC.

Unidade 3 - Trabalho Final de Curso — TFC
3.1 Regramento para realiza¢édo do TFC;

3.2 O modelo Fahor de relatorio de TFC;

3.3 Orientacgbes para elaboragéo da Monografia.

Unidade 4 - Plano de Estagio

4.1 Definicao;

4.2 Modelo Fahor de Plano de Estagio Curricular Supervisionado;

4.3 Estruturacdo do Plano de Estagio Curricular Supervisionado;

4.4 Orientagbes para o encaminhamento do Plano de Estagio Curricular
Supervisionado.

Unidade 5 - Estagio Curricular Supervisionado

5.1 Regramento para realizacao do Estagio Curricular Supervisionado;
5.2 Definicdo de orientadores para o Estagio Curricular Supervisionado.
Unidade 6 - Relatério de Estagio Curricular Supervisionado

6.1 Objetivo;

6.2 Modelo Fahor de Relatorio de Estagio Curricular Supervisionado;
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6.3 Orientacbes para elaboracdo do Relatério de Estagio Curricular
Supervisionado.

Unidade 7 - Apresentacado de Trabalhos
7.1 — Orientacdes com relagédo a defesa do Trabalho Final de Curso.

Observagdes:

- A tematica dos trabalhos sera escolhida em comum acordo entre o professor
do componente curricular, professor orientador e estudante;

- Cada estudante devera ser encaminhado a um professor orientador pelo
professor deste componente curricular que iniciara o processo de orientacdo ja
desde o projeto de TFC;

- O papel do professor orientador sera o de definir a tematica com seu orientando
juntamente com o professor do componente curricular e auxiliar o estudante na
montagem do projeto de Trabalho Final de Curso.

7 Bibliografia basica

FURASTE, Pedro Augusto. Normas técnicas para o trabalho cientifico. 15
ed. Porto Alegre: Brasul, 2009.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de
Metodologia Cientifica. 4. ed. Sdo Paulo : Atlas, 2010.

SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. Séo
Paulo: Cortez, 2002.

OBS: Bibliografia basica em conteudos especificos concernentes a cada
area de atuacdo do TFC em questao.

8 Bibliografia complementar

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4 ed. Sdo Paulo:
Editora Atlas S.A., 2007.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa:
planejamento e execucdo de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisa,
elaboracao, analise e interpretacdo de dados. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
SALVADOR, Angelo D. Métodos e técnicas de pesquisa bibliografica:
elaboracao de trabalhos cientificos. 9 ed. Porto Alegre: Sulina, 1981. 240 p.
SANTOS, Izequias Estevam dos. Manual de métodos e técnicas de pesquisa
cientifica. 5 ed. Rio de Janeiro: Impetus, 2005. 357 p.

SILVA, Mary Aparecida Ferreira da. Métodos e técnicas de pesquisa. 2 ed.
Curitiba: IBEPEX, 2005.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Preparacdo para o TFC é uma disciplina ampla no sentido de atender todas as
demandas das mais diversas engenharias jA que da suporte na adequada
conducado de projetos de pesquisa para conclusdo do curso. Orienta quanto a
métodos e processos padrdo sugeridos pela norma ABNT no sentido de nortear
as pesquisas, tratar corretamente os dados e gerar informacéo para os planos
de acgao, que por sua vez podem envolver constru¢ao de produtos, aplicacdo de
servicos ou diferentes solucdes para o local ou demanda da pesquisa. Essa
disciplina propicia uma correlacdo direta com todas da grade dos cursos
correlacionados, sem excecao. Podemos citar algumas delas como: geréncia da
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producdo, ferramentas da qualidade, introducdo aos processos industriais,
planejamento e controle de producdo | e Il, sistemas de manufatura,
planejamento estratégico, engenharia da qualidade, engenharia da qualidade
avancada, processos de manufatura e servicos, manutencao industrial, projeto
do produto, projeto de instalagdes industriais, logistica e a cadeia de
suprimentos, projeto para manufatura, dentre outras nao especificas e de todos
os cursos de engenharia da FAHOR. Atuar sempre com planejamento e gestéao
sobre dados e informacdes é fundamental e sem duvida complementa de forma
relevante na formacéao do egresso.
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Curso (s): Engenharia de Producdo, Engenharia Quimica e Engenharia de
Alimentos

Cddigo: 0228
Componente Curricular: Projeto de Instalacdes Industriais
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Metodologia do Projeto da Fabrica; Dimensionamento dos Fatores da Producéao;
Construcao do "Layout" Industrial; Aspectos Ergonémicos e de Seguranca das
Instalacdes Industriais. Caracteristicas das instalacbes e a estratégia da
producédo; Estudo de Viabilidade técnica, econdmica e financeira.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar atividades de aprendizagem diversificadas que envolvam estudo
de aspectos tedricos e realizacdo de atividades praticas em sala de aula e em
laboratorio, tonando o0 processo de ensino aprendizagem interativo e
estimulante. No decorrer da disciplina além de conceitos tedricos a atividade
pratica com construcdo de maquete com base em projeto PFL (projeto de fabrica
layout), fara parte do aprendizado dos estudantes para efetivo aproveitamento
das aulas.

3 Objetivos de aprendizagem

O objetivo do componente curricular da disciplina de Projeto de Instalacbes
Industriais € de compreender os diversos aspectos que influenciam a
implantacéo de uma instalagéo industrial, tornando o estudante apto a contribuir
no ato de projetar uma instalacdo industrial tipica. Como objetivos
complementares destacam-se, trazer conhecimentos que possibilitem: (i)
conhecer os principais aspectos que interferem no projeto de novas industrias;
(i) utilizar técnicas de andlise no ato de projetar uma nova instalagéo industrial;
(iii) planejar e projetar uma nova planta industrial tipica levando em consideracao
todos os aspectos: ergondmicos, de seguranca, ambientais, econdémicos
observando as normas especificas.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuacdo
inovadora sobre problemas ou necessidades de melhorias relacionadas ao projeto de
planta industrial;

b) andlise critica construtiva na verificacdo de viabilidade sobre custos, funcionalidade e
otimizacdo de layout de planta para uma fabrica com base em conceitos de engenharia;

c) ter capacidade técnica e analitica de reconhecer as diferentes necessidades, formular,
analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia promovendo
produtividade e eficiéncia dos processos de manufatura ou servigos;

d) ter capacidade de interpretar cendrios por meio de técnicas PFL, normas, regulamentos
garantindo eficacia na decisao;

e) possuir discernimento e apresentar eficacia sobre coleta, andlise e tomada de decisdes
sobre demandas de solug¢do da engenharia;

f)  realizar a avaliagdo critico-reflexiva dos impactos das solu¢des de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental no contexto de uma planta industrial;
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comunicar-se de forma eficaz aplicando escrita adequada ou por meio de modelos de
otimizacdo dos processos;

aplicar método, projeto e planejamento de layout e disposicdo de recursos considerando
viabilidades para melhoria de produtos e processos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva e proativa sobre as demandas
que o proejto possa apresentar. Estimulam a capacidade de reconhecer as
necessidades de uma situacéo, a formular, analisar e resolver, de forma criativa,
0s problemas de engenharia encontrados, considerando aspectos globais,
ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

Unidade 1 - Estratégia empresarial

1.1 A Sistematica Empresarial e os Fatores de Producéo;

1.2 Estratégia Corporativa: Conceitos;

1.2.1 Tipos de Estratégia;

1.2.2 Niveis Estratégicos;

1.2.3 Estratégia de Producao/Estratégia Competitiva e Critérios Competitivos;
1.3 Fatores que influenciam a implantacdo de uma industria.

Unidade 2 - Metodologia PFL

2.1 Conceito da metodologia PFL (Projeto de Fabrica e Layout);
2.1.1 O método aplicado no planejamento da planta;

2.1.2 Conceito de sistematizacédo das demandas e informacdes;
2.1.3 Gestédo do cronograma de desenvolvimento da planta;

2.2 Gestéo da implementacéo pela PFL;

2.3 Cronograma de demandas.

Unidade 3 - Projeto de fabrica

3.1 Formas de implantacéo e a Classificacdo das industrias;
3.2 Coordenacgéao da Implantacéo;

3.3 Contratos;

3.4 Importancia de uma adequada elaboracdo do Projeto;
3.5 Suprimentos para Construcao e a Montagem;

3.6 Testes e Pré-Operacéao;

3.7 Roteiro Geral para implantacdo de uma industria.

Unidade 4 - A localizagao da industria

4.1 Pesquisa de mercado;

4.2 Capacidade a ser instalada;

4.3 Plano de marketing;

4.4 Plano de investimento;

4.5 Macro e microlocalizacéo;

4.6 A localizacdo e o meio ambiente;

4.7 Estudo de viabilidade técnica e financeira.

Unidade 5 - Objetivos e indicadores de desempenho
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5.1 Fatores de competitividade;

5.2 Matriz importancia-desempenho;
5.3 Competitividade;

5.4 Produtividade.

Unidade 6 - Estratégia de producao e operacdes
6.1 EPO (Estratégia de Producao e Operacoes);
6.2 Processos produtivos;

6.3 Processos de Producéo;

6.4 Ambientes de Producéo e Operacoes.

Unidade 7 - Projeto de produto

7.1 Engenharia simultanea;

7.2 Gestdo da engenharia enxuta;

7.3 Necessidade de recursos compativel.

Unidade 8 - Arranjo fisico (Layout)

8.1 Importancia dos Arranjo Fisico;

8.2 Tipos de arranjo Fisico;

8.3 Método dos Elos;

8.4 Maguetes;

8.5 Areas Minimas e a Flexibilidade;

8.6 Interligacéo das Unidades de Producao e Instalacdes Auxiliares.

Unidade 9 - As instalacdes da industria

9.1 Caracterizacdo dos Sistemas de Movimentacdo e Armazenagem de
materiais;

9.2 Equipamentos para movimentacdo e armazenagem de Materiais;

9.3 Sistemas Elétricos, Instrumentacéo e de Comunicagéo.

Unidade 10 - O ambiente na industria

10.1 Caracterizacdo da lluminacéo Industrial;
10.2 A temperatura e a regulacédo do clima,;
10.3 Ventilagao, purificagéo, climatizagéo;
10.4 Acustica e Sinalizacao.

Unidade 11 - Aspectos de seguranca na industria
11.1 Segurancga de modo geral;

11.2 Sinalizag&o para incéndios e demais acidentes;
11.3 Normas de Seguranca,

11.4 Aspectos Ergonbmicos.

Unidade 12 - Edificacfes industriais

12.1 Caracteristicas das Construcdes e os Materiais para Estruturas;
12.2 Tipos de Estrutura;

12.3 Coberturas, Tapamentos Laterais e divisorias;

12.4 Pisos Industriais e Fundacdes.

Unidade 13 - Elaboracéo de projeto de uma instalacdo industrial
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13.1 Criar uma maquete modelo de planta industrial.

7 Curricularizagcao da extensao

As atividades curriculares de extensao, na disciplina de Projeto de instalacdes
industriais serdo realizadas através de projetos desenvolvidos em parceria com
empresas e associacdes comerciais. As atividades fardo parte do programa de
promocao de praticas empreendedoras e de inovacao e promoc¢ao de atividades
sustentaveis, dentro dos eixos Empreendedorismo e inovacdo e
Sustentabilidade conforme Guia da Curricularizacdo da Extensdo da FAHOR.

8 Bibliografia basica

MOREIRA, Daniel Augusto. Administracdo da producéo e operacdes. Sao
Paulo: Thomson Learning, 2001. 619 p

PAHL, G et al.. Projeto na Engenharia: fundamentos do desenvolvimento
eficaz de produtos, métodos e aplicagfes. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2005.
SLACK, Nigel; et. al. Administracédo da producado. Séo Paulo: Atlas, 2002.

9 Bibliografia complementar

BACK, Nelson. Metodologia de projeto de produtos industriais. Rio de
Janeiro: Guanabara Dois, 1983.

OLIVERIO, José Luiz. Projeto de fabrica: produtos, processos e instalacdes
industriais. S&o Paulo: Ivan Rossi, [s.d.]. 384

ROCHA, Duilio. Fundamentos técnicos da producdo. S&do Paulo: Makron Books,
1995. 272

VALE, Cyro Eyer do. Implantacdo de industrias. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 1975.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Projeto de instalacdes industriais, € um componente curricular que possui
relacdo direta com diversas disciplinas da grade curricular. Podem estar
relacionadas: custos, projeto de produto, ergonomia e seguranca do trabalho,
analise ergonémica do trabalho, sistemas de automacéao industrial, geréncia da
producdo, logistica e a cadeia de suprimentos, processos de fabricacdo
metalomecanico, empreendedorismo e inovacgéo, planejamento e controle de
producéo | e Il, sistemas de gestdo da qualidade, resisténcia dos materiais,
gestdo ambiental, sistemas de manufatura, gestdo de projetos, sistemas de
medicdo, dentre outras de menor relevancia. Pode-se a firmar que projeto de
instalacdes industriais € uma das disciplinas de maior amplitude no que tange
abrangéncia de conteldos e conceitos aplicados pelo engenheiro no que tange
a solucéo de problemas de engenharia.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Cddigo: 0281
Componente Curricular: Bioengenharia
Creditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Desenvolvimento da tecnologia de bioprocessos. Processos do cultivo de
microrganismos. Estudos dos processos bioquimicos, fluxos e operacbes que
caracterizam 0s processos biotecnoldgicos enzimaticos e fermentativos bem
como a aplicacao da biotecnologia na preservacédo ambiental.

2 Objetivos de ensino

Fornecer os conteudos especificos a respeito do desenvolvimento da
biotecnologia, dando uma viséo introdutdria do desenvolvimento de processos
de cultivo e reacédo e suas aplicacbes atualmente utilizado na Engenharia. Esta
disciplina visa incrementar os conhecimentos da area de bioprocessos a nivel
superior com formacao multidisciplinar.

3 Objetivos de aprendizagem

Esta disciplina destina-se aos estudantes que buscam conhecimentos mais
especificos na tecnologia de bioprocessos, visto que a Bioengenharia € uma
disciplina multidisciplinar, onde esses estudantes necessitam de conceitos
basicos de microbiologia para aplicacdo, principalmente na interface
multidisciplinar envolvendo a Engenharia e a Biologia.

4 Habilidades e competéncias

a) estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuagdo
inovadora e investigativa;

b) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

c) ser capaz de reconhecer as necessidades dos usudrios, formular, analisar e resolver, de
forma criativa, os problemas de Engenharia;

d) adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica;

e) ser capaz de analisar e compreender a integracdo da bioengenharia junto aos processos
industriais.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacao técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca.

6 Conteudo

1  Os bioprocessos

1.1 Bioprocessos, processos fermentativos e industria;
1.1.1 Os microrganismos industriais;

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




a) Nogdes sobre o metabolismo primério e secundario;
b)  Meios de cultura e matéria-prima;
C) Aescolha daslinhagens;

1.1.2 Os diferentes tipos de bioprocessos;
a) Os processos tradicionais;

b)  Os processos submersos;

C) Outros sistemas submersos;

1.1.3 Do laboratério a indUstria;

a) A mudanca de escala;

b) A condugdo do processo;

C) Arecuperagdo do produto;

1.1.4 Esterilizagdo de equipamentos.

2 Processos fermentativos
2.1 Producdo de solventes;
2.2 Producdo de bioinseticidas.

3 Processos enzimaticos
3.1 Producdo de enzimas microbianas;
3.2 Aplicagbes na industria de papel e celulose.

4  Biotecnologia e meio ambiente

4.1 A biorremediagao;

4.1.1 Os contaminantes;

4.1.2 Os tratamentos;

4.2 0O diagndstico de contaminagdo ambiental;
4.2.1 Indicadores bioldgicos;

4.2.2 Biossensores.

5 Biotecnologia e industria quimica
5.1 O processo Weizmann;
5.1.1 Alinddstria quimica;

a) A via quimica;

b) A via biotecnoldgica;

5.1.2 Os produtos biotecnoldgicos
a) Biopolimeros e bioplasticos;
5.1.3 Os biocombustiveis;

a) Etanol;

b) Biogas;

c) Biodiesel;

d) Perspectivas.

6 Biotecnologia e industria de bebidas
6.1 Tecnologia de bebidas alcodlicas;
6.2 Tecnologia de bebidas fermentadas ndo alcodlicas;

7 Topicos especiais
7.1 Aplicacbes da nanotecnologia na biotecnologia.

7 Bibliografia basica
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AQUARONE, Eugenio. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
LIMA, Urgel de Almeida; AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter. Tecnologia
das fermentacdes. Sado Paulo: Edgard Blucher, 1975. vol. 1. 285 p.

KILIKIAN, Beatriz, V. e Adalberto PESSOA Jr.. Purificacdo de produtos
biotecnolégicos: operacbes e processos com aplicacdo industrial.
Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora Blucher, 2020.

8 Bibliografia complementar

SAGRILLO, Fernanda, S. et al. Processos Produtivos em Biotecnologia.
Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora Saraiva, 2018.

BRUNO, Alessandra Nejar. Biotecnologia I. Principios e Métodos - Série
Tekne. Porto Alegre: Artmed, 2014.

TOMA, Henrique E.; SILVA, Delméarcio Gomes da; CONDOMITTI, Ulisses.
Nanotecnologia experimental. Editora Blucher, 2016.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia.
12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017. 935 p.

SCHMIDELL, Willibaldo. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2001.
vol. 2. 541 p.

ALTERTHUM, Flavio. Biotecnologia industrial: fundamentos. Editora Blucher,
Vol. 1.2020.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

Bioengenharia € um componente curricular que agrega conhecimento de
disciplinas como microbiologia geral, operacfes unitarias, termodinamica e
introduc&o aos processos industriais.
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Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Alimentos

Codigo: 0048
Componente Curricular: Conforto Térmico e Refrigeracao Industrial
Créditos: 04 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Aspectos do conceito de conforto térmico e mecanismos para sua obtengcdo em
ambientes variados. Fundamentos da refrigeracdo a partir do estudo da
psicrometria, abordando carga térmica de refrigeracdo e sistemas
condicionamento de ar. Refrigeracdo mecanica por meio de gases, ciclos de
compressdo de vapores, sistemas ndo convencionais de frio, fluidos
refrigerantes. Construcdo de camaras frigorificas, componentes de um sistema
de refrigeragdo, sistema de condicionamento de ar, componentes de uma
instalacdo de ar condicionado.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar aos estudantes a aplicacado dos conceitos de energia, seguindo a
versao classica da Termodindmica, para sistemas aplicados a conforto e
refrigeracdo. A partir aulas expositivas e praticas, demonstrar a aplicacdo dos
conhecimentos de transporte de massa e de calor em situacdes cotidianas e de
processos industriais que necessitam da obtencdo de conforto térmico e de
refrigeracao.

3 Objetivos de aprendizagem

Deve-se desenvolver a capacidade de identificar, compreender e modelar
aspectos do conforto térmico em diferentes regides bioclimaticas. A partir da
leitura de cartas psicrométricas, obter as propriedades Fisico-Quimicas de
misturas de ar atmosférico, compreendendo os efeitos de temperatura e presséo
sobre essas propriedades. Aplicacdo da termodinamica em ciclos de
refrigeracao idealizados e reais, identificando conceitos de eficiéncia energética
e sustentabilidade. Saber modelar trocas térmicas envolvendo misturas de ar
atmosférico.

4 Habilidades e competéncias

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao, registro e analise
das necessidades das situacoes;

b) analisar e compreender os fenémenos de troca de calor;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

d) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes
presenciais;

e) ser capaz de assumir atitude investigativa e autdbnoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgao de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias;

f) aprender a aprender.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso
Os conceitos assimilados devem contribuir para a compreensao cientifica dos
fendbmenos de troca de energia aplicados em conforto e refrigeracdo, além de
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prepard-los para criar solu¢cdes e possiveis inovacbes em projetos no
aproveitamento, utilizacdo e economia de energia nesses sistemas.

6 Conteudo

Unidade 1 - Conforto Térmico

1.1 Zonas de Conforto de Givone;

1.2 Regibes Bioclimaticas Brasileiras;

1.3 Métodos para a obtengdo do Conforto Térmico.

Unidade 2 - Psicrometria

2.1 Fundamentos da Psicrometria;

2.2 Caracteristicas Fisico-Quimicas do ar atmosférico;

2.3 Cartas Psicrométricas;

2.4 Célculos de propriedades do ar em diferentes condi¢des de temperatura e
pressao.

Unidade 3 - Fluidos de Refrigeracao

3.1 CFCs; HCFCs; HFCs; e, fluidos inorganicos;

3.2 Aspectos ambientais do uso de fluidos refrigerantes: Protocolo de Montreal
e Instrucdo Normativa 207/2008 do IBAMA,;

3.3 Sistema de nomenclatura;

3.4 Diagramas de presséao e entalpia para diferentes fluidos.

Unidade 4 - Ciclos de Refrigeracao

4.1 Ciclo de Carnot;

4.2 Ciclo padréo de um estagio de compressao;

4.3 Aplicacdo dos diagramas de propriedades de fluidos refrigerantes para o
calculo de Balanco de energia;

4.4 Outros Ciclos de Refrigeracdo: Duplo estagio; Ciclo em Cascata; e, etc.

Unidade 5 - Componentes de um sistema de Refrigeracao
5.1 Compressores;

5.2 Condensadores;

5.3 Dispositivos de Expanséo;

5.4 Evaporadores;

5.5 Acessorios e Controles.

Unidade 6 - Propriedades de misturas em fluxo de ar atmosférico

6.1 Ar Seco e Ar Atmosférico;

6.2 Entalpia especifica e Volume Especifico;

6.3 Saturacdo Adiabatica, Aquecimento e Umidificacdo de ar atmosférico;
6.4 Resfriamento Evaporativo; Desumidificagao;

6.5 Mistura adiabatica de duas correntes de ar e torres de resfriamento.

Unidade 7 - Projetos de refrigeragéo e conforto
7.1 Aplicacdo dos conhecimentos tedricos desenvolvidos no decorrer do
semestre para o desenvolvimento de projetos ou produtos.

7 Bibliografia basica
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COSTA, Ennio Cruz da. Refrigeracao. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1982.
MILLER, Rex; MILLER, Mark R. Ar-condicionado e Refrigeracéo. 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2014.

STOECKER, W. Refrigeracdo Industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 1994.

8 Bibliografia complementar

BORGNAKKE, Claus; SONNTAG, Richard E. Fundamentos da
Termodinamica; Traducao da 72 edicdo americana. Sao Paulo: Blucher, 2009.
BUREAU OF NAVAL PERSONNEL TRAINING PUBLICATIONS DIVISION.
Refrigeracédo e Condicionamento de Ar. Sdo Paulo: Hemus, 2004.

CASTRO, José de. Refrigeracdo Comercial, Climatizacdo Industrial. 2. ed.
Séo Paulo: Leopardo, 2013..

CREDER, Hélio. Instala¢gdes de Ar Condicionado. Rio de Janeiro: LTC Editora,
1980.

FROTA, Anésia Barros; SCHIFFER, Sueli Ramos. Manual de Conforto
Térmico: Arquitetura, Urbanismo. 8. ed. Sdo Paulo: Studio Nobel, 2003.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Conforto Térmico e Refrigeracdo Industrial tem uma abordagem
conceitual e procedural. Esta ligada a montante com as disciplinas de Fisico-
Quimica, Transferéncia de Calor, Transferéncia de Massa, Motores e Maquinas
de Acionamento. A jusante com Projeto de Produto Operacdes Unitarias.
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Curso (s): Ciéncias Econbmicas, Engenharia de Producédo, Engenharia de
Alimentos

Cddigo: 0224
Componente Curricular: Estratégias Mercadologicas
Créditos: 4 Horas aula: 80h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Evolucdo dos principais conceitos de estratégia e as leis de marketing.
Principios, conceitos e composto mercadoldgico. Composto de produto e
portfélio de negdcios. Precificacdo em marketing. Pontos de contato com os
publicos e canais de vendas. Composto promocional. Comportamento do
consumidor: processo de compra, segmentacdo e posicionamento. Pesquisas
de mercado e sistemas de informagbes de marketing. Marketing de
relacionamento. Marketing nas esferas racional, emocional e espiritual.

2 Objetivos de ensino

Sensibilizar os estudantes para a importancia das estratégias mercadoldgicas no
contexto da sua atuacdo profissional, estimulando o habito de desenvolver e
propor alternativas para a competitividade com iniciativa, criatividade,
determinacdo, desejo de aprender sempre, disposicdo as mudancas e
consciéncia das implicacdes éticas das suas acoes.

Oportunizar o reconhecimento e a definicdo dos problemas relacionados as
estratégias de mercado dos profissionais e das organiza¢des, equacionando
solucbes, pensando estrategicamente, introduzindo modificacdes no processo,
atuando preventivamente, transferindo e generalizando conhecimentos e
exercitando em diferentes graus de complexidade, a tomada de decisdes tipicas
de um executivo.

Envolver os participantes em situacdes vivenciais de proposi¢cdes de melhorias
e solucdes de problemas relacionados a estratégias de mercado, estimulando a
capacidade de executar com efetividade acbes estratégicas para
desenvolvimento mercadoldgico de negocios.

3 Objetivos de aprendizagem

a) Compreender o impacto das estratégias mercadoldgicas no contexto das organizagdes;

b) Desenvolver a capacidade de analisar criticamente as situagdes e propor solugdes criativas
e inovadoras para o desenvolvimento de mercado de profissionais, produtos e
organizagdes;

c) Reconhecer rapidamente problemas relacionados a estratégias de mercado de
profissionais, produtos, marcas e organizacdes, propondo solu¢des estratégicas, criativas e
inovadoras;

d) Agir preventivamente, indicando ou tomando decisdes em diferentes graus de
complexidade, tipicas de um executivo de mercado focado em aumento da competitividade
dos negdcios em que estiver envolvido.

4 Habilidades e competéncias
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a) utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensdo, registro e andlise das
necessidades das situacoes;

b) compreender os fendbmenos mercadoldgicos;

c) comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

d) interagir com as diferentes culturas organizacionais, mediante o trabalho em equipes;

e) investigar criticamente os problemas com foco na solugdo rapida, criativa e inovadora;

f) aprender a aprender e compartilhar o conhecimento colaborativamente, de forma
continua.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

Este componente curricular contribui com a formacéo do perfil esperado do
egresso estimulando a busca de solucdes de problemas com criatividade e
inovacdo, bem como proporcionando a vivéncia de situacdes préaticas do
exercicio profissional no desenvolvimento de negdcios e atuacdo no mercado.

6 Conteudo

Unidade | - Sensibilizacao e introducao as estratégicas mercadolégicas
1.1 Evolucdo das estratégias de mercado;

1.2 As leis do marketing;

1.3 Conceitos e principios de marketing, estratégias e mercado;

1.4 Segmentac¢do de mercados;

1.5 O composto mercadoldgico.

Unidade Il - Produtos e marcas

2.1 Origem e evolugédo das marcas;

2.2 Criagao e desenvolvimento de marcas;

2.3 Marcas proprias e extensdes de marca;

2.4 Classificacédo, atributos e agregacao de valor aos produtos;

2.5 Especificidades dos servicos;

2.6 Embalagem, rotulagem, dispositivos de abertura, design e cores;
2.7 Ciclo de vida dos produtos;

2.8 Amplitude, profundidade, linhas e extensdes de produtos e marcas;
2.9 Inovacéo e desenvolvimento de produtos;

2.10 Protecéao legal de marcas e produtos.

Unidade Il - Precificagdo em marketing
3.1 Tipos de precificagao;

3.2 Processos de precificacdo;

3.3 Precos psicoldgicos;

3.4 Precificagdo geogréfica e por canais de venda;
3.5 Estratégias de precificacdo em marketing.

Unidade IV - Pontos de contato com o cliente
4.1 Gestdo estratégica dos pontos de contato com o cliente;
4.2 Pontos de venda fisicos e virtuais;

4.3 Canais de distribuicao;

4.4 Franqueamento e licenciamento;

4.5 Vitrines, fachadas, exposicao interna e externa de produtos;
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4.6 Merchandising no ponto de venda;

4.7 Inovagao e conveniéncia nos pontos de contato com o cliente;

4.8 Comércio eletronico;

4.9 Vendas diretas, coletivas, por assinatura, catdlogo e venda de porta em porta;
4.10 Merchandising eletronico.

Unidade V - Composto promocional
5.1 Propaganda;

5.2 Publicidade;

5.3 Venda pessoal;

5.4 Merchandising;

5.5 Relacdes publicas;

5.6 Venda pessoal;

5.7 Promocdao de vendas;

5.8 Mix de comunicagao.

Unidade VI - Informac¢des de mercado

6.1 Pesquisas de mercado;

6.2 Pesquisas de satisfacdo, opinido e motivagao;

6.3 Instrumentos de coletas de dados;

6.4 EstratificacGes de amostra e segmentagao dos publicos;

6.5 Sistemas de informacgdes de marketing;

6.6 Inteligéncia de mercado;

6.7 Métodos de anadlises de dados;

6.8 Etica em analise de pesquisa de dados primarios e secundarios.

Unidade VIl - Dimensdes do Marketing

7.1 Marketing de relacionamento;

7.2 Marketing nas esferas racional, emocional e espiritual,
7.3 Marketing digital,

7.4 Tendéncias de estratégias de mercado.

7 Curricularizacédo da extensao

As atividades curriculares de extensdo, na disciplina de Estratégia
Mercadoldgica serdo realizadas através de projetos desenvolvidos com
entidades da sociedade civil organizada, 3° Setor, Micro e Pequenas Empresas.
As atividades fardo parte do programa fomento a praticas empreendedoras e de
inovacéo, dentro do eixo empreendedorismo e inovagdo conforme guia de
curricularizacédo da extensdo da FAHOR.

8 Bibliografia basica

CHURCHILL JR, Gilberto A. Marketing: criando valor para os clientes. 2. ed.
Séo Paulo: Saraiva, 2000.

Luzzi, LAS CASAS, A. Marketing - Conceitos, Exercicios, Casos, 92 edicao.
Grupo GEN, 2017.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administracdo de marketing: a biblia
do marketing. 12. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006
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Kurtz, Louis E. Boone | David L. Marketing Contemporaneo - Tradugéo da 122
edicdo norte-americana. Cengage Learning Brasil, 2013.

9 Bibliografia complementar

CASAS, Alexandre Luzzi Las. Marketing de Varejo. S&o Paulo: Atlas, 2013.
Fernando, LADEIRA, Wagner; S. Merchandising & Promocdo de Vendas.
Grupo GEN, 2018. [Minha Biblioteca].

GUMMESSON, Evert. Marketing de Relacionamento Total. Porto Alegre:
Bookman, 2010.

MATTAR, Fauze N. Pesquisa de Marketing - Edicdo Compacta. Grupo GEN,
2012. [Minha Biblioteca].

R., TURCHI, S. Estratégia de Marketing Digital e E-Commerce, 2. ed. Grupo
GEN, 2018. [Minha Biblioteca].

RIES, Al; TROUT, Jack. As 22 consagradas leis do marketing. Sdo Paulo:
Makron, 1993.

ZEITHAML, Valarie A.; BITNER, Mary Jo. Marketing de servi¢os: a empresa
com foco no cliente. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2003.

10 Articulagdo com outros componentes curriculares

Esta disciplina se articula com conhecimentos basicos trabalhados no inicio dos
cursos como Sociologia, Filosofia, Estatistica, Gestdo de Negdcios, bem como
de componentes especificos e profissionalizantes como Projeto de Produto,
Microeconomia, Elaboracao de Projetos, Planejamento Estratégico, Trabalho de
Concluséo de Curso e Estagio.
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Curso(s): Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia
Ambiental

Codigo: 0273
Componente Curricular: Operacoes Unitarias IlI
Créditos: 04 Horas aula: 80 h (60T + 20P)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa
Operacdes unitérias de estagios: absorcao e adsorcao, extracao liquido-liquido,
extracdo solido-liquido, lixiviacdo, destilacédo, extracdo por arraste de vapor.

2 Objetivos de ensino
Proporcionar os conhecimentos basicos sobre as principais operacdes unitarias
gue envolvem transferéncia de calor e/ou massa.

3 Objetivos de aprendizagem

Desenvolver a capacidade de selecionar e projetar sistemas que envolvam
transferéncia de calor e/ou massa, como torres de absorcdo, torres de
destilagdo, sistemas de extragéo.

4 Habilidade e competéncias

Desenvolver o raciocinio critico quanto as tomadas decisbes e suas

consequéncias nas etapas do processo. Sendo capaz de:

a) compreender os fendbmenos de transferéncia de calor e/ou massa;

b) comunicar-se de maneira eficiente nas formas escrita, oral e grafica;

c) ser capaz de assumir atitude investigativa e autonoma, com vistas a aprendizagem
continua, a produgdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formacgédo técnica
consistente baseada na postura critica, reflexiva, criativa e cooperativa.
Estimulam a capacidade de reconhecer as necessidades de uma situacao, a
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia
encontrados, considerando aspectos globais, ambientais e de seguranca

6 Conteudo programatico

Unidade 1 - Operacdes por estagios

1.1 Caracteristicas do processo

1.2 Equilibrio de fases: regras, terminologia e simbolos

1.3 Equipamentos

1.4 Calculo dos estagios de equilibrio simples e em sistema de contracorrente

Unidade 2 - Extracao solido-liquido

2.1 Caracteristicas do processo

2.2 Equipamentos

2.3 Métodos de operar

2.4 Calculo do numero de estagios ideais: métodos grafico e analitico
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Unidade 3 - Extracao liquido-liquido

3.1 Caracteristicas do processo

3.2 Equipamentos utilizados

3.3 Métodos de operar

3.4 Processo de célculo

3.4.1 Caélculo da extragdo continua em contra-corrente de contato maltiplo
3.4.2 Calculo da extracdo com alimentacao intermediaria

Unidade 4 - Absorcédo de gases

4.1 Caracteristicas do processo

4.2 Condic6es de equilibrio liquido-gas

4.3 Mecanismos de absor¢ao

4.4 Taxa de absorc¢éo

4.5 Coeficientes totais e individuais

4.6 Efeitos da solubilidade na for¢ca motriz

4.7 Equipamentos necessarios ao processo

4.8 Material de recheio

4.9 Perda de presséo nas torres recheadas

4.10 Caélculo da coluna recheada

4.10.1 Determinacao dos numeros de unidades de transferéncia
4.10.2 Determinacao da altura das unidades de transferéncia

Unidade 5 - Destilacéo

5.1 Caracteristicas do processo

5.2 Equilibrio liquido-vapor

5.3 Vaporizacao e condensacao parcial

5.4 Volatilidade

5.5 Determinacdo do ponto de bola e de orvalho
5.6 Métodos de destilacéo

5.7 Destilacao fracionada

5.8 Calculo do numero de pratos

5.9 Método de McCabe-Thiele

5.10 Consumo de vapor e agua de resfriamento
5.11 Projeto de uma coluna de destilagao

Unidade 6 - Adsorcao

6.1 Caracteristicas do processo

6.2 Materiais de adsor¢ao

6.3 Equipamentos

6.4 Equilibrio solido-fluido

6.5 Métodos de operar na adsorcao
6.6 Métodos de calculo

6.7 Etapas de equilibrio

7 Bibliografia basica
BORGNAKKE, Claus; SONNTAG, Richard E. Fundamentos da
termodinamica. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2009.
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FOUST, Alan S.; et al. Principios das operac¢fes unitarias. Rio de Janeiro:
LTC, 2019.

MORAN, Michael J.; SHAPIRO, Howard N. Principios de termodinamica para
engenharia. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

8 Bibliografia complementar

MATOS, Simone Pires de. Operacgdes unitarias: fundamentos, transformacoes
e aplicacdes dos fendmenos fisicos e quimicos. S&o Paulo: Erica, 2015. [Minha
Biblioteca].

TADINI, Carmen Cecilia. Operacdes unitarias na industria de alimentos. Rio
de Janeiro: LTC, 2015. [Minha Biblioteca].

TERRON, L. R. OperacfGes unitarias para quimicos, engenheiros e
farmacéuticos. Rio de Janeiro: LTC, 2012. [Minha Biblioteca].

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

A disciplina de Operacbes Unitarias Ill € amparada por conhecimentos
previamente adquiridos nas disciplinas de Introdugao aos Processos Industriais,
Balanco de Massa e Energia, Termodinamica, Transferéncia de Calor. Além
disso, serve de base para Projeto de Instalagées Industriais, Processos
Industriais | e Processos Industrial Il.
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10° Semestre

Curso (s): Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Producdo e Engenharia Quimica.

Cdodigo: 0055
Componente Curricular: Estagio curricular supervisionado
Créditos: 10 Horas aula: 200h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Realizar estagio curricular supervisionado em empresas ou instituicdes das
areas especificas do curso, aplicando os conhecimentos adquiridos no decorrer
do mesmo, conforme diretrizes do Estagio Curricular Supervisionado do curso.

2 Objetivos de ensino

Proporcionar aos estudantes a oportunidade de vivenciarem o exercicio de
atividades diretamente relacionadas a sua formacédo em campo de estagio sob
supervisdo e acompanhamento de um profissional com formacao superior,
conforme regulamento de estagio.

3 Objetivos de aprendizagem

Desenvolver as competéncias profissionais em cenéario real de pratica,
exercitando o compromisso ético profissional no contexto do mercado de
trabalho.

4 Habilidades e competéncias

a. ser capaz de aplicar adequadamente técnicas de observacao,
compreensao, registro e analise das situacfes do cotidiano;

b. estar apto a formular questdes de engenharia na busca de solucdes
adequadas e criativas aos problemas encontrados;

c. ser capaz de utlizar ferramentas matematicas, estatisticas,
computacionais para modelar fendbmenos e prever os resultados de sua
aplicacao;

d. conceber, projetar e analisar produtos;

e. aplicar conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e
coordenar projetos e servicos;

f. projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solugdes
inovadoras para os problemas da area de atuacao;

g. possuir visao global nas empresas e capacidade de avaliar criticamente 0
impacto das solugcbes de projetadas nos contextos social, legal,
econdmico e ambiental,

h. possuir dominio sobre o0s recursos tecnologicos de informacdo e
comunicacao para aplicacdo nas atividades profissionais;

i. exercer a lideranca de forma eficaz, colaborativa e ética;

j. conhecer e aplicar as normas legais no exercicio de sua atividade
profissional;

k. ter atitude investigativa e ser capaz de aprender de forma autbnoma.
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5 Contribuicéo para o perfil do egresso

a. Vvisao critica, criativa, cooperativa e ética;

b. aptidado para desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias;

c. capacidade de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular,
analisar e resolver, os problemas de Engenharia;

d. capacidade de aplicar o0 conhecimento sob a perspectiva
multidisciplinares;

e. capacidade para considerar os aspectos globais, politicos, econémicos,
sociais, ambientais, culturais e de seguranca e saude no trabalho;

f. capacidade para atuar com isencdo e comprometimento com a
responsabilidade social e com o desenvolvimento sustentavel.

6 Conteudo
Atividades definidas no plano de estagio, orientadas pelo professor responséavel
e supervisionadas por um supervisor do local de estagio.

7 Bibliografia basica
Bibliografias basicas definidas nos demais componentes curriculares
profissionalizantes e especificos do curso.

8 Bibliografia complementar
Bibliografias complementares definidas nos demais componentes curriculares
profissionalizantes e especificos do curso.

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

O Estagio Curricular Supervisionado integra os conhecimentos adquiridos ao
longo da formacgéo em todos os componentes curriculares, através da aplicacdo
pratica no exercicio das atividades propostas no campo de estagio.
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Curso (s): Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Controle e Automagéo, Engenharia de Produgdo, Engenharia Mecanica,
Engenharia Quimica.

Cdbdigo: 0056
Componente Curricular: Trabalho Final de Curso
Créditos: 06 Horas aula: 120h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa
Trabalho resultante da investigacao relacionada com a tematica especifica do
curso definida na preparacdo para o TFC, de acordo com as normas e
regulamentos especificos, culminando com apresentacdo para banca
avaliadora.

2 Objetivos de ensino

Promover a atitude investigativa e inovadora para o desenvolvimento de um
projeto de pesquisa interdisciplinar a partir dos conhecimentos construidos
durante o curso e tematica definida no projeto de TFC.

3 Objetivos de aprendizagem

Aplicar os conhecimentos desenvolvidos ao longo do curso na realizacédo de
um trabalho de pesquisa ou projeto nas areas pertinentes a formacao.
Compreender o problema a ser estudado, encontrar a melhor abordagem para
a solucéo e obtencéo dos resultados finais.

4 Habilidades e competéncias

Capacidade de pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias,
com atuacao inovadora sobre problemas ou necessidades de melhoria através
da pesquisa e aplicacdo de metodologias e ferramentas das engenharias.

5 Contribuicao para o perfil do egresso

a. Visao critica, criativa, cooperativa e ética;

b. aptidao para desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias;

C. capacidade de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular,
analisar e resolver, os problemas de Engenharia;

d. capacidade de aplicar o conhecimento sob a perspectiva
multidisciplinares;

e. capacidade para considerar os aspectos globais, politicos, econémicos,

sociais, ambientais, culturais e de seguranca e saude no trabalho.

6 Conteudo

UNIDADE 1 - Execucéo do projeto

1.1 Realizag&o das atividades préticas do projeto;
1.2 Coleta e registro de dados;

1.3 Andlise dos dados.
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Unidade 2 - Escrita do TFC

Unidade 3 - Apresentacao do TFC

7 Bibliografia basica

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da
ciéncia e iniciacao a pesquisa. 27. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2010.

MOROZ, Melania; GIANFALDONI, Ménica Helena Tieppo Alves. O processo
de pesquisa: iniciacdo. 2. ed., amp. Brasilia: Liber Livro, 2006.

COSTA, Marco Antonio F. da. Metodologia da pesquisa: conceitos e
técnicas. 2. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2009.

OBS: Bibliografia basica em contetdo especificos concernentes a cada area
de atuacao do TFC em questéo.

8 Bibliografia complementar

FRANCA, J.L., VASCONCELLOQS, A.C,, MAGALHAES, M.H.A., BORGES, S.
M. 8 Ed. Manual para normalizacdo de publicacdes técnico-cientificas.
Belo Horizonte: Editora UFMG. 20009.

ABNT. Associacéao Brasileira de Normas Técnicas, 2002 a 2011.
FURASTE, Pedro Augusto. Normas técnicas para o trabalho cientifico. 15.
ed. Porto Alegre: [s.n.], 2009.

GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2002.

SILVA, Mary Aparecida Ferreira da. Métodos e técnicas de pesquisa. 2. ed.
Curitiba: IBEPEX, 2005.

9 Articulacdo com outros componentes curriculares
Neste componente curricular sdo estudados temas que podem ser
interrelacionados com diversos componentes curriculares do curso.
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Curso (s): Engenharia de Alimentos

Cddigo: 0279
Componente Curricular: Materiais de embalagem de alimentos
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Conceito e funcdes de diferentes materiais das embalagens. Tipos e aplicacdes
das embalagens na industria de alimentos. Sistemas de embalagens.
Estabilidade dos alimentos. Controle de qualidade de embalagens. Maquinas e
equipamentos. Distribuicdo e logistica. Regulamentagdo. Rotulagem.
Embalagem de alimentos x preservacao ambiental.

2 Objetivos de ensino

O objetivo da disciplina € proporcionar aos estudantes o conhecimento dos
conceitos sobre materiais de embalagens, suas aplicacdes, interacdes com 0s
alimentos e as questdes ambientais envolvidas no descarte das embalagens.

3 Objetivos de aprendizagem
Os estudantes devem assimilar os conceitos, caracteristicas e aplicacdes dos
diferentes tipos de embalagens utilizadas para alimentos.

4 Habilidades e competéncias

a. ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacao, compreenséo,
registro e analise dos diferentes tipos de materiais de embalagem;

b. analisar e compreender a aplicacdo dos materiais em diferentes tipos de
embalagens;

C. ser capaz de identificar as embalagens mais adequadas para o0s
diferentes tipos de alimentos.

5 Contribuicéo para o perfil do egresso

As atividades a serem desenvolvidas contribuem para a formagéo técnica
consistente, estimulando a capacidade de reconhecer as necessidades em
relacéo a selecédo de embalagens em diferentes situagdes no setor de alimentos.

6 Conteudo

Unidade 1 - Introducéo

1.1 Sensibilidade dos produtos alimenticios;

1.2 Fatores que causam deterioracao dos alimentos embalados;
1.3 Resisténcia mecanica das embalagens.

Unidade 2 - Metal

2.1 Evolucao da utilizacdo do metal em embalagens;
Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
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2.2 Composigéao do aco;

2.3 Folha néo revestida;

2.4 Folha de Flandres;

2.5 Folha cromada;

2.6 Folha de aluminio;

2.7 Classificacdo das embalagens metélicas;

2.8 Reciclagem de embalagens metélicas;

2.9 Interacéo entre embalagens metalicas e o alimento.

Unidade 3 - Vidro

3.1 Historia do vidro e sua aplicacdo em embalagens;

3.2 Composic¢éao do vidro;

3.3 Fabricacao do vidro;

3.4 Classificacdo do vidro;

3.5 Vantagens desvantagens do uso do vidro em embalagens;
3.6 Tipos de embalagens de vidro;

3.7 O vidro e as questdes ambientais;

3.8 Interacdes vidro e alimentos.

Unidade 4 - Papel e materiais celulésicos
4.1 Componentes da madeira;

4.2 Biodegradacéo da madeira;

4.3 Processamento da madeira;

4.4 Papel, cartdo e papelao;

4.5 O papel e as questdes ambientais.

Unidade 5 - Plastico

5.1 Polietileno (PE), (PEBD), (PEAD);

5.2 Poliptopileno (PP), Polipropileno biorientado (PPBO);
5.3 Poliestireno (PS), Poliestireno expandido;

5.4 Policloreto de vinila (PVC);

5.5 Policloreto de vinilideno (PVDC);

5.6 Poliamidas(PA);

5.7 Poliéster tereftalato (PET), Polietileno naftalato (PEN);
5.8 Policarbonato (PC);

5.9 Etileno acetato de vinila (EVA);

5.10 Etileno e alcool vininico (EVOH);

5.11 Plasticos e a interagdo com os alimentos;

5.12 Plasticos e o ambiente.

Unidade 6 - Tipos e sistemas de embalagens

6.1 Embalagens primarias, secundarias e terciarias;
6.2 Embalagens rigidas, flexiveis e semi-rigidas;
6.3 Sistemas de fechamento de embalagens;

6.4 Bag in box;

6.5 EAM — Embalagem em atmosfera modificada;
6.6 Embalagens ativas;

6.7 Embalagens inteligentes.

312
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Unidade 7 - TOpicos complementares

7.1 Controle de qualidade em embalagens;
7.2 M&quinas e equipamentos;

7.3 Logistica e distribuicao;

7.4 Regulamentacéo, legislacao e rotulagem.

7 Bibliografia basica

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey et al. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2015.

MEIRELES, Maria Angela de Almeida et al. Fundamentos de engenharia de
alimentos: volume 6. S&o Paulo: Atheneu, vol. 6. 815 p, 2013. (tem 7 no acervo)
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. [Minha Biblioteca].

8 Bibliografia complementar

OETTERER, Marilia et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Manole, 2006.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. S&do Paulo: Atheneu, 2008.
OLIVEIRA, Ana Flavia de; STORTO, Leticia Jovelina. Tépicos em Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos: Resultados de Pesquisas Académicas. [S.l.]: Editora
Blucher, 2017.

DAMODARAN, Srinivasan. Quimica de Alimentos de Fennema. [Minha
Biblioteca].

9 Articulagdo com outros componentes curriculares

Caracteristicas de Pré Processamento de Produtos de Origem Animal € um
componente curricular que oferece conhecimento de forma direta para os
seguintes componentes curriculares: Tecnologia de Leite, Derivados e Ovos,
Qualidade na Industria de Alimentos, Tecnologia de Carne e Derivados. Além
disso, esse componente curricular também recebe conhecimento das seguintes
disciplinas que o antecedem: microbiologia dos alimentos, bioguimica de
alimentos, analise de alimentos e higiene e legislacao.
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Curso (s): Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Produc¢édo, Engenharia Mecéanica, Engenharia Quimica, Ciéncias Econdmicas.
Caodigo:

Componente Curricular: Eletiva Il

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR
1 Ementa
O componente curricular eletiva Il ndo possui ementario pré-definido, pois visa
proporcionar oportunidade de escolha do componente curricular ao estudante,
conforme definido no PPC do curso.

2 Objetivos de ensino
Conforme componente escolhido.

3 Objetivos de aprendizagem
Conforme componente escolhido.

4 Habilidades e competéncias
Conforme componente escolhido.

5 Contribuicao para o perfil do egresso
Conforme componente escolhido.

6 Conteudo
Conforme componente escolhido.

7 Bibliografia basica
Conforme componente escolhido.

8 Bibliografia complementar
Conforme componente escolhido.
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Curso (s): Engenharia Ambiental, Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Produc¢do, Engenharia Quimica.

Caodigo:

Componente Curricular: Eletiva lll

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR
1 Ementa
O componente curricular eletiva Ill ndo possui ementario pré-definido, pois visa
proporcionar oportunidade de escolha do componente curricular ao estudante,
conforme definido no PPC do curso.

2 Objetivos de ensino
Conforme componente escolhido.

3 Objetivos de aprendizagem
Conforme componente escolhido.

4 Habilidades e competéncias
Conforme componente escolhido.

5 Contribuicao para o perfil do egresso
Conforme componente escolhido.

6 Conteudo
Conforme componente escolhido.

7 Bibliografia basica
Conforme componente escolhido.

8 Bibliografia complementar
Conforme componente escolhido.
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COMPONENTES CURRICULARES ELETIVOS

Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producdo, Engenharia de
Controle e Automacéo, Engenharia Quimica, Engenharia Ambiental.

Cddigo: 0025

Componente Curricular: Calculo Numeérico

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Estudo da representacao binaria, erros e aritmética de ponto flutuante. Estudo
de métodos de solucdo, raizes de equacgbes algébricas e transcendentes.
Solugdo de sistemas lineares: Métodos diretos e iterativos. Interpolagao.
Integragcdo numérica. Métodos de solugdo numérica de equacgdes diferenciais.
Aplicagbes a problemas de engenharia envolvendo implementagao
computacional.

2 Bibliografia basica

BARROSO, Lebnidas Conceicéo et al. Calculo numérico: (com aplicacdes). 2.
ed. S4o Paulo: Editora Harbra, 1987c.

CUNHA, M. Cristina C. Métodos numeéricos. 2. ed. Campinas: UNICAMP, 2003.
LOPES, Vera Lucia da Rocha; RUGGIERO, Méarcia A. Gomes. Calculo
numérico: aspectos tedricos e computacionais. 2. ed. Sado Paulo: Makron Books,
1996.

CAMPOS FILHO, Frederico Ferreira. Algoritmos Numéricos - Uma Abordagem
Moderna de Céalculo Numérico. 3.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. [Minha
Biblioteca]

DORNELLES FILHO, Adalberto Ayjara. Fundamentos de Calculo Numérico.
Porto Alegre: Bookman, 2016. [Minha Biblioteca]

3 Bibliografia complementar

CARVALHO, Maria Cecilia Costa e Silva. Padroes numericos e funcdes. Séao
Paulo: Moderna, 1997.

MACHADO, Aryoldo. O comando numérico aplicado as maquinas-
ferramenta. Sdo Paulo: icone, 1986c¢.

ZDANSKI, Paulo Sérgio Berving. Desenvolvimento de um método numeérico
para calculo de escoamentos incompressiveis: aplicacdo na analise da troca
de calor em cavidades rasas. Sao José dos Campos: ITA, 2003.

Curso (s): Engenharia Mecéanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Controle e Automacéo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental, Ciéncias Econdmica, Gestao Financeira

Codigo: 0170

Componente Curricular: Libras

Créditos: 02 Horas aula: 40h
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PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Nocdes sobre a historia, lingua, identidade e cultura surda. Linguagem corporal
e expressdo. Estudos basicos da Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS. No¢oes
de traducéo e interpretacdo em LIBRAS. Aprendizado basico de LIBRAS.

2 Bibliografia basica

QUADROS, Ronice Muller; KARNOPP, Lodenir. Lingua de Sinais Brasileira:
estudos linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

HONORA, Marcia, FRIZANCO, Mary Lopes Esteves. Livro llustrado De
Lingua Brasileira De Sinais, Vol 01. Sdo Paulo: Ciranda Cultural. 2009.
QUADROS, Ronice Muller D. Lingua de Heranca. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo A, 2017.

3 Bibliografia complementar

BRASIL. Decreto N° 5.626. Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de abril de
2002, que dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei
n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Publicada no Diario Oficial da Uni&o
em 22/12/2005.

FRIZANCO, Mary Lopes Esteves. Livro llustrado De Lingua Brasileira De
Sinais, Vol 02. S&o Paulo: Ciranda Cultural. 2010.

GESSER, Andrei. LIBRAS- Que lingua é essa. Parabola, 2009. HONORA,
Marcia,

QUADROS, Ronice Miuller D. Educacéo de Surdos. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo A, 2011.

SKLIAR, Carlos. A surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre:
Mediacao, 1998.

CORREA, Ygor, e Carina Rebello Cruz. Lingua Brasileira de Sinais e
Tecnologias Digitais. Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2019.

Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producéo, Engenharia de
Controle e Automacédo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia Ambiental, Ciéncias Econdmica, Gestédo Financeira

Cddigo: 0172

Componente Curricular: Cultura afro-indigena-brasileira

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

A Educacéao para as relacdes étnico-raciais. Conceitos de raca e etnia,
mesticagem, racismo e racialismo, preconceito e discriminagdo. Configuracdes
dos conceitos de raca, etnia e cor no Brasil: entre as abordagens académicas e
sociais. Cultura afro-brasileira e indigena. Politicas de A¢des Afirmativas e
Discriminacao Positiva — a questao das cotas. Trabalho, produtividade e
diversidade cultural. As diversidades culturais delineadas através das
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singularidades nas linguas, nas religides, nos simbolos, nas artes e nas
literaturas. O legado dos povos Quilombolas e Guarani.

2 Bibliografia basica

CANCLINI, Néstor Garcia. Culturas Hibridas. 4. ed. Edusp: S&o Paulo, 2015.
CARELI, Sandra da Silva et al. Releituras da historia do Rio Grande do Sul.
Porto Alegre, [s,n,], 2011. Arquivo digital.

WITTMANN, Luisa Tombini. Ensino (d)e Histdria Indigena. Auténtica Editora,
03/2015. [Minha Biblioteca].

LEITE, llka, B. e Cristine Gorski SEVERO. Kadila: culturas e ambientes -
Dialogos Brasil-Angola. Disponivel em: Minha Biblioteca, (2nd edic¢ao).
Editora Blucher, 2016.

3 Bibliografia complementar

BRASIL. Diretrizes curriculares nacionais para a educacao das relacdes
étnico-raciais e para o ensino de histéria e cultura afro-brasileira e
africana. CNE: Brasilia, 2004.

BRASIL. Lei N° 9.394, DE 20 DE DEZEMBRO DE 1996. Estabelece as
diretrizes e bases da educac¢ado nacional. Diario oficial da unido. Brasilia, DF,
23 Dez., 1996.

BRASIL. Ministério da Educacao. Resolucédo No 2, de 1o de julho de 2015.
Define as Diretrizes Curriculares Nacionais para a formacdo inicial em nivel
superior (cursos de licenciatura, cursos de formacao pedagdgica para
graduados e cursos de segunda licenciatura) e para a formacao continuada.
DOU. Brasilia, 10 de julho de 2015.

BRASIL. Ministério da educacéo. Superando o racismo na escola. 2. ed.
Brasilia: Ministério da educacéao, 2005. Arquivo digital.

BRASIL. Resolucédo N. 1, DE 17 de junho de 2004, DO CNE/MEC, que
“Institui diretrizes curriculares nacionais para a educacao das relacdes étnico-
raciais e para o ensino de histéria e cultura afro- brasileira e africana”, 2004.
BRASIL. Plano nacional de implementagéo das diretrizes curriculares
nacionais para a educacdao das relacdes étnico-raciais e para o ensino de
historia e cultura afro-brasileira e africana. SECADI: Brasilia, 2013.
SILVA, Giovani José, D. e Anna Maria RIBEIRO F. M. da COSTA. Historias e
culturas indigenas na Educagéo Basica. Disponivel em: Minha Biblioteca,
Grupo Auténtica, 2018.

TEIXEIRA, Inés Assuncéo de, C. e José de Sousa Miguel LOPES. A
diversidade cultural vai ao cinema. Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo
Auténtica, 2007.

BURTON, Richard D. E. Afro-Creole: power, opposition, and play in the
Caribbean. Estados Unidos: Cornell University, 1997.

KOTTAK, Conrad P. Um Espelho para a Humanidade: uma introducéo a
antropologia cultural. AMGH, 01/2013. [Minha Biblioteca].

UNESCO; SILVERIO, Valter Roberto. Sintese da colegéo histdria geral da
Africa: Século XVI AO Século XX. Brasilia: UNESCO, 2013.

Curso (s): Engenharia Ambiental
Cdodigo: 0206
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Componente Curricular: Fontes Renovaveis de Energia
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Fontes tradicionais, alternativas e renovaveis de energia. Sistemas e métodos
de conversdo e conservacdo de energia. Impactos energéticos ambientais.
Sistemas energeéticos e a conservacao ambiental. Educacdo ambiental.

2 Bibliografia basica

BENITO, Tomas Perales. Préaticas de energia solar térmica. Porto:
Publindustria, 2011.

FARRET, Felix. Aproveitamento de pequenas fontes de energia elétrica. 3.
ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2014.

HINRICHS, Roger A; KLEINBACH, Merlin; REIS, Lineu Belico dos. Energia e
meio ambiente. 3. ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2014.

3 Bibliografia complementar

CENTRO BRASILEIRO DE ENERGIA EOLICA -
CBEEE.<http://www.windcenter.com>. Acesso em: 27 jan. 2015.

CENTRO DE REFERENCIA PARA ENERGIA SOLAR E EOLICA SERGIO DE
SALVO BRITO - CRESESB. Rio de Janeiro. Disponivel em:
<http://www.cresesb.cepel.br/publicacoes/index.php?task=periodico>. Acesso
em: 27 jan. 2015.

Laboratérios de Engenharia de Processos de Conversdo e Tecnologia de
Energia — LEPTEN. UFSC, Florianépolis. Disponivel em:
<http://www.lepten.ufsc.br/>. Acesso em: 27 jan. 2015.

NATIONAL RENEWABLE ENERGY LABORATORY — NREL. Disponivel em:
<www.nrel.gov>. Acesso em: 27 jan. 2015.

SANTO, Marco Aurélio dos. Fontes de Energia Nova e Renovavel. Sdo Paulo:
LTC, 2015.

SILVA, Ennio Peres. Fontes renovaveis de energia: producéo de energia para
um desenvolvimento sustentavel. Campinas: Livraria da Fisica, 2014.

Curso (s): Engenharia Quimica, Engenharia Ambiental

Codigo: 0365
Componente Curricular: Tratamento de Efluentes
Creditos: 02 Horas aula: 40h (30T/10P)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Processos, operagdes e tecnologias utilizadas no tratamento de aguas
residuarias. Efeitos dos efluentes liquidos industriais nos corpos d'agua.
Caracteristicas e classificacado dos efluentes liquidos industriais. Legislacdo
aplicavel. Tratamento fisico, quimico e biologico dos efluentes industriais.
Sistemas combinados de tratamento. Tratamento, disposic¢éo final e reciclagem
de residuos liquidos. Estudo de caso.
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2 Bibliografia basica

BAIRD, C. Quimica ambiental [recurso eletrénico] / Colin Baird, Michael Cann ;
tradugao: Marco Tadeu Grassi... [et al.] ; revisao técnica: Marco Tadeu Grassi. —
4. ed. — Dados eletrénicos. — Porto Alegre : Bookman, 2011.

CAVALCANTI, J.E.W.A Manual de tratamento de efluentes industriais.
Editora J.E Cavalcanti. . 22 ed. 2012.

METCALF AND EDDY INC. Tratamento de Efluentes e Recuperacdo de
Recursos. Porto Alegre: AMGH, 2016. [Minha Biblioteca].

SPERLING, Marcos Von. Introduc&o a Qualidade das Aguas e ao Tratamento
de Esgotos - Volume 1. Colecdo Principios do Tratamento Biolégico de Agua.
4a edicdo. UFMG.

3 Bibliografia complementar

BARBOSA, R. P. Residuos sélidos: impactos, manejo e gestao ambiental / Rildo
Pereira Barbosa, Francini Imene Dias Ibrahin. -- 1. ed. S&o Paulo : Erica, 2014.
GIRARD, J. E.; OLIVEIRA, M. J. Principios de quimica ambiental. Editora LTC.
2. ed., 2013.

JUNIOR, Rudinei T.; SAIANI, Carlos César S.; DOURADO, Juscelino. Residuos
Sdlidos no Brasil: Oportunidades e Desafios da Lei Federal n. 12.305 (Lei
de Residuos Sdlidos).: Editora Manole, 2014. 9788520449240. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520449240/.

KERRY J. H.; et. al. Principios de Tratamento de Agua. S&o Paulo: Cengage
Learning Editores, 2016. [Minha Biblioteca].

MACKENZIE L. DAVIS; SUSAN J. MASTEN. Principios de Engenharia
Ambiental. Porto Alegre: AMGH, 2016. [Minha Biblioteca].

Curso (s): Engenharia Quimica

Codigo: 0366
Componente Curricular: Quimica Organica ll
Créditos: 02 Horas aula: 40h (20T+20P)

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

A disciplina de Quimica Orgéanica Il aborda o aspecto te6rico de mecanismos
reacionais que regem as principais reacdes organicas. Para isso sao
apresentados conceitos fundamentais de ressonancia, comportamento acido-
base e mecanismos reacionais (reacdes de adicdo, reacOes de substituicao
nucleofilica, reacdes de eliminagéo e reacdes de substituicdo aromatica).

2 Bibliografia basica

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica orgéanica: volume 1.
10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. vol. 1. 616 p. ISBN 978-85-216-2033-4. [Livro]
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig Barton. Quimica Orgéanica: Vol. 1.
Rio de Janeiro: LTC Editora, 2012. ISBN 978-85-216-2075-4. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=978-85-216-2075-4>. Acesso em: 10

set. 2018.  [Arquivo Digital]
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KLEIN, David. Quimica Organica: Vol. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2016. ISBN
9788521631934. Disponivel em:
<http://fahor.com.br/totvs/?biblioteca&isbn=9788521631934>. Acesso em: 10
set. 2018.  [Arquivo Digital]

VOLLHARDT, Peter; SCHORE, Neil. Quimica organica: estrutura e fungao. 6.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2013. 1384 p. ISBN 978-85-65837-03-3. [Livro]
VOLLHARDT, Peter, SCHORE, E., N. Quimica Orgéanica: Estrutura e Funcéo.
9788565837323. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788565837323/. [Arquivo
Digital].

3 Bibliografia complementar

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica orgénica. 2. ed.. Rio de Janeiro: LTC,
1976c¢. 961 p. ISBN 85-216-1094-7. [Livro]

MCMURRY, John. Quimica orgéanica: volume 1. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2011. vol. 1. ISBN 978-85-221-1015-5. [Livro]

MCMURRY, J. Quimica Orgéanica - Volume 1: Traducdo da 92 edi¢do norte-
americana. 2018. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522125296/.

KLEIN, David. Quimica Orgéanica - Vol. 2, 22 edicdo. 9788521631910.

Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521631910/. [Arquivo
Digital]

KLEIN, David. Quimica Orgéanica - Uma Aprendizagem Baseada em Solucao
de Problemas - Vol. 1, 32 edicdo. 9788521632757. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521632757/. [Arquivo
Digital]

KLEIN, David. Quimica Orgéanica - Uma Aprendizagem Baseada em Solucao
de Problemas - Vol. 2, 32 edicdo. 9788521632733. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521632733/. [Arquivo
Digital]

Curso (s): Engenharia Ambiental

Cddigo: 0373

Componente Curricular: Gerenciamento e Tratamento de Residuos
Solidos

Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Introducdo de conceitos dos residuos e rejeitos solidos. Classificacdo e
caracterizacdo dos residuos solidos. Gerenciamento de residuos solidos
urbanos. Compostagem. Gerenciamento de residuos industriais, Construgcédo
Civil, Servicos de Saude, Agrossilvipastoril e outros. Métodos de Tratamento e
disposicéo final dos residuos soélidos. Logistica Reversa. Educacao ambiental.

2 Bibliografia basica
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BRASIL. Presidéncia da Republica. Casa Civil. Lei n 12.305. Institui a Politica
Nacional de Residuos Sodlidos; altera a Lei n°® 9.605, de 12 de fevereiro de
1998; e dé& outras providéncias. Brasilia, DF. 02 de ago. 2010.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Casa Civil. Decreto 7404. Regulamenta a
Lei n. 12.305 que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos. Brasilia, DF.
23 de dez. 2010.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Normas Técnicas
Brasileiras: 10004 a 10007 e 842 a 844. ABNT.

D’ALMEIDA, M. L. O.; VILHENA, A. Lixo municipal: manual de gerenciamento
integrado. Sao Paulo: IPT/CEMPRE, 2000.

LIMA, J. D. Gestao de residuos solidos no Brasil. Porto Alegre: ABES, 2003.
RESOLUCAO CONAMA N° 313, DE 29 DE OUTUBRO DE 2002.

3 Bibliografia complementar

BRASIL. Panorama dos residuos sdlidos no Brasil-2005. Sdo Paulo:
Associacao brasileira de empresas de limpeza publica e residuos especiais —
ABRELPE, 2006.

COMPANHIA DE TECNOLOGIA DE SANEAMENTO AMBIENTAL — CETESB.
Manual de gerenciamento de areas contaminadas. 2 ed. Sdo Paulo:
CETESB, 2001.

BIDONE, F. R. A. Residuos sélidos provenientes de coletas especiais:
eliminacao e valorizacdo. Porto Alegre: ABES, 2001.

SCHNEIDER, V. E. Manual de gerenciamento de residuos sélidos em
servicos de saude. Caxias do Sul: EDUCS, 2004.

SISINNO, C. L. S.; OLIVEIRA, R. M. Residuos soélidos: ambiente e saude.
Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2000.

Politica Estadual dos Residuos Sdlidos

Curso (s): Engenharia Mecanica, Engenharia de Producdo e Engenharia de
Controle e Automacgéo.

Codigo: 0023
Componente Curricular: Sistemas de Medicao
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Metrologia. Normas. Erros de medicdo. Sistema de medicdo. Padréo de
medidas. Sistema de medi¢do. Instrumentos de medicdo. Calibracéo de
sistemas de medi¢do. Resultado da medi¢&o. Estimativa da incerteza e
correcoes em medicOes diretas. Avaliacao da incerteza em medi¢Oes indiretas.
Controle de qualidade. Maquinas de medir. Medic&o por coordenadas.
Laboratorio.

2 Bibliografia basica
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ALBERTAZZI, Armando; SOUZA, André. Fundamentos de metrologia
cientifica e industrial. LABMETRO/UFSC, 2008.

ALBERTAZZI, Armando; SOUSA, André Roberto de. Fundamentos de
Metrologia Cientifica e Industrial. S&o Paulo: Manole, 2008.

- AGOSTINHO, Oswaldo Luiz; RODRIGUES, Antonio Carlos dos Santos;
LIRANI, Jodo. Tolerancias, ajustes, desvios e analise de dimensdes. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 1977.

3 Bibliografia complementar

MANFE, Giovanni; POZZA, Rino; SCARATO, Giovanni. Desenho técnico
mecanico: curso completo para escolas técnicas e ciclo basico das faculdades
de engenharia. Sdo Paulo: Hemus, 2004, vol 2.

FERNANDO, Paulo Henrique Lixandrdo. Metrologia. Sdo Paulo: SER -
SAGAH, 2018. ISBN 9788595025295 [Disponivel no acervo digital].
MONTGOMERY, Douglas C. et al. Probabilidade e estatistica na
engenharia. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

NOVASKI, Olivio. Introducéo a engenharia de fabricacdo mecéanica. 3. ed.
Séo Paulo: Edgard Blucher, 2003.

SANTOS JUNIOR, Manuel dos. Metrologia dimensional: teoria e pratica, 2.
ed. Porto Alegre: UFRGS, 1995.

Curso (s): Engenharia Mecanica e Engenharia de Controle e Automacéao

Cddigo: 0032
Componente Curricular: Mecanismos
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa
Fundamentos da cinematica. Geometria do movimento. Andlise das posicoes.
Cinematica das engrenagens. Analise de aceleracfes. Cames.

2 Bibliografia basica

NORTON, ROBERT L. Cinematica e Dinamica dos Mecanismos. Porto Alegre:
AMGH, 2011.

PROVENZA, Francesco. Projetista de maquinas: pro-tec. Sdo Paulo: F.
Provenza, 1978.

RAO, Singiresu S. Vibragcdes mecanicas. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2008.

3 Bibliografia complementar

ACADEMIA HUTTE DE BERLIN. Hitte - manual del ingeniero. Barcelona:
Gustavo Gili, 1965.

BOSCH, Robert. Manual de tecnologia automotiva. 25. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2005.

COLLINS, Jack A. Projeto mecanico de elementos de maquinas: uma
perspectiva de prevencéo da falha. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2019.

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05
Engenharia de Alimentos Revisdo 2




324

ECKHARDT, Homer D. Kinematic design of machines and mechanisms. New
York: McGraw-Hill, 1998c.
NORTON, R. L. Projeto de Maquinas. Porto Alegre: Bookman, 2013.

Curso (s): Engenharia de Producao

Codigo: 0146
Componente Curricular: Gestao de Projetos
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Gerenciamento de Projetos de Engenharia. Gerenciamento de Projetos e
Gerenciamento da Rotina. Ciclo de Vida do Projeto. O Gerente de Projeto.
PMBOK GUIDE. Ferramentas de Gestédo de projetos. Metodologias de
Gerenciamento de Projetos.

2 Bibliografia basica

AMARAL, D. C. Gestéo de desenvolvimento de produto. Sdo Paulo: Saraiva,
2006.

PAHL, Gerhard et al. Projeto na engenharia: fundamentos do
desenvolvimento eficaz de produtos; método e aplicacdes. 6. ed. Sdo Paulo:
Edgard Blticher, 2005. CLELAND, David I.; IRELAND, Lewis R.
Gerenciamento de projetos. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 4
EXEMPLARES.

VALERIANO, Dalton L. Gerencia em projetos: pesquisa, desenvolvimento e
engenharia. Sdo Paulo : Makron Books, 1998.

3 Bibliografia complementar

PAHL, G.; BEITZ, W. Engineering design: a systematic approach. Ed.
Springer Verlag, 1996.

ULLMAN, D. G. The mechanical design process. Singapore: McGraw-Hill,
1992.

ULRICH, K. T.; EPPINGER, S. D. Product design and development. New
York : McGraw-Hill, 1995.

VARGAS, R. V. Gerenciamento de projetos: estabelecendo diferenciais
competitivos. 6. ed. Rio de Janeiro: Brasport, 2005.

VARGAS, R. V. Manual pratico do plano de projeto: utilizando o PMBOK
Guide. 3. ed. Rio de Janeiro: Brasport, 2007.

Curso (s): Ciéncias Econdmicas, Gestao Financeira

Codigo: 238
Componente Curricular: Fundamentos do Agronegocio
Créditos: 02 Horas aula: 40h

Projeto Pedagdgico do Curso PPCO05

Engenharia de Alimentos Revisdo 2




325

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

A importancia do agronegécio no desenvolvimento econdémico. O
desenvolvimento agricola e a estrutura fundiaria. Os processos de produgao no
agronegocio. O papel da pesquisa e da assisténcia técnica. O crédito como
instrumento de apoio. Formas de associativismo. A subsisténcia versus grande
lavoura. Inter-relacdo agricultura/inddstria. Modernizacdo na agricultura. A
questdo agréria. Programas e Politicas agricolas voltadas para o
desenvolvimento do agronegaocio.

2 Bibliografia basica

ARAUJO, J. M. J. Fundamentos de agronegdcio. Sao Paulo: Atlas, 2003,
PRADO JUNIOR., C. A Questao Agraria no Brasil. Sado Paulo, Ed. Brasiliense,
2000.

ZYLBERSZTAJN, Decio; NEVES, Marcos Fava; NEVES, Evaristo Marzabal.
Agronegécio no Brasil. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

3 Bibliografia Complementar

ACCARINI, J. H. Economia rural e desenvolvimento: reflexdes sobre o caso
brasileiro. Petropolis; Vozes. 1987.

COSTA, Francisco A. da; GOMES, Marilia F. M. (Des)Equilibrio Econémico &
Agronegécio. Ed. Jard, 1999, 12 edigéo.

MARX, K. O Capital. Livro Terceiro, Volume VI. Traducdo Reginaldo Santana.
42 edicdo. Sao Paulo: Difel, 1996.

Curso: Economia

Codigo: 0239
Componente Curricular: Estratégias de Desenvolvimento Regional
Creditos: 02 Horas Aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Introducdo a Economia Regional: conceitos e fundamentos. A categoria regiao e
espaco. Modelos de Desenvolvimento regional. Limitantes ao desenvolvimento
regional. Teoria dos Polos e regides inteligentes. Distritos Industriais. Clusters.
Arranjos produtivos locais (APLSs). Teoria do desenvolvimento endogeno. Analise
de problemas e potencialidades regionais. Desenvolvimento regional no Brasil e
no RS.

2 Bibliografia basica
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BARQUERO, Antonio V&zquez; BRINCO, Ricardo. Desenvolvimento
enddgeno em tempos de globalizacdo. Porto Alegre: FEE, 2001. 278 p.
DALLA COSTA, Armando Jodo. Estratégias de desenvolvimento urbano e
regional. Curitiba: Jurua, 2004, 247 p.

VIEIRA, José Carlos Paim. Ferramentas de desenvolvimento regional. Sdo
Paulo: Edi¢cdes Inteligentes, 2005. 207 p.

3 Bibliografia complementar

BUARQUE, Sergio C. Construindo o desenvolvimento local sustentavel:
Metodologia de Planejamento. 4 ed. Rio de Janeiro: Garamond, 2008.

DI SERIO, Luiz Carlos. (org.) Clusters Empresariais no Brasil. Casos
Selecionados. S&o Paulo: Saraiva, 2007.

NORTH, Douglass C. Custos de transacédo, instituicbes e desempenho
econdmico. 3ed.. Rio de Janeiro: Instituto Liberal, 38 p.

TERRA, Osmar; LEMAINSKI, Jorge. Desenvolvimento desigual no Rio
Grande do Sul: O desafio de reverter o esvaziamento do noroeste gaucho. Porto
Alegre: Gente do Livro, 2002.

Curso: Economia/Gestao Financeira

Cébdigo: 0346

Componente Curricular: Educacao e Planejamento Financeiro
Créditos: 2 Horas Aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

O enfoque central estd nos estudos sobre educacéo, planejamento e controle
financeiro e a sua aplicacdo préatica no dia-a-dia de pessoas fisicas. Introducao
a Financas Pessoais. Planejamento Financeiro Pessoal. Analise do perfil de
risco. Elaboracdo, andlise e gerenciamento de orcamento pessoal ou familiar.
Alocacdo de portfélio. Administracdo de riscos. Nocbes de Mateméatica
Financeira. Modalidades de Investimentos e aplicacdes financeiras de renda fixa
e variavel. Mercado Imobiliario. Mercado de Capitais. Fundos de Investimentos.
Planos de Previdéncia. Modalidades de Empréstimos e Financiamentos.

2 Bibliografia Basica

FORTUNA, Eduardo. Mercado Financeiro: produtos e servi¢os. 18. ed. Rio de
Janeiro: Qualitymark, 2010.

HUMMEL, PAULO ROBERTO VAMPRE. Andlise e decisdo sobre
investimentos e financiamentos. 3. ed. S&o Paulo: Atlas.

SANTOS, José Odalio dos. Finangas pessoais para todas as idades: guia
pratico. Sao Paulo: Atlas, 2014.

3 Bibliografia Complementar

CAVALCANTE, FRANCISCO. Mercado de capitais: o que €, como funciona. 6.
ed. rev. Rio de Janeiro: Elsevier. 371 p.

DESSEN, Marcia. Financas Pessoais: o que fazer com o meu dinheiro. [S.L]:
Trevisan Editora, 2014.
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HALFELD, Mauro. Investimentos: como administrar melhor seu dinheiro. Sao
Paulo: Fundamento Educacional, 2008.

MATHIAS, Washington Franco; GOMES, José Maria. Matematica financeira:
com+de 600 exercicios resolvidos e propostos. 4ed. Sado Paulo: Atlas, 2004.
SILVA, Eduardo D. Gestdo em finangas pessoais. QUALITYMARK, 2004.

Curso (s): Engenharia de Producao

Cddigo: 0385
Componente Curricular: Planejamento e Controle de Producao |
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Planejamento e controle de producéo como gestor. Estrutura de produto. Gestéao
de materiais. Sistema de gestdo (MRP e ERP). Plano Mestre de Producgao (PMP)
Emissédo das ordens de producéo.

2 Bibliografia basica

CARAVANTES, Geraldo; PANNO, Claudia; KLOECKNER, Ménica.
Administracédo: teorias e processo. Sdo Paulo, Pearson Prentice Hall, 2005.
OHNO, Taiichi. O sistema Toyota de producéo. Porto Alegre, Bookman, 1997.
SLACK, Nigel et al. Administracéo da producao. Sao Paulo, Atlas, 2002.

3 Bibliografia complementar

CORREA, Henrique; GIANESI, Irineu. CAON, Mauro. Planejamento,
Programacéao e Controle da Producdo. 4 ed. S&do Paulo: Editora Atlas, 2006.
GAITHER, Norman. Administracdo da producdo e operacdes. 8. ed. Séo
Paulo: Pioneira, 2001.

GOLDRATT, E. M., COX, J. A meta: um processo de aprimoramento continuo.
Séo Paulo: 1997.

SHINGO, Shigeo. O sistema Toyota de producdo: do ponto de vista da
engenharia de producdo. 2. ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 1996.

MOREIRA, Daniel Augusto. Administracdo da producéo e operacdes. Sao
Paulo: Thomson Learning, 2002.

Curso (s): Engenharia de Producao

Cddigo: 0387
Componente Curricular: Inglés Técnico avancado
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa
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Estudo das técnicas de leitura. Desenvolvimento da habilidade de interpretacdo
de textos em Inglés bem como apresentacédo de elementos gramaticais.
Apresentacdo de vocabulario técnico e elaboracdo de textos basicos de
comunicacdo em ambito profissional.

2 Bibliografia basica

SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em Lingua Inglesa: uma
abordagem instrumental. Sdo Paulo: Disal, 2005.

SWAN, Michael. Practical English Usage. Oxford University Press, 2005.
CELESTINO, Jefferson, e Fabiano TAVORA. Col. Diplomata - Inglés, 12
edicdo.. Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora Saraiva, 2015.
TORRES, Nelson. Gramatica pratica da Lingua Inglesa: o inglés
descomplicado. 9. ed. Saraiva, 2007.

3 Bibliografia complementar

BEER, David; MCMURREY, David. A guide to writing as an engineer. New
York: John Wiley & Sons, 1997.

FURSTENAU, Eugénio. Novo dicionario de termos técnicos inglés-
portugués. 26. ed. Sado Paulo: Globo, 2003. Vols. 1 e 2.

GLENDINNING, Eric H.; GLENDINNING, Norman. Oxford english for electrical and mechanical
engineering. Oxford: Oxford University, 1997.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura. Modulo 1.
Séo Paulo: Texto novo, 2000.

NUNAN, David. Second Language Teaching & Learning. Massachusetts:
Heinle & Heinle Publishers, 1999

Curso (s): Ciéncias Econbmicas, Gestao Financeira

Codigo: 412
Componente Curricular: Jogos Empresariais
Créditos: 02 Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Representacéo de jogos simultédneos. Estratégia dominante. Equilibrio de Nash.
Equilibrio de Nash e eficiéncia no sentido de Pareto. Eliminacéo iterativa de
estratégias estritamente dominadas e racionabilidade. Simulacdo de
gerenciamento empresarial. Tomada de decisdes em equipes de trabalho.
Avaliacdo e mensuragdo da eficiéencia e eficacia das decisdes tomadas.
Observacado dos impactos gerados no resultado das operacdes do negécio e
melhorar as acdes de gestdo com foco em Economia e financas.

2 Bibliografia basica
VARIAN, H. Microeconomia: conceitos basicos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.
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GIL, Antonio Carlos. Técnicas de pesquisas em economia. Sao Paulo: Atlas,
1988.

PINDYCK, R.S.; RUBINFELD, D.L. Microeconomia. 5. ed. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2002.

3 Bibliografia Complementar

FIANI, R.. Teoria dos jogos: para cursos de administragcédo e economia. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2004.

FIANI, Ronaldo. Teoria dos Jogos. Disponivel em: Minha Biblioteca, (4th
edicdo). Grupo GEN, 2015.

SAUAIA, Antonio Carlos A. Laboratério de Gestdo: Simulador
Organizacional, Jogo de Empresas e Pesquisa Aplicada. Disponivel em:
Minha Biblioteca, (3rd edi¢cao). Editora Manole, 2013.

LOZADA, Gisele Cristina da S. Simulacdo Gerencial. Disponivel em: Minha
Biblioteca, Grupo A, 2017.

Curso: Economia

Codigo: 0098
Componente Curricular: Economia das Empresas
Créditos: 2 Horas Horas aula: 40h

PLANO DE ENSINO DO COMPONENTE CURRICULAR

1 Ementa

Fundamentos da economia de empresas. Estudo do funcionamento e
modelizacdo das empresas. Introdu¢cdo ao modelo econdmico descritivo.
Analise empresarial para melhoria dos resultados — analise de oferta e demanda,
analise de custos, analise de receitas, analise de otimizacdo de resultados,
politica de precos, andlise de indicadores. Definicdo de linhas estratégicas de
desenvolvimento de negocios.

2 Bibliografia basica

BRUNSTEIN, Israel. Economia de Empresas: gestdo econdmica de
negocios. 1. Ed. 5. Reimpr. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracéo de Projetos Empresariais: analise
estratégica, estudo de viabilidade e plano de negécio. Sao Paulo: Atlas, 2009
PINDYCK, R. e RUBINFELD, D. Microeconomia. 5. ed. Sdo Paulo: Prentice-
Hall. 2002.

3 Bibliografia complementar

BESANKO, David A.; BRAEUTIGAM, Ronald R. Microeconomia, uma
abordagem completa. Rio de Janeiro: LTC. 2004.

GITMAN, Lawrence. Administracdo Financeira. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2011.

HALL, Robert E.; LIEBERMAN, Marc. Microeconomia: principios e
aplicagbes. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.
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MCGUIGAN, James, R. et al. Economia de Empresas: Aplicacfes, estratégia
e taticas - Traducdo da 13?2 edicdo norte-americana. Disponivel em: Minha
Biblioteca, (3rd edicdo). Cengage Learning Brasil, 2016.

BAYE, Michael R. Economia de Empresas e Estratégias de Negocios.
Disponivel em: Minha Biblioteca, Grupo A, 2010.
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APENDICE B
Periodicos FORCOM

Periddicos cadastrados para Ciéncias Agrdrias

Arquivo Brasileiro de Medicina Veterindria e Zootecnia

Arquivos do Instituto bioldgico

Better Crops
Ciéncia animal brasileira

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Ciéncia Florestal

Ciéncia rural

Horticultura brasileira

Hortifruti Brasil

Leite e derivados

Pesquisa Agropecudria Brasileira: PAB

Pesquisa Agropecudria Gaucha

Revista Brasileira de Fruticultura
Revista de Politica Agricola
Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes

Periddicos cadastrados para Ciéncias Exatas e da Terra

A fisica na escola

Brazilian Journal of Computers in education: Revista Brasileira de Informatica na
Educacao

Caderno Brasileiro de Ensino de Fisica
Computacgdo Brasil

Quimica nova

REABTIC - Revista Eletrdnica Argentina-Brasil
Revista Brasileira de Computacdo Aplicada
Revista Brasileira de Ensino de Fisica - RBEF
Revista Brasileira de Geofisica

Revista de Ensino de Bioquimica

Revista Junior de Iniciacdo Cientifica em Ciéncias Exatas e Engenharia

Revista Mackenzie de Engenharia e Computacao

Saneamento ambiental
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http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=121
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http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=310
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=119
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=316
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=114
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=308
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=330
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=331
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=332
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=309
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=353
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=75
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=371
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=371
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=76
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=369
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=117
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=368
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=370
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=98
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=99
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=101
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=86
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=233
http://www.forcom.org.br/index.php/periodicos/?periodico=103
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APENDICE C

REGULAMENTO DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Por decisdo do Nucleo Docente Estruturante — NDE, com a homologacao
do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos ficam definidas as seguintes
Diretrizes e Normas Para o Estagio Curricular Supervisionado do curso de
Engenharia de Alimentos da Faculdade Horizontina - FAHOR.
1. OBJETIVO
Proporcionar o0 exercicio da competéncia técnica e 0 compromisso ético
profissional, em situacao real, nas areas especificas da atuacdo do Engenheiro
de Alimentos.
1.1. Objetivos especificos
- Promover a integracdo tedrico-pratica dos conhecimentos, habilidades e
técnicas desenvolvidas no decorrer do Curso de Engenharia de Engenharia de
Alimentos;
- Reconstruir o conhecimento tedrico, através da vivéncia prética,
proporcionando situacfes de aprendizagem em que o estudante interaja com a
realidade do trabalho;
- Complementar a formacao profissional através de orientacdo e assisténcia
sisteméticas;
- Desenvolver habilidades nos diferentes tipos de relagBes interpessoais,
pertinentes a cada area de atuacédo do profissional;
- Atenuar o impacto da passagem da vida académica para 0 mercado de
trabalho, preparando profissionais competentes capazes de assumir com
integridade e responsabilidade suas funcdes, através de vivéncias e
conhecimentos do funcionamento das diferentes organiza¢des na engenharia;
- Desenvolver e estimular as potencialidades individuais, propiciando o
surgimento de profissionais empreendedores, flexiveis, versateis e adaptaveis
as constantes mudancas tecnoldgicas e ambientais.

2. REGULAMENTACAO E DEFINICOES
2.1. Regulamentacao

A disciplina de Estagio, faz parte do curriculo do Curso de Engenharia de
Alimentos, sendo indispensavel para a conclusdo do mesmo, conforme a
Resolugédo n° 2, de 24 de abril de 2019. Esta devera ser cursada a partir de 80%
de disciplinas concluidas do curso, compreendendo carga horéaria de 200 horas.
2.2. Definicbes
Comissédo de Estagio: Comissdo que coordena o andamento do estagio
curricular supervisionado. E formada pelo professor da disciplina (seu
coordenador) e pelos docentes do curso de Engenharia de Alimentos com
disponibilidade para orientar estagios, escolhidos pelo colegiado, responsaveis
pela gestao do estagio curricular supervisionado.
Cronograma _de Estagio: Cronograma de atividades a serem desenvolvidas
durante o periodo de estagio curricular supervisionado.
Empresa / Instituicdo Concedente: Local onde o estudante realiza o Estagio
Curricular Supervisionado, doravante citado apenas como empresa.
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Estagiario: Estudante regularmente matriculado no componente curricular de
Estagio Curricular Supervisionado do curso de Engenharia de Alimentos,
doravante citado apenas como estudante.
Estagio Curricular Supervisionado: Componente curricular obrigatério do décimo
semestre do curso de Engenharia de Alimentos, realizado pelo estudante,
comprovadamente no ano de concluséo do curso. Determinado e regido por este
regulamento, é de interesse pedagdgico e entendido como uma estratégia de
profissionalizacéo que integra o processo de ensino-aprendizagem.
Faculdade Horizontina - FAHOR: Instituicio de Ensino Superior a qual o
estudante esta regularmente matriculado no componente curricular de Estagio
Curricular Supervisionado do curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos.
Nucleo de Apoio Empresarial (NAEMP): Orgédo responsavel por formalizar os
convénios com as empresas,
Supervisor na empresa: Profissional, de nivel superior, designado pela empresa
para supervisdo, acompanhamento e orientacdo do estagiario, adotando e
adequando técnicas, métodos e processos de trabalho relacionados com o plano
de atividades do estagio.
Plano de estagio: documento contendo a descricdo dos setores e atividades do
estagio, bem como sua relacdo com o perfil do egresso, habilidades e
competéncias a serem desenvolvidas pelo estudante durante o periodo de
estagio.
Portal Académico: Funcionalidade no sitio virtual da FAHOR, na qual o estudante
matriculado tem acesso as principais informacfes e atividades académicas
como, por exemplo, matriculas, visualizagdo de notas, quadro de horarios,
frequéncia, acesso a material didatico, entre outros.
Professor Orientador: Professor da FAHOR, integrante da Comissédo de Estagio,
gue orientara o estudante durante o estagio.
Relatério de Estagio: Documento que registra as atividades desenvolvidas pelo
estudante durante o estagio, redigido e apresentado de acordo com normas
especificas indicadas no modelo de relatério de estagio.
3. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
3.1 Duragéo

Estagio Supervisionado do curso terd a duracdo minima de 200 horas,
cumpridas no proprio local de estagio.
3.2 Superviséo e orientagéo

O estudante sera supervisionado no local do estagio pelo supervisor na
empresa, além do professor orientador do curso que mantera contato com o
estudante por meio eletrénico. Além disso, o professor orientador fara, ao menos,
duas visitas a empresa durante o periodo de estagio.
3.3 Os procedimentos do estudante
3.3.1 Ap6s a matricula no componente curricular Estagio Curricular
Supervisionado, o estudante devera acessar o Regulamento do Estagio
Curricular Supervisionado diretamente no portal académico. Passos: Portal =>
Pastas/ Conteudos => Engenharia de Alimentos=> AL - Estagio
3.3.2 O estudante podera apresentar a Comissao de Estagios do Curso, uma
empresal/instituicdo na qual deseja realizar o estagio. Cabe a comissao deferir
ou nédo a solicitagdo. Quando a empresa indicada ndo constar na listagem de
Empresas Conveniadas para Estagio, disponivel no site FAHOR=> Nucleos de
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Apoio_=> NAEMP, a comissdo de estagio devera solicitar ao NAEMP a
formalizacdo do Convénio.

3.3.3 O estudante deverd providenciar a documentacao regulamentar de estagio,
disponibilizada por meio eletrénico descrito no item 2.3.2. e apéndices.

3.3.4 O estudante devera encaminhar o Termo de Compromisso, por meio
eletronico, para revisdo do NAEMP.

3.3.5 Apos deferido pelo NAEMP, o estudante devera providenciar trés vias
assinadas pela empresa concedente, Comissao de Estagios, estudante, NAEMP
e por duas testemunhas. Nesta ocasido, serd formalizado o estagio, sendo
devolvida uma via do Termo ao estudante. O NAEMP se responsabiliza pela
entrega de uma via para a empresa.

3.3.6 O estudante, supervisor na empresa e professor orientador, devem
elaborar o cronograma de estagio, preencher e assinar o formulario
correspondente. Uma via ficara no Acervo Académico e copias digitais serdo
encaminhadas para o estudante, supervisor na empresa, professor orientador,
Comisséao de Estagios e NAEMP.

3.3.7 As atividades descritas no cronograma de estagio poderdo ser ampliadas,
reduzidas, alteradas ou substituidas, desde que mantidas as diretrizes do Plano
de Estagio. As alteracbes devem ser aprovadas pelo professor orientador e
comunicadas a Comissao de Estagios.

3.3.8 O estudante devera redigir o Relatorio de Estagio Supervisionado, sob
orientacdo do Professor Orientador, obedecendo as normas definidas pelo
Curso.

3.3.9 O estudante deverd imprimir a versao final do Relatério de Estagio, com
encadernacdo simples tipo espiral, incluindo os formularios de avaliacéo
fornecidos pelo supervisor na empresa e professor orientador. O Relatorio de
Estagio devera ser entregue a Comissao de Estagios, para composi¢cao da nota
final.

3.3.10 Todas as etapas do estadgio devem seguir 0s prazos estabelecidos em
cronograma, elaborado pela Comisséo de Estagios do Curso.

4. CRITERIOS DE ESCOLHA PARA LOCAL DE ESTAGIO

O estéagio curricular supervisionado do Bacharelado em Engenharia de
Alimentos podera ser realizado em empresas, 6rgdo da administracdo publica e
entidades de direito privado, relacionadas ao setor de alimentos, tais como:

- Industrias e agroindustrias do setor alimenticio de qualquer natureza,

- Industrias relacionadas ao sistema agro-quimico-alimentar, dentre as quais:
quimica, farmacéutica, ragdes, outras;

- Empresas de logistica, de marketing e de consultoria;

- Empresas de refei¢cbes e servigos de alimentacao;

- Instituicdbes de ensino e pesquisa desde que suas atividades estejam
relacionadas as industrias do setor alimenticio e industrias do setor agro-
quimico-alimentar;

- Cooperativas do setor agro alimentar;

Orgaos publicos ou entidades civis voltadas a fiscalizac&o da producéo e
comercializacdo de alimentos, a analise de alimentos e bebidas ou as
atendimento a consumidores de produtos alimenticios.

OBS: Sera possivel a realizagdo de Estagio Curricular no exterior,
obedecidas as mesmas regras estabelecidas para Estagio Curricular no pais,
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sendo o Termo de Compromisso de Estagio firmado em idioma nacional e
estrangeiro. Neste caso, os documentos deverdo obrigatoriamente ser
encaminhados ao Nucleo de RelagBes Internacionais, que far4d os
encaminhamentos necessarios.

A disciplina de Estagio Supervisionado podera ser realizada em qualquer

tipo de organizacdo anteriormente descrita, publica ou privada, desde que a

mesma ofereca oportunidades e condicbes para as préticas exigidas no

respectivo estagio, e que conte com a presenca - em tempo integral da
realizacdo do estigio de um profissional com formacédo superior na area de
alimentos ou afim.

Antes da liberacdo para estagio devera ser observado:

1) Presenca efetiva do superviso na empresa durante o decorrer do estagio,
exercendo as suas atividades durante o periodo em que o estagio for
realizado;

2) Garantia de que o local ndo € local de trabalho do estagiario ou que a
empresa seja de propriedade de familiares;

5. AVALIACAO

A avaliagdo do Estégio prevé:
a) O Plano do Estagio e Cronograma das Atividades (Anexo B), bem como a
contagem das horas efetivamente cumpridas, avaliado pela Comisséao de estagio
(peso 2,0);
b) A avaliacdo do Professor Orientador (Anexo D) (peso 5,0);
c) A avaliacdo do Supervisor na Empresa (Anexo E) (peso 3,0);
d) Se o ESTUDANTE auferir uma nota zero em um dos itens “b” ou “c”, estara
automaticamente reprovado no componente curricular de Estagio Curricular
Supervisionado. A nota minima para aprovagéo é seis (6,0).

6. ATRIBUICOES

6.1 Empresa

6.1.1 Exercer supervisdo, visando atender as necessidades do estagio,
designando um Supervisor do Estagio na empresa, com nivel superior de area
correlata.

6.1.2 Proporcionar ao estudante, atividades de aprendizagem social, profissional
e cultural, de acordo com o Contexto Basico da Profissdo de Engenheiro de
Alimentos, atribuindo-lhe tarefas compativeis com a natureza de seu curso,
previstas no Plano de Estagio.

6.1.3 Oferecer condicdes fisicas e materiais indispenséveis ao desempenho do
ESTUDANTE.

6.1.4 Aceitar a presenca do Professor Orientador em suas dependéncias, para
trabalhos de orientacdo, avaliacdo do estagio e outros que se fizerem
necessarios.

6.1.5 Comunicar a Coordenacao do Curso qualquer irregularidade na realizacéo
do mesmo.

6.1.6 Providenciar o preenchimento e assinatura do Convénio de Concesséao de
Estagios Obrigatério e do Termo de Compromisso do Estagio.

6.2 Supervisor na empresa
6.2.1 Auxiliar o estudante na elaboracdo do Cronograma de Estagio;
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6.2.2 Fixar as escalas de atividades e controle de frequéncia.

6.2.3 Orientar e supervisionar as atividades do estudante.

6.2.4 Fornecer informag0des para auxiliar na elaboracéo do relatério do estagio.
6.2.5 Avaliar o estagiario, preenchendo a Folha de Avaliacdo do estudante.

6.3 Comisséao de estagios

6.3.1 Estabelecer contatos com as empresas ou instituicdes visando detectar
oportunidade para estagios;

6.3.2 Indicar os Professores Orientadores;

6.3.3 Definir e publicar o cronograma das atividades do estagio;

6.3.4 Preencher os relatérios de avaliacdo, de frequéncia e atividades
desenvolvidas no portal académico;

6.3.5 Fiscalizar o Cumprimento do regulamento para estagio curricular
supervisionado;

6.3.6 Emitir Carta de Apresentacdo de estagio, para ser entregue a empresa.

6.4 Professor orientador

6.4.1 Analisar o cronograma de estagio apresentado pelo estudante avaliando
se contribui para o efetivo desenvolvimento do perfil profissional do egresso e
para 0 exercicio das competéncias e habilidades estabelecidas no item
Habilidades e Competéncias do PPC, bem como a sua exequibilidade. Ao
assinar o cronograma de Estagio, o Professor Orientador estara comunicando a
Comissdao de Estagios o aceite da orientacao;

6.4.2 Orientar, no maximo, cinco estudantes por semestre, conforme sua
disponibilidade e area de conhecimento.

6.4.3 Realizar, no minimo, duas visitas ao local de estagio sendo,
preferencialmente, uma no inicio e outra na metade do periodo de estagio.
6.4.4 Auxiliar/orientar a elaboracao do relatério do estagio.

6.4.5 Avaliar o Relatério de Estagio, preenchendo a Folha de Avaliacdo do
Relatorio de Estagio.

6.5 Obrigacfes do estagiario

- Apresentar-se motivado em relacéo ao estagio.

- Seguir as normas da empresa, respeitando horéarios, cuidados de seguranca
do trabalho dentro da empresa, desejo de integracdo na equipe, mostrando
cooperacao e sociabilizacao.

- Cuidado ao patrimoénio da empresa, pela qual também sera responsavel.

- Conhecimento tedrico (ou prético) sobre o trabalho a ser realizado dentro da
empresa.

- Cumprir todas as etapas e atividades definidas neste regulamento.

6.6 Nucleo de apoio empresarial (NAEMP)

- Estabelecer contatos com as empresas ou instituicbes visando detectar
oportunidade para estagios;

- Firmar convénios com Empresas/Instituicdes, visando a oferta de estagios;

- Gerenciar os tramites legais do Convénio de Concessdao de Estagios
Obrigatorio e do Termo de Compromisso do Estagio

- Divulgar vagas das Concedentes, data, hora e local para a selecao;

- Manter cadastro de empresas/instituicdes com numero de vagas de estagio.
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7. FREQUENCIA

A frequéncia do estagiario devera ser comprovada em Ficha de
Frequéncia (Anexo C) a ser entregue a comissdo de estagio, assinada pelo
supervisor local junto com cronograma das atividades. Devera ser integral
(100%), podendo o estagiario ter direito ao afastamento, por motivo de doenca
ou acidente, de acordo com a legislacéo vigente, devendo recuperar os dias
perdidos, além de avisar, via e-mail a Comissao de Estagio Supervisionado. Nao
serdo abertas condi¢cdes especiais de realizacdo do estagio apds o prazo
estabelecido para o0 mesmo.

A carga-horéria do estadgio ndo podera exceder 30 horas semanais,
durante o semestre letivo e, 40 horas semanais nos periodos em que néo estao
programadas aulas presenciais. Esta devera ser estipulada respeitando o que
estabelece a Lei n® 11.788/2008, sobre o estagio de estudantes.

Salienta-se que a carga horéria diaria ndo devera ultrapassar 6 horas durante o
semestre letivo e 8 horas diarias em periodos em que nao estdo programadas
aulas presenciais.

No caso de estudante gestante, ndo cabem os beneficios da Lei n°
6202/1975, dos exercicios domiciliares, por tratar-se de estagio, modalidade
pratica que exige a presenca fisica do aluno. Neste caso, aconselha-se a
realizacdo do estagio no semestre seguinte devido a extensdo do periodo de
licenca.

8. DESPESAS

As despesas referentes a transporte, estadia e alimentacdo, durante o
periodo de estagio, ficardo a cargo do estagiario, exceto nos casos em que
houver bolsa de estagio e/ou beneficios concedidos pela empresa concedente
de estéagio.

As despesas de transporte, estadia e alimentacao referente as visitas de
supervisao de estagio (realizadas pela comissao de estagio) ficardo a cargo da
Faculdade.

9. SEGURO
O aluno contara com seguro contra acidentes pessoais conforme
preconiza a Lei n® 11.788/2008.

10. PLANO DE ESTAGIO E CRONOGRAMA DE ATIVIDADES

O Plano de estagio e cronograma das atividades a ser desenvolvido
durante o Estagio Supervisionado devera ser produzido como pré-requisito
parcial para obtencdo da nota final do referido componente curricular. Este
devera ser entregue a comissao de estagio até 3 dias antes do inicio do periodo
de estagio.

Os itens a serem contemplados no Plano de estagio e cronograma de
atividades do componente curricular Estagio Supervisionado serdo definidos
pela Comissao de Estagio e/ou Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso e
encaminhado pela Comissdo de Estagio aos estudantes matriculados no
componente curricular.

11. RELATORIO DE ESTAGIO
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O Relatorio de Estagio devera ser elaborado individualmente pelo
estagiario e entregue em 02 (duas) copias impressas e 1 (uma) por e-mail para
a comissédo de estgio na data estipulada juntamente com a ficha de frequéncia
e a avaliacdo do supervisor local.

As datas e orientacbes gerais para apresentacdo oral do Relatorio de
Estagio serdo definidas e comunicadas pela Comissdo de Estagio. A
apresentacao devera ocorrer para uma banca formada pelos professores que
integram a comissao de estagio do curso.

A verséo final do Relatério de Estagio devera ser entregue a secretaria do
Curso de Engenharia de Alimentos, no formato e data pré-estabelecida pela
Comissdao de Estagio.

12. PARTICULARIDADES

Cabe ao Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos normatizar
especificidades ou particularidades, dirimir davidas e apreciar e julgar situacdes
gue ndo estejam previstas neste regulamento.
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APENDICE D

Resolucédo do Colegiado Administrativo
Dispde sobre a revisdo da regulamentacéo da avaliacdo de
Atividades Complementares de Graduagdo no ambito da
Faculdade Horizontina - FAHOR.

O Colegiado Administrativo da Faculdade Horizontina — FAHOR, no uso de suas
atribuicbes legais, tendo a finalidade de normatizar as atividades
complementares de aprendizagem realizadas em diferentes ambientes e areas
de conhecimento ou outro curso da instituicdo, RESOLVE:

Art. 1° Considera-se Atividade Complementar de Graduacdo (ACG) toda e
qualquer atividade pertinente e util a formacdo académica e profissional do
estudante realizados em um dos cursos da Faculdade Horizontina, observados
o perfil do egresso sendo sua aplicacdo regida pelas diretrizes descritas
conforme esta Resolugéo.

Art. 2° As Atividades Complementares de Graduacdo representam uma das
formas de flexibilizacao do curriculo disponiveis nos cursos da FAHOR.

Art. 3° As Atividades Complementares de Graduacdo dos cursos estdo
organizadas em 10 modalidades distintas de acordo com o tipo de atividade a
ser desenvolvida pelo estudante conforme apresentado no Quadro em anexo;

8 1° O estudante podera realizar atividades em todas as modalidades,
entretanto, somente serd integralizado em seu curriculo o nimero de créditos e
horas correspondentes ao maximo de cada modalidade conforme estabelecido
no Quadro em anexo;

§ 2° As Atividades Complementares de Graduacdo devem ser realizadas ao
longo do desenvolvimento do curso devendo totalizar, ao final, o nimero de
horas previstas na grade de cada curso, segundo equivaléncia apresentada no
Quadro em anexo;

8§ 3° Somente serdo computadas atividades realizadas a partir da data de
ingresso do estudante no curso.

Art.4° A solicitacdo para registro de aproveitamento das Atividades
Complementares — ACGs sera feita através de requerimento que estara
disponivel em meio eletrénico, através de solicitacdes no Portal Académico,
devendo:

l. Ser submetido a Coordenacdo do curso e efetivado através do
preenchimento de justificativa que servira de embasamento para apreciacédo de
deferimento;

II. Anexar os documentos que atendam o que preceitua o Regulamento das
ACGs e se enquadra em uma das modalidades previstas nas diretrizes para
ACGs;

[ll. Garantir qualidade de imagem as cépias dos documentos, além de tamanho
adequado, facilitando leitura e a interpretacdo das informacdes, sob pena de
indeferimento, ao ndo atender este requisito;

Art. 5° A analise da documentacao apresentada pelo estudante, sera feita pelo
Coordenador do Curso, deferindo ou indeferindo os pedidos, bem como
determinando as horas equivalentes para cada atividade dentro das diversas
modalidades;
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8 1° Considerando a variabilidade de atividades e documentos caracteristico
deste processo, havendo duvidas néo previstas nesta Resolucdo, o
Coordenador, apos andlise, submeterd a homologacdo ou indeferimento da
solicitacao de aproveitamento da ACG, para o Colegiado de curso;
§ 2° As Atividades Complementares de Graduagdo ndo poderdo ser
aproveitadas para concesséao de dispensa de componentes curriculares.
Art. 6° Poderdo ser aproveitadas, para compor a carga horaria das Atividades
Complementares de Graduacao dos Cursos da FAHOR, as seguintes
atividades e seus respectivos comprovantes:

Inciso Modalidade Documento comprobatorio

I Atividades de - Certificado de conclusdo do Programa de
Iniciagcdo Cientifica | Iniciagdo Cientifica;
- Certificado de Publicacdo do trabalho
cientifico com um arquivo do trabalho;
- Certificado de apresentacao do trabalho

cientifico.
Il Atividades de - Certificado que contenha o nimero de horas
Extensdo da atividade
1] Participacdo em - Certificado que contenha o nimero de horas
Eventos do evento
\Y Atividades de - Certificado emitido pelo NAP
Monitoria
Vv Componentes - Atestado especifico do componente curricular
Curriculares nao cursado e aprovado, acrescido do documento
previstos no comprobatério de conteldo programatico do
curriculo pleno do | mesmo com a carga horaria.
Curso
Vi Participacdo em - Certificado de participacdo e a duracdo da
orgdo colegiado participacéo.
Vi Atividades - Certificado de participacdo contendo o tipo de
Voluntéarias atividade realizada e o tempo de duracédo da
mesma.
Vil Atividades - Certificado de participagao contendo o tempo
Culturais de duracéo da atividade, sendo que o

aproveitamento dependera do total de horas
dedicadas as atividades.

IX Visitacdo Técnica |- A atividade serd validada por um relatorio
entregue por um professor da FAHOR
responsavel pela visita contendo as seguintes
informacgdes: data, carga horaria, objetivo,
relacdo das atividades desenvolvidas, local e a
relacdo dos estudantes participantes.

X Estagios - Certificado de conclusao do estagio
Extracurriculares especificando o tipo de atividade desenvolvida
bem como, a duracdo do mesmo.

8§ 1° Compreende-se por Atividades de Iniciacdo Cientifica:
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l. Participacdo e desenvolvimento de projetos de iniciagdo cientifica
vinculados ao PIC (programa de iniciacdo cientifica da FAHOR); CNPq,
FAPERGS, e outras instituicbes de pesquisa devidamente reconhecidas;

Il. Trabalhos publicados em periédicos académico-cientificos;

lll.  Apresentacdo de trabalhos em eventos de iniciacdo cientifica ou em
congressos cientificos relacionados a area da formacéo académica.

§ 2° Compreende-se por Atividades de Extensao:

l. A participacdo em cursos de extensdo ofertados pela Faculdade, desde
que relacionados as areas de formacao profissional do Curso;

Il. A participacdo em cursos ofertados por outras instituicbes renomadas,
desde que relacionados as areas de formacéo profissional do Curso;

Il. O envolvimento na organizacdo de eventos académicos, tais como
workshops, semindrios, semanas académicas e congressos na area do curso;
V. Prestacéo de servicos e analises técnicas;

V. Ministrar cursos, palestras, worshops.

8 3° Compreende-se por Participacdo em Eventos as participacbes dos
estudantes em eventos como palestras, painéis, workshops, maratonas de
inovacéao e empreendedorismo, da area ou areas afins com o curso, na condicao
de ouvinte.

8§ 4° Considera-se Atividade de Monitoria a atuagéo do estudante no auxilio as
atividades de docéncia, com apoio e orientacdo de pelo menos um professor,
devidamente registrado no Programa de Monitoria, organizado pelo NAP —
Nucleo de Apoio Pedagogico da FAHOR.

8 5° Considera-se Componentes Curriculares ndo previstos no curriculo do
Curso aqueles nao integrantes da grade curricular minima e obrigatéria do Curso
oferta pela FAHOR e que possuam relacdo com a formacéo desejada, tendo sido
cursado em outros cursos da instituicdo ou outras IES.

8 6° Entende-se por Participacdo em 6érgdo colegiado a homeacéao por Portaria
institucional e frequéncia de no minimo 75% das reunides de 6rgaos colegiados
da FAHOR tais como os Colegiados dos Cursos, Colegiado de Lideres de
Turmas e Comisséo Propria de Avaliacdo Institucional — CPA.

§ 7° Caracteriza-se por Atividades Voluntérias para fins aproveitamento em
ACGs as atividades voluntarias humanisticas e de cidadania que possuam
relacdo com o perfil do egresso que a instituicdo se propde a formar. Dentro
deste rol de atividades, qualificam-se aquelas que sao desenvolvidas junto a
entidades assistenciais e de promoc¢ao do bem estar de cidaddos em situacéo
de risco que sejam capazes de certificar a realizacdo da atividade voluntaria.

8§ 8° Considera-se Atividades Culturais no ambito da FAHOR para fins de
aproveitamento de ACGs as participacdes ativas dos estudantes em corais,
grupos de teatro, grupos de danga, e toda outra atividade que tenha por
motivagéo o desenvolvimento da cultura e da arte desde que n&o exercidas de
maneira profissional.

8§ 9° Caracteriza-se como Visitacdo Técnica as participacbes ativas dos
estudantes em visitas técnicas realizadas em empresas industriais e outros
estabelecimentos que tenham relagédo com o curso e especialmente com o perfil
esperado do egresso, excetuando-se aquelas realizadas em horario normal de
aula ou em substituicdo a uma aula programada.

8 10° Compreende-se por Estagios Extracurriculares para fins aproveitamento
como atividade complementar de graduacdo, todas as atividades de estagio
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extracurricular realizadas na é&rea do curso excetuando-se 0s estagios
curriculares supervisionados previstos nas estruturas curriculares dos cursos.
Art. 7° Documentos submetidos para analise de aproveitamento nos termos
desta Resolucdo que tiverem datas superiores a 12 meses da emissao seréo
desconsiderados como comprovantes de ACGs.

Art. 8° Havendo alteracdes de numero de horas, pesos e pontuacdes o quadro
de aproveitamento ou nas categorias das AGCs, vinculadas ou nao as alteracdes
de grades curriculares, o estudante tera garantidas as horas ja lancadas, nas
condi¢cbes do quadro vigente.

Art. 9° Os casos omissos nesta resolucdo serdo resolvidos pelo Colegiado de
Curso ao qual o estudante solicitante de aproveitamento de ACGs estiver
vinculado.

Esta Resolucdo revoga disposicdes em contrario, bem como resolucdes
anteriores e, entra em vigor ap0s aprovada pelo Colegiado Administrativo e
respectivo registro em ata.
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APENDICE E
REGULAMENTO DO TRABALHO FINAL DE CURSO

Por decisdo do Nucleo Docente Estruturante — NDE, com a homologacao do
Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos ficam definidas as seguintes
Diretrizes e Normas para o Trabalho Final de Curso — TFC, do Curso de
Engenharia de Alimentos da Faculdade Horizontina.

1 Objetivo

Este Regulamento tem por objetivo fixar as DIRETRIZES E NORMAS
PARA A REALIZACAO DO TRABALHO FINAL DE CURSO do curso de
Engenharia de Alimentos da Faculdade Horizontina, preparando o estudante
para planejar, implementar e elaborar um Trabalho final de Curso que resulte da
investigagdo relacionada com alguma tematica da &rea de Engenharia de
Alimentos.

2 Definicéo

O Trabalho Final de Curso (TFC), faz parte da estrutura curricular do curso
de Engenharia de Alimentos, possui carater obrigatorio e se constitui numa etapa
importante da formag&o académica, tendo como base o0s conhecimentos
construidos ao longo do curso. A realiza¢do do TFC implica ho cumprimento de
duas etapas que sédo a elaboracdo do projeto de TFC e posteriormente a
execuc¢do do mesmo.

O Projeto de TFC deve ser elaborado no componente curricular
Preparacdo para o TFC e a execucao do referido projeto, no componente
curricular Trabalho Final de Curso.

3 Area de desenvolvimento do trabalho final de curso

Ficam designadas as areas de desenvolvimento do TFC, aquelas
referentes ao curso de Engenharia de Alimentos em consonancia com as areas
do conhecimento pertinentes a Engenharia de Alimentos, contemplando:
tecnologia de alimentos; controle de qualidade de alimentos; gestéo da producao
na industria de alimentos; desenvolvimento de processos e produtos na industria
de alimentos; desenvolvimento de maquinarios e embalagens para alimentos,
entre outros.

4 Matricula

Para elaborar o projeto de TFC o estudante deve estar matriculado no
componente curricular Preparacédo para o TFC que reque que o0 mesmo tenha
cursado com aprovacéo 80% dos componentes curriculares do curso.

Para executar o projeto elaborado e aprovado no componente curricular
de Preparacao para o TFC o estudante deve estar matriculado no componente
curricular TFC.

5 Selecéo do tema
O tema para o Trabalho Final de Curso - TFC deve estar inserido em uma
das areas de atuacdo do curso de Engenharia de Alimentos e podera advir de
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propostas dos orientadores de TFC, de sugestao do estudante e aprovada pelo
orientador ou da necessidade/sugestdo das empresas parceiras da FAHOR,
desde que aprovado pelo Professor Orientador;

Sao consideradas empresas parceiras, no ambito do componente

curricular Trabalho Final de Curso, as empresas que possuem convénio de
Estagio com a FAHOR ou parceiras em projetos de pesquisa ou extensao.

6 Atribuicdes
6.1 Do estudante

Escolher, entre os indicados pela coordenagé&o do curso, o orientador para
0 seu TFC, respeitando o limite estabelecido pela Instituicdo de cinco
orientados por professor;

Elaborar o projeto do TFC com a supervisédo do orientador conforme
cronograma do componente curricular Preparacéo para o TFC;
Comparecer as reunibes de orientacdo, conforme cronograma ou
entendimentos mantidos com o orientador do TFC;

Inteirar-se das normas do TFC e cumprir 0s prazos estabelecidos;
Elaborar o TFC, segundo as normas estabelecidas pela FAHOR;
Apresentar o TFC na data determinada no calendario académico, em
horario determinado pelo coordenador do TFC durante o periodo
destinado a apresentacdo dos TFCs constante no calendario académico;

6.2 Do orientador

Inteirar-se das normas do TFC;

Auxiliar o estudante na elaboracdo do Projeto do TFC;

Comparecer as reunibes de orientacdo, conforme cronograma ou
entendimentos mantidos com o orientado;

Fornecer ao estudante orientado todas as instru¢cdes necessarias para o
bom desempenho de suas tarefas relacionadas ao TFC;

Acompanhar e direcionar o trabalho do estudante durante todo o
semestre;

Avaliar o trabalho do estudante antes de sua apresentacdo a banca
examinadora, autorizando ou ndo a sua apresentacdo conforme critérios
de qualidade.

6.3 Do coordenador do TFC

Solicitar aos orientadores a sugestéo de temas para a execucao dos TFC
e divulga-los aos estudantes no prazo minimo de sessenta dias antes do
periodo regulamentar de matricula no componente Preparacdo para o
TFC;

Providenciar a celebracéo de acordos, que assegurem a cooperagao das
entidades parceiras com a FAHOR,;

Manter cadastro eletrbnico atualizado dos estudantes e orientadores da
disciplina TFC,;

Avaliar e definir casos nédo previstos em documentos institucionais e no
regulamento do TFC e encaminha-los ao Colegiado do Curso para
julgamento e deciséo;

Eleger e convidar os membros da banca de defesa do TFC e estabelecer
os horérios de apresentacéo dos TFCs.
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6.4 Da relacdo numero de estudantes por orientador
Cada professor orientador podera orientar a0 mesmo tempo no maximo
cinco estudantes do curso.

7 Do Trabalho Final de Curso

7.1. Categorias de trabalhos

- Trabalho de pesquisa ou extensdo: trabalho desenvolvido por método
experimental com andlise de dados e redagéo técnico cientifica.

- Projeto: elaboracdo e implementacdo de projeto nas areas pertinentes a
Engenharia de Alimentos, utilizando metodologia de projetos e redacgéo técnico
cientifica. (de um processo, de um produto, de um negdcio, etc.)

- Estudo de caso: estudo apoiado em revisédo bibliografica sobre o tema, com
analise critica, identificacdo de problema e proposicdo de solucdes, com
justificativas, tratamento de dados e redacéo técnico cientifica.

7.2 Formato do documento final

O Trabalho Final de Curso da Engenharia de alimentos podera ser escrito
no formato de TFC ou artigo cientifico (em condicbes especiais) conforme
Normas de Apresentacdo do TFC (Anexo A).

7.3 Apresentacao publica

A apresentacdo do TFC durante o periodo pré-estabelecido tem a
finalidade de avaliar o estudante quanto a sua capacidade de resumo e
exposicao oral, seu desempenho durante a execucao do projeto e a capacidade
de explicitar os conhecimentos adquiridos em um texto escrito.

Para estar apto a apresentar (defender) o TFC o estudante devera ter seu
trabalho aprovado pelo orientador. Devera entregar trés copias do documento
final (TFC ou artigo) em encadernacgéao simples tipo espiral para ser avaliada pela
banca.

A banca serd composta pelo orientador, dois professores da FAHOR e,
em casos excepcionais, por outros profissionais com notério conhecimento no
tema. A apresentacdao tera carater publico, devera ser conduzida e presidida pelo
Professor Orientador.

O estudante devera se apresentar a banca avaliadora na data, local e
horéario estabelecido para expor o seu trabalho usando os recursos disponiveis
na Instituicdo. ApoOs a apresentacdo havera a arguicdo da banca e cada membro
tera um tempo pré-estabelecido para esta finalidade. A arguicdo por parte do
publico podera ser feita se o orientador autorizar através de convite aos
presentes.

7.4 Avaliacéo

A banca avaliadora ira considerar a qualidade do TFC ou artigo cientifico
e a qualidade da apresentacéao oral.

A qualidade do documento escrito sera avaliada, fundamentalmente, pela
qualidade da linguagem utilizada, a clareza de expressao e a coeréncia logica
no desenvolvimento dos conteddos. Este item compora a primeira nota do TFC
formada pela média dos trés avaliadores, conforme ficha de avaliacdo que
consta nos anexos das Normas de Apresentacdo do TFC da Engenharia de
Alimentos.
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A qualidade da apresentacéo sera avaliada levando em consideragéo a
fluéncia, a seguranca e o dominio de conteudos revelados pelo estudante
durante a apresentacdo. Este item comporéd a segunda nota do TFC formada
pela média dos trés avaliadores, conforme ficha de avaliacdo que consta nos
anexos das Normas de Apresentacédo do TFC da Engenharia de Alimentos.

A nota final serd composta pela média da primeira mais a segunda nota e
a avaliagéo resultante sera registrada no historico de notas.

7.5 APROVACAO

Se o estudante receber um conceito zero, no trabalho escrito, ou na
apresentacdo oral, este estard automaticamente reprovado no componente
curricular de Trabalho Final de Curso. A média minima para aprovacao sera seis
(6,0), considerando a nota do TFC ou artigo, mais a nota da apresentacgao.

8 Particularidades

Cabe ao Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos normalizar
especificidades ou particularidades, dirimir davidas e apreciar e julgar situacdes
que ndo estejam previstos nesta norma.

Em caso de plagio o discente é reprovado na disciplina de TFC, estando
sujeito a abertura de Inquérito para as devidas providéncias legais.

A compra de trabalhos € considerada plagio, estando assim sujeitas as
mesmas penalidades do item anterior.

Os casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado e NDE do Curso de
Engenharia de Alimentos.
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