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RESOLUCAO N° 46, DE 15 DE JUNHO DE 2022 - CONSEPE/UFT

Dispde sobre a atualizacdo do Projeto
Pedag6gico do Curso (PPC) de Engenharia de
Alimentos, Campus de Palmas, aprovado pela
Resolucdo Consepe n° 19/2008.

O Egrégio Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (Consepe) da Universidade
Federal do Tocantins (UFT), reunido em sessdo ordinaria no dia 15 de junho de 2022, via web

conferéncia, no uso de suas atribui¢des legais e estatutarias,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a atualizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de
Engenharia de Alimentos, Campus de Palmas, aprovado pela Resolucdo Consepe n°® 19/2008,

conforme anexo a esta Resolucao.

Art. 2° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo, conforme dados
do processo n° 23101.005586/2022-80.
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APRESENTACAO

O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos do Campus de Palmas da
Universidade Federal do Tocantins foi desenvolvido com base nas Diretrizes Curriculares Nacionais
para os cursos de Engenharia (Resolugdo n° 2, de 24 de abril de 2019, alterada pela Resolugédo n° 1,
de 26 de margo de 2021, propostas a0 CNE/CES pela Secretaria de Regulacdo e Supervisdo da
Educacdo Superior do Ministério da Educacdo (SERES/MEC), e com fundamento no Parecer
CNE/CES n° 1/2019, homologado por Despacho do Senhor Ministro de Estado da Educacao,
publicado no DOU de 23 de abril de 2019. Este documento foi norteado, ainda, pelas politicas e
diretrizes estabelecidas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da Universidade Federal do
Tocantins, conforme a resolucédo 38 de 23 de abril de 2021, e alinhado ao perfil do profissional egresso
previamente mapeado, as praticas emergentes e as caracteristicas locais e regionais nas quais 0 curso
esta inserido.

O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos foi elaborado por meio
esforcos conjuntos do Nucleo Docente Estruturante e Colegiado do Curso de Engenharia de
Alimentos, com a gestdo superior da Universidade Federal do Tocantins, por meio do suporte
metodoldgico e técnico para diagnostico e planejamento de acBes e indicadores de relevancia para
construcdo do novo projeto pedagdgico do curso. Outros documentos foram estudados pelo Nucleo
Docente Estruturante do Curso de Engenharia de Alimentos para construcdo do presente documento,
sdo eles: Projetos Politicos Pedagdgicos de cursos de exceléncia no pais, avaliados pelo Sistema
Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior — SINAES com nota 4 e 5, relatorio de evasao e retencao
do curso nos ultimos anos, perfil do profissional requerido em processos seletivos oficiais no estado
do Tocantins e na regido norte, perfil mercadologico de empresas e 6érgdos que contratam
profissionais da Engenharia de Alimentos no estado do Tocantins e na regido Norte, perfil econémico
da regido onde o curso esta inserido, além das diretrizes e do perfil do egresso anteriormente citado.

A construcdo deste documento buscou associar 0s objetivos do curso a missao e a visao
institucional que é a de "Formar profissionais cidaddos comprometidos com o desenvolvimento
sustentavel da Amazénia Legal por meio da educagdo inovadora, inclusiva e de qualidade™ (PDI
2021-2025). e "Consolidar-se, até 2025, como uma universidade publica inclusiva, inovadora e de
qualidade, no contexto da Amazoénia Legal” (PDI 2021-2025), adotando como valores: (2) o respeito
a vida e a diversidade, (b) transparéncia, (c) comprometimento com a qualidade e com as
comunidades, (d) inovacdo, (e) desenvolvimento sustentdvel, (f) equidade e justica social (Q)

formacdo ético-politica.



Identificacdo do Curso

Informacdes do Curso

Mantenedora

Ministério da Educacdo (MEC).

IES

Fundacéo Universidade Federal do Tocantins (UFT).

Credenciamento Inicial IES

Lei n.° 10.032, de 23 de outubro de 2000, publicada no
Diério Oficial da Unido, de 24 de outubro de 2000. Criacao
da UFT.

Portaria n.° 658, de 17 de marco de 2004, homologou

o0 Estatuto da instituicao.

CNPJ

05.149.726/0001-04

Administragdo Superior

Luiz Eduardo Bovolato - Reitor;

Marcelo Leineker — Vice-Reitor;

Jaasiel Lima - Pré-reitor de Administracédo e Financas;
Eduardo José Cezari - Pré-reitor de Graduagéo;
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Eduardo Andrea Lemus Erasmo - Pro-reitor de Avaliacdo e
Planejamento;

Vania Maria de Araujo Passos - Pro-reitora de Gestdo de
Pessoas.

Campus

Palmas

Diregdo do Campus

Diretor do Campus: Moisés de Souza Arantes Neto
Vice-diretora: Gléndara Aparecida de Souza Martins

Nome do Curso

Engenharia de Alimentos

Endereco de Funcionamento do
Curso

Quadra 109 Norte, ALCNO-14, Avenida NS-15 | Plano
Diretor Norte

E-mail do curso

engalimentospalmas@uft.edu.br

Telefone de contato do curso

(63) 3229-4595

Coordenador do Curso

Gléndara Aparecida de Souza Martins

Codigo E-Mec

17157

Autorizagédo

Decreto 852

Reconhecimento

Decreto Estadual n°® 852, de 01/11/1999 - DOE de 01 de
novembro 1999, p. 1769.




Renovacdo do Reconhecimento

Portaria n°® 110, de 4 de fevereiro de 2021, p. 95.

Formas de Ingresso

A Universidade Federal do Tocantins (UFT) utiliza o Sisu
como forma de ingresso nos cursos presenciais de
graduacéo desde o primeiro semestre de 2010 (Vestibular
2010/1), quando foram ofertadas 25% das vagas de cada
curso por meio deste Sistema.

Desde 2015, o Sisu passou a ser adotado na UFT como
sistema de selecdo para 100% das vagas, conforme a
Resolucdo do Consuni n° 013/2013. Parte dessas vagas
disponibilizadas é reservada a candidatos que se
enquadram na Lei 12.711/2012, que prevé cotas para
estudantes oriundos de escolas publicas, de baixa renda,
pretos, pardos e indigenas e com deficiéncia, além das
vagas das acOes afirmativas especificas da UFT,
reservadas a quilombolas e indigenas.

Em 2019, com o retorno do Vestibular aprovado pela
Resolucdo do Consuni n° 25/2018 a instituicdo passou
a ofertar 50% das vagas pelo SISU.

A distribuicdo das vagas por campus, curso e modalidade
de concorréncia pode ser consultada no Termo de Adesao
e no Edital, que s&o publicados a cada edicao.

As vagas ndo ocupadas por meio do Sisu e do Vestibular
sdo disponibilizadas, a cada semestre, por meio de
Processo Seletivo Complementar (também baseado na
nota do Enem).

O Processo Seletivo Complementar é um processo
estabelecido pela UFT visando ao preenchimento de
vagas remanescentes nos cursos presenciais de graduagéo
por motivos de ndo ocupacao, desisténcias, cancelamentos
e outros, esgotadas as possibilidades de chamadas
regulares e chamadas da lista de espera do Sisu.

Area CNPq Ciéncias Agrarias
Modalidade Presencial
Tempo previsto para integralizagéo| © anos

(minimo)

Tempo previsto para integralizagéo| 8 anos

(maximo)

Carga Horaria 3720 horas
Turnos de Funcionamento Matutino

N.° de Vagas Anuais 80 vagas




Nicleo Docente  Estruturante
(NDE)

Membros do NDE:

Paulo Cléber Mendonca Teixeira

Paulo Alexandre Oliveira

Solange Cristina Carreiro

Zilda Doratiotto de Salles Arévalo
Thiago Lucas de Abreu Lima

Sergio Andres Villalba Morales
Gléndara Aparecida de Souza Martins
Patricia Martins Guarda

Claudia Cristina Auler do Amaral Santos

Presidente do NDE

Thiago Lucas de Abreu Lima

Estagio Curricular Obrigatério Sim
Trabalho de Concluséo de Curso | Sim
Conceito ENADE 2 (2019)
Conceito preliminar do Curso 3(2019)




Contexto Institucional

A Fundacgdo Universidade Federal do Tocantins (UFT), instituida pela Lei Federal nimero
10.032, de 23 de outubro de 2000, vinculada ao Ministério da Educacdo (MEC), € uma instituicdo
publica voltada para a realizacao indissociavel entre ensino, pesquisa e extensao, dotada de autonomia
didatico-cientifica, administrativa e de gestdo financeira e patrimonial, estabelecido no Art. 207 da
Constituicdo Federal de 1988.

Importa esclarecer que embora a lei de criacdo seja datada de 2000, a UFT iniciou suas
atividades somente a partir de maio de 2003, quando ocorreu a posse dos primeiros professores
efetivos e a transferéncia dos cursos de graduagéo regulares da Universidade do Tocantins (Unitins)
para a UFT.

A UFT é instituida com a missdo de produzir conhecimentos para formar cidaddos e
profissionais qualificados e comprometidos com o desenvolvimento sustentavel da Amazonia e de se
tornar um diferencial na educacdo e no desenvolvimento de pesquisas e projetos inseridos no contexto
socioecondmico e cultural do estado do Tocantins, articulados & formacéo integral do ser humano,

via realizacdo de uma gestdo democratica, moderna e transparente.

Desde sua origem a UFT tem se preocupado com a qualidade do ensino, da pesquisa e da
extensdo; com a promocdo de uma politica de extensdo pautada pela acdo comunitaria e pela
assisténcia ao estudante; e com a integracdo ao sistema nacional e internacional de ensino, pesquisa
e extensdo, de modo a viabilizar o fortalecimento institucional, bem como o proprio processo de

democratizacdo da sociedade.

A educacdo na UFT é desenvolvida por meio de cursos de graduagdo (licenciatura,
bacharelado e tecndlogo) e de pos-graduacdo lato sensu e stricto sensu, que buscam formar

profissionais com sélida formacao tedrica e compromisso social.

A UFT pode ser considerada uma instituicdo jovem que desempenha um papel- chave no
desenvolvimento do Tocantins, e possui significativo potencial em inUmeras areas, das quais se
destacam a da formacéao de professores, meio ambiente, agronegocio e biotecnologia. Destacam-se

entre as tematicas regionais que tém motivado as pesquisas da UFT:

1. Asdiversas formas de territorialidade no Tocantins — por meio de grupos de pesquisa e programas
de pos-graduacdo, as ocupacdes dos espacgos pelos indigenas, afrodescendentes, entre outros, vém
sendo conhecidas como fundamentais para a constituicdo de nossas identidades e para o
desenvolvimento sustentavel de nossa regido. Nestes estudos, estdo sendo reveladas, também, as

multiplas visdes de mundo e diversas manifestaces culturais presentes no contexto sociopolitico,
10



econémico e cultural do estado do Tocantins, que tornam riquissimas as possibilidades de estudos
e pesquisas neste campo, bem como envolvem discussfes acerca do principio da territorialidade,
como um aspecto relevante para a integracao e para o desenvolvimento local e regional.

2. Desenvolvimento de novas tecnologias na agropecuaria — considerando o grande potencial
agricola e a expansao do mercado de carne no Tocantins, que atrai investidores de varias regides do
Brasil, a UFT tem contribuido para a adogdo de novas tecnologias nestas areas. Por estar preocupada
com o0 pequeno e com o grande produtor, tem buscado uma agropecuaria sustentavel, com elevado
indice de exportacéo e a consequente qualidade de vida da populacdo do campo e das cidades.

3. Ariqueza e a diversidade natural da Regido Amazoénica — os estudos acerca da biodiversidade e
sobre as mudancas climaticas também merecem destaque. A UFT possui um papel fundamental na
preservacdo dos ecossistemas locais, viabilizando estudos das regides de transi¢do entre grandes
ecossistemas brasileiros presentes no Tocantins — cerrado, floresta amazonica, pantanal e caatinga
- que caracterizam o estado como uma regido de ec6tonos.

4. Incluséo social — o Tocantins possui uma populacgdo bastante heterogénea que agrupa diferentes
povos indigenas e uma significativa populacdo do campo. A UFT, assumindo 0 compromisso com
a melhoria do nivel de escolaridade no Estado, tem desenvolvido a¢des voltadas para a educagédo
indigena, a educacéo quilombola, a educacdo do/ no campo e a educacao de jovens e adultos, dentre
outros publicos, atendidos pelas modalidades de ensino, previstas na Lei de Diretrizes e Bases da
Educacao Nacional (LDBEN), Lei n.° 9.394, de 20 de dezembro de 1996.

5. Fontes alternativas de energia — diante da perspectiva de escassez das reservas de petroleo até
2050, o mundo busca fontes alternativas de energias socialmente justas, economicamente viaveis e
ecologicamente corretas. Visando definir protocolos capazes de atender a essa demanda da
Amazonia Legal, a UFT tem desenvolvido pesquisas nas areas de energia renovavel, com énfase no
estudo de sistemas hibridos — fotovoltaica/energia de hidrogénio e biomassa.

Frente ao exposto, cumpre destacar o avanco da UFT nos processos de planejamento,
avaliacdo e gestdo, bem como das politicas académico- administrativas, que em grande medida
constituem o resultado da vigéncia do Programa de Apoio a Planos de Reestruturacéo e Expanséo das
Universidades Federais (REUNI).

A UFT, assim como outras Instituicbes Federais de Ensino Superior (IFES), ingressou com a
aprovacdo da Emenda Constitucional n.° 95, de 15 de dezembro de 2016, que alterou o Ato das
Disposigdes Constitucionais Transitdrias para instituir o Novo Regime Fiscal e estabeleceu outras
providéncias em uma fase, marcada pela reducao de recursos e por uma maior énfase gerencial. Nesse
sentido, um dos principais desafios a gestao superior volta-se para a adogdo de um conjunto de agdes

com foco na manutencdo da estrutura existente, no aprimoramento dos fluxos administrativos
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internos, na melhoria do atendimento ao publico e no fortalecimento das politicas de ensino, pesquisa
e extensdo, notadamente aquelas direcionadas aos cursos de graduagédo. Aspecto que faz com que as
avaliacOes externas e internas desempenhem um papel ainda mais relevante, no sentido de evidenciar
0s entraves e aprimorar as politicas e acdes de planejamento e gestdo institucionais, com base na

apropriacdo do conhecimento, no debate critico e na construgéo coletiva.

Histérico da Universidade Federal do Tocantins

Em abril de 2001, foi nomeada a primeira Comissdo Especial de Implantacdo da UFT pelo
entdo Ministro da Educacgéo, Paulo Renato de Souza, por meio da Portaria de n.° 717, de 18 de abril
de 2001. Essa comisséo, entre outros, teve o objetivo de elaborar o Estatuto e um projeto de
estruturacdo com as providéncias necessarias para a implantacdo da nova universidade. Como
presidente dessa comissdo foi designado o professor Dr. Euripedes Vieira Falcdo, Ex-reitor da

Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

Em abril de 2002, depois de dissolvida a primeira comissédo designada com a finalidade de
implantar a UFT, uma nova etapa foi iniciada. Para essa nova fase, foi assinado em julho de 2002, o
Decreto de n.° 4.279, de 21 de junho de 2002, atribuindo a Universidade de Brasilia (UnB)
competéncias para tomar as providéncias necessarias para a implantacdo da UFT. Para tanto, foi
designado o professor Dr. Lauro Morhy, na época Reitor da UnB, para o cargo de Reitor Pr4- tempore
da UFT. Em julho do mesmo ano, foi firmado o Acordo de Cooperacao n.° 01/02, de 17 de julho de
2002, entre a Unido, o Estado do Tocantins, a Unitins e a UFT, com interveniéncia da Universidade
de Brasilia, com o objetivo de viabilizar a implantagéo definitiva da UFT. Com essas ac@es, iniciou-
se uma série de providéncias juridicas e burocraticas, além dos procedimentos estratégicos que

estabeleciam funcgdes e responsabilidades a cada um dos 6rgaos representados.

Com a posse aos professores, foi desencadeado o processo de realizacdo da primeira eleicdo
dos diretores de campus da Universidade. Ja finalizado o prazo dos trabalhos da comissao comandada
pela UnB, foi indicado uma nova comissdo de implantacdo pelo Ministro da Educacdo a época,
Cristovam Buargue. Nessa ocasido, foi convidado para Reitor Pro-tempore o Prof. Dr. Sérgio Paulo
Moreyra, que era professor titular aposentado da Universidade Federal de Goias (UFG) e, assessor
do Ministério da Educacdo. Entre os membros dessa comissao, foi designado, por meio da Portaria
de n.°002/03, de 19 de agosto de 2003, o professor mestre Zezuca Pereira da Silva, também professor
titular aposentado da UFG para o cargo de Coordenador do Gabinete da UFT. Essa comisséo elaborou
e organizou as minutas do Estatuto, Regimento Geral, o processo de transferéncia dos cursos da

Unitins, que foi submetido ao MEC e ao Conselho Nacional de Educacdo (CNE). Criou as comissoes
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de Graduacdo, de Pesquisa e Pds-graduacdo, de Extensdo, Cultura e Assuntos Comunitarios e de
Administracdo e Financas. Preparou e coordenou a realizagdo da consulta académica para a eleigéo
direta do Reitor e do Vice- Reitor da UFT, que ocorreu no dia 20 de agosto de 2003, na qual foi eleito
o professor Alan Barbiero. No ano de 2004, por meio da Portaria n.° 658, de 17 de marco de 2004, o
Ministro da Educacdo, Tarso Genro, homologou o Estatuto da Fundacdo, aprovado pelo Conselho
Nacional de Educacdo (CNE), o que tornou possivel a criagdo e instalagdo dos Orgéos Colegiados
Superiores, como o Conselho Universitario (CONSUNI) e o Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extensdo (CONSEPE).

Com ainstalacao desses 6rgdos foi possivel consolidar as acdes inerentes a eleicdo para Reitor
e Vice- Reitor da UFT conforme as diretrizes estabelecidas pela Lei n°. 9.192/95, de 21 de dezembro
de 1995, que regulamenta o processo de escolha de dirigentes das IFES, por meio da analise da lista

triplice.

Com a homologacao do Estatuto da UFT, no ano de 2004, por meio do Parecer do CNE/CES
n.° 041 e Portaria Ministerial n.° 658/2004, também foi realizada a convalidacdo dos cursos de
graduacao e os atos legais praticados até aquele momento pela Unitins. Por meio desse processo, a
UFT incorporou todos os cursos de graduacdo e também o curso de Mestrado em Ciéncias do
Ambiente, que ja era ofertado pela Unitins, bem como, fez a absorcdo de mais de oito mil alunos,
além de materiais diversos como equipamentos e estrutura fisica dos campi ja existentes e dos prédios

que estavam em construcao.

A UFT foi a primeira universidade brasileira a estabelecer cotas para estudantes indigenas em
seus processos seletivos. A reserva de vagas foi instituida desde o primeiro vestibular da Instituicéo,
realizado em 2004. Também importa explicitar que o curso de Engenharia Ambiental € o mais antigo
do pais, com ingresso de alunos desde 1992, e que a UFT teve o primeiro curso de mestrado ofertado

no estado do Tocantins, qual seja em Ciéncias do Ambiente (Ciamb), aprovado pela Capes em 2002.

A historia desta Instituicdo, assim como todo o seu processo de criacdo e implantacao,
representa uma grande conquista da comunidade universitaria que tem trabalhado desde o inicio para
a consolidacéo da instituicdo e a producdo e difusdo de conhecimentos, para a formacéo de cidad&os
e profissionais qualificados, comprometidos com o desenvolvimento social, politico, cultural e

econdmico da nagdo brasileira.

A UFT no Contexto Regional e Local

O Tocantins se caracteriza por ser um Estado multicultural. O carater heterogéneo de sua
populacdo impde, no @mbito institucional, o desafio de promover préticas educativas que promovam

0 ser humano e que elevem o nivel de vida da populagéo.
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A UFT, mantém sua estrutura multicampi e atualmente possui 5 (cinco) campis universitarios
localizados em regiGes estratégicas do Estado. S&o trés cdmpus na regido central: Miracema, Palmas
(onde esta sede da reitoria) e Porto Nacional. E dois campus na regiéo sul: Gurupi e Arraias.

A universidade oferece diferentes cursos vocacionados para a realidade local. Em todos 0s
campi, além da oferta de cursos de graduacéo e pds-graduacao que oportunizam a populacao local e
proxima o acesso a educacdo superior publica e gratuita, sdo desenvolvidos programas e eventos
cientificos-culturais que permitem ao aluno uma formagéo integral. Levando-se em consideracao a
vocacao de desenvolvimento do Tocantins, a UFT oferece oportunidades de formacédo nas areas das

Ciéncias Sociais Aplicadas, Humanas, Educacdo, Agrarias, Ciéncias Biologicas e da Saude.

Os investimentos em ensino, pesquisa e extensdo na UFT buscam estabelecer uma sintonia
com as especificidades do Estado demonstrando, sobretudo, o compromisso social da UFT para com

a sociedade em que esta inserida.

Missao e Visao Institucional

O Planejamento Estratégico (PE), o Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) e o Plano de
Desenvolvimento Institucional PDI (2021-2025), aprovados pelos Conselhos Superiores da UFT,
definem como missdo: “Formar profissionais cidadaos e produzir conhecimento com inovagao e
qualidade que contribuam para o desenvolvimento socioambiental do Estado do Tocantins e da
Amazonia Legal” e estabeleceram como visdo: “Ser reconhecida nacionalmente até 2025, pela

exceléncia no ensino, pesquisa e extensao”.

Em consonancia com o PPl e com vistas a consecucdo da missdo institucional, todas as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo da UFT e esforcos dos gestores, comunidade docente,

discente e administrativa deverd estar voltada para:

1 O estimulo a producdo de conhecimento, a criacdo cultural e ao desenvolvimento do espirito
cientifico e reflexivo;

2 A formacdo de profissionais nas diferentes areas do conhecimento, aptos a insergao em setores
profissionais, a participagéo no desenvolvimento da sociedade brasileira e colaborar para a sua
formacdo continua;

3 O incentivo ao trabalho de pesquisa e investigacdo cientifica, visando ao desenvolvimento da
ciéncia, da tecnologia e a criacdo e difusdo da cultura, propiciando o entendimento do ser
humano e do meio em que Vvive;

4 A promocéo da divulgacdo de conhecimentos culturais, cientificos e técnicos que constituem o
patriménio da humanidade comunicando esse saber através do ensino, de publicaces ou de

outras formas de comunicacao;
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5 A busca permanente de aperfeicoamento cultural e profissional e possibilitar a correspondente
concretizacdo, integrando os conhecimentos que vao sendo adquiridos numa estrutura
intelectual sistematizadora do conhecimento de cada geragéo;

6 O estimulo ao conhecimento dos problemas do mundo presente, em particular os nacionais e
regionais; prestar servicos especializados a comunidade e estabelecer com esta uma relagéo de
reciprocidade;

7 A promocdo da extensdo aberta a participacdo da populagdo, visando a difusdo das conquistas
e beneficios resultantes da criacdo cultural, da pesquisa cientifica e tecnologica geradas na
Instituicdo.

A formacdo da UFT, volta-se para o desenvolvimento dos sujeitos o que pressupde o
exercicio da cidadania e a qualificacdo para o trabalho, a partir da premissa de que a educacéo é um
direito e uma politica publica que deve contribuir para o desenvolvimento socioambiental, politico,
econémico e cultural do Estado do Tocantins e da Amazoénia Legal, mediante a efetivacdo do

principio de indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo com qualidade.

Politica de Apoio aos Discentes

A Politica de Assisténcia Estudantil da UFT é gerida pela Pré- Reitoria de Assuntos Estudantis
(Proest), em articulacdo com as demais Prd-Reitorias afins e constitui-se num conjunto de agdes
voltadas para a promog¢do do acesso, permanéncia, acompanhamento e éxito dos(as) estudantes de
graduacdo da UFT, na perspectiva da inclusdo social, producdo do conhecimento, melhoria do

desempenho escolar, qualidade de vida e democratizacao do ensino.

Além disso, busca identificar necessidades e propor programas de apoio a comunidade
universitaria, que assegurem aos(as) estudantes 0s meios necessarios para sua permanéncia e sucesso
académico, contribuindo para a reducdo da evasdo e do desempenho académico insatisfatério em

razdo de condicdes de vulnerabilidade socioeconémica e/ ou dificuldades de aprendizagem.

Os programas de assisténcia estudantil da Proest séo ofertados por meio de editais. O primeiro
passo que o(a) estudante deve dar para participar dos programas é submeter a documentacéo exigida
para analise socioecondmica, na Plataforma do Cadastro Unificado de Bolsa e Auxilios (Cubo),
realizada no Programa de Indicadores Sociais (Piso). O setor de assisténcia estudantil analisa a
documentacdo e emite parecer. Apos andlise socioeconémica deferida, os(as) estudantes poderdo se
inscrever aos editais para concorrer aos auxilios, conforme critérios de cada edital, publicados na

pagina da Proest: https://ww?2.uft.edu.br/proest.
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Politicas de Extenséo

A Pré-Reitoria de Extensdo, Cultura e Assuntos Comunitérios (PROEX), dispde da Politica
de Extensdo - Resolucdo n.° 05, de 2 de setembro de 2020, com o intuito de ancorar as agdes de

extensao.

Para os fins da insercdo da extensdo nos curriculos dos cursos de graduacéo, de acordo com a
Resolugdo n.° 7 de 18 de dezembro de 2018, art. 4° “as atividades de extensdo devem compor, no
minimo, 10% do total da carga horaria curricular estudantil dos cursos de graduacéo, as quais deverdo

fazer parte da matriz curricular dos cursos”.

Neste sentido, ressaltamos a relevancia da normativa no tange a creditacdo da extenséo nos
curriculos dos cursos de graduacdo da universidade para o fortalecimento do processo formativo dos

estudantes e toda a comunidade académica.

O processo de implantacdo da creditacdo da extensdo nos curriculos de graduacdo da
Universidade Federal do Tocantins teve inicio em 2017, com o | Encontro de Creditacdo. Cabe as
Pro- Reitorias de Graduagdo e de Extensdo propor programas de capacitacdo e explicitar os

instrumentos e indicadores na autoavaliacdo continuada para as a¢fes de extensao.

Ressaltamos que a creditacdo curricular da extensdo devera ser garantida em todos 0s cursos
de graduacdo da UFT até 19 de dezembro de 2021 — Resolucdo n° 7, de 18 de dezembro de 2018,
adicionado 1 (um) ano ao prazo conforme o processo n° 23001.000601/2020-60 que prorroga prazo
de implantacdo das novas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNSs), devido a pandemia da Covid-

19. Neste sentido, o prazo estendera até o dia 19 de dezembro de 2022.

Neste sentido, caberd aos cursos de graduacdo com orientacbes das Pro-Reitorias de
Graduacdo e de Extensdo organizar a creditacdo da extensdo de acordo com os Projetos Pedagdgicos

dos Cursos e o disposto em resolucéo.

Politicas de Pesquisa

A missdo da Pro- Reitoria de Pesquisa e PGs- graduacdo € apoiar 0S processos inerentes a
pesquisa e & pos-graduacédo, objetivando proporcionar a producéo do conhecimento cientifico como
base indutora das problematicas regionais, em especial daquelas voltadas para a Amazodnia, sem,

contudo, a perda do carater universal do conhecimento. Tem como principais eixos norteadores:

I. Melhoria e ampliacédo da iniciacéo cientifica (Pibic);

I1. Fortalecimento e expansdo da pos-graduagéo Stricto Sensu;

I11. Apoio a participacdo em eventos e a divulgacdo da producao cientifica da UFT;
IV.Promocéo de Capacitacdo pessoal docente e de técnico-administrativos;

V. Apoio aos comités técnico-cientificos e de ética (PAC);
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V1. Implantacao de programa de avaliacéo interna dos projetos de pesquisa e cursos de pds-

graduacdo, como integrante dos projetos pedagdgicos dos cursos e projetos;
VII. Tradugéo de artigos.

A Propesq divide- se em Diretoria de P6s- Graduacéo, Diretoria de Pesquisa, Coordenadoria

de Projetos e Coordenadoria-Geral do Programa de Iniciacdo Cientifica (Pibic).

O Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (Pibic) é um programa centrado
na iniciagao cientifica de novos talentos em todas as areas do conhecimento. Volta-se para o aluno
de graduacdo, servindo de incentivo & formacdo de novos pesquisadores, privilegiando a
participacdo ativa de alunos com bom rendimento académico em projetos de pesquisa com mérito

cientifico e orientacédo individualizada e continuada.

Os projetos devem culminar em um trabalho final avaliado e valorizado, com retorno

imediato ao bolsista, com vistas a continuidade de sua formacg&o, em especial na pés-graduacéo.

Considerando que o nimero de bolsas é sempre inferior a demanda qualificada no pais, e no
Tocantins, a Propesq instituiu o Programa Institucional VVoluntario de Iniciacdo Cientifica (Pivic),
que contempla alunos e professores que tiveram seus projetos aprovados por mérito, pelo comité
cientifico do Pibic, mas que ndo foram contemplados com bolsa. Assim, eles poderdo participar
ativamente do projeto de pesquisa do professor orientador, de forma institucional.

Politicas de Inclusdo e Acessibilidade

O direito da pessoa com deficiéncia a educacdo, com base em igualdade com as demais
pessoas, € garantido pela Constituicdo Federal (BRASIL, 1988) e reiterado pela Convencao
Internacional sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia (BRASIL, 2009), entre outros
documentos nacionais e internacionais. No contexto de promocéo da Educacéo Inclusiva no Brasil, 0
crescimento de matricula de estudantes com deficiéncia na Educacdo Superior é uma realidade.
Porém, além do direito irrefutdvel a matricula, busca- se atualmente a garantia do prosseguimento e

do sucesso nos estudos superiores desses estudantes.

A UFT assume o compromisso com a inclusdo ao criar a Comissdo de Acessibilidade
atendendo a todos 0s campus e cursos. Ressaltamos que a missdo da UFT prevé para a Politica de

Inclusdo a acessibilidade em suas variadas dimensdes, sdo elas:

Acessibilidade: “Possibilidade e condi¢do de alcance para utilizacdo, com seguranca e
autonomia, de espagos, mobiliérios, equipamentos urbanos, edificagdes, transportes, informacgéo e
comunicagéo, inclusive seus sistemas e tecnologias, bem como de outros servigos e instalagdes
abertos ao publico, de uso publico ou privados de uso coletivo, tanto na zona urbana como na rural,

por pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida” (Lei n.° 13.146/2015 —art. 3°, inciso ).
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Acessibilidade atitudinal: auséncia de barreiras impostas por preconceitos, estigmas,

estereotipos e discriminagdes.

Acessibilidade comunicacional: auséncia de barreiras na comunicagdo interpessoal, na
comunicacgdo escrita e na comunicacdo virtual (acessibilidade no meio digital). Para garantir essa
dimenséo de acessibilidade, € importante a aprendizagem da lingua de sinais, utilizagédo de textos em
Braille, textos com letras ampliadas para quem tem baixa visdo, uso do computador com leitor de
tela, etc.

Acessibilidade digital: auséncia de barreiras na disponibilidade de comunicacdo, de acesso
fisico, de tecnologias assistivas, compreendendo equipamentos e programas adequados, de conteido

e apresentacdo da informacao em formatos alternativos.

Acessibilidade Instrumental: auséncia de barreiras nos instrumentos, utensilios e ferramentas
detrabalho (profissional), estudo (escolar), lazer e recreacdo (comunitaria, turistica, esportiva, etc.)e
de vida diaria. Auxiliam na garantia dessa dimensdo da acessibilidade os recursos de tecnologia
assistiva incorporados em lapis, caneta, régua, teclados de computador e mouses adaptados, pranchas

de comunicagdo aumentativa e alternativa, etc.

Acessibilidade metodoldgica: auséncia de barreiras nos métodos, teorias e técnicas de ensino/
aprendizagem (escolar), de trabalho (profissional), de acdo comunitaria (social, cultural, artistica,

etc.), de educacéo dos filhos (familiar), etc.

o formado pelo Diretor do campus, seu presidente; pelos Coordenadores de Curso; por um
representante do corpo docente; por um representante do corpo discente de cada curso; por
um representante dos servidores técnico-administrativos.

o Diretor de Campus: docente eleito pela comunidade universitaria do cdmpus para exercer as
funces previstas no art. 30 do Estatuto da UFT, com mandato de 4 (quatro) anos.

o Colegiados de Cursos: 6rgao composto por docentes e discentes do curso, e suas atribuicdes
estdo previstas no art. 37 do estatuto da UFT

o Coordenacdo de Curso: é o orgao destinado a elaborar e implementar a politica de ensino
e acompanhar sua execucao (art. 36). Suas atribuicdes estdo previstas no art. 38 do estatuto
da UFT.

Considerando a estrutura multicampi, foram criadas sete unidades universitarias denominadas
de cadmpus universitarios. A UFT possui campus universitario nas cidades de: Arraias, Gurupi,

Miracema, Palmas e Porto Nacional.
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Contexto Geral do Curso

A Engenharia de Alimentos pode ser definida como aquela que estuda a aplicacao da Ciéncia
e da Engenharia na producdo, processamento, embalagem, distribuicdo e utilizacdo dos alimentos.
No entanto, apesar de relativamente jovem, o perfil da profissdo tem se remodelado de acordo com a
demanda mercadologica para atender ao desenvolvimento de tecnologias emergentes no ambito da
aplicacdo de matérias-primas a diversos processos oriundos da industria da transformagao e do setor
de subsisténcia.

De maneira geral, os primeiros cursos na area de tecnologia de alimentos no Brasil datam da
década de 60. A Faculdade de Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas —
UNICAMP, a primeira do pais na érea, teve sua autorizagdo de funcionamento em 19 de dezembro
de 1966 e iniciou o primeiro curso de Tecnologia de Alimentos em 1968. Em 1971 foi reconhecido
pelo Ministério da Educacdo o curso de formacdo de Engenheiros Tecndlogos da Faculdade de
Tecnologia de Alimentos.

A resolucéo n° 208 de 9 de junho de 1972 do Conselho Federal de Engenharias e Agronomia
— CONFE fixou as atribui¢Ges provisorias dos Engenheiros Tecnologos de Alimentos e designou a
esse profissional o desempenho de atividades referentes a indistria de alimentos no ambito da:
supervisao, coordenacdo e orientacdo técnica; estudo, planejamento, projeto e especificacdo; estudo
de viabilidade técnico-econdmica; direcdo de obra de servigco técnico; vistoria, pericia, avaliacdo,
arbitramento, laudo e parecer técnico; desempenho de cargo e funcdo técnica; ensino, pesquisa,
analise, experimentacdo, ensaio e divulgacdo técnica; elaboracdo de orcamento; mensuracdo e
controle de qualidade; execucdo de obra e servico técnico; producdo técnica especializada; conducao
de equipe de instalagdo e montagem; operacdo e manutencdo de equipamento e instalacdo; execucao
de desenho técnico. A normativa traz ainda como competéncia desse profissional o armazenamento,
preservacao, distribuicdo, transporte e abastecimento de produtos alimentares, seus servi¢os afins e
correlatos.

Atualmente o sistema E-mec do Ministério da Educacédo tem registrado um total de 113 cursos
de Engenharia de Alimentos distribuidos entre universidades publicas e privadas em todos os estados

brasileiros. A figura 1 mostra a distribui¢do desses cursos por regido brasileira.
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Figura 1. Distribuicdo dos cursos de Engenharia de Alimentos por regido brasileira.
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A regido Norte conta com um total de 6 cursos de Engenharia de Alimentos, distribuidos entre

os estados do Amazonas, Par, Ronddnia e Tocantins, conforme ilustra a figura 2.

Figura 2. Distribuicdo dos cursos de Engenharia de Alimentos na regido Norte.

No estado do Tocantins o curso de Engenharia de Alimentos foi criado junto a Universidade
Estadual do Tocantins (Unitins) por meio da resolu¢do Condir n° 016 de 1994 de 10 de outubro de
1994, migrando posteriormente para a Universidade Federal do Tocantins (UFT) no ato de sua
fundagdo. O curso recebeu autorizacao estadual para funcionamento através do decreto n® 852 de 01
de novembro de 1999 e o reconhecimento inicial foi concedido pelo mesmo decreto. A renovacdo do
reconhecimento aconteceu pela primeira vez ainda junto a Unitins por meio do decreto estadual n®
1776 de 16 de junho de 2003. Apds a migracdo para a UFT o Ministério da educacdo emitiu duas
portarias de renovagéo do reconhecimento, sendo uma delas a portaria MEC n° 406 de 15 de fevereiro
de 2011 e a outra a portaria MEC n° 123 de 09 de julho de 2012. Desde sua instalacéo junto a UFT,
em 2003, o curso Engenharia de Alimentos ja formou 32 turmas.
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Organizacdo Didatico-Pedagogica

Politicas Institucionais no ambito do curso

Atendendo as politicas institucionais no ambito do PDI e a resolucdo da Comissédo Nacional
de Avaliagdo de Ensino Superior n° 01 de 17 de junho de 2010, o curso de Engenharia de Alimentos
constituiu seu Nucleo Docente Estruturante que tem se renovado parcialmente ao longo dos anos,
buscado o mapeamento constante do perfil do egresso e do mercado local, regional e nacional com
vistas a possiveis necessidades de adequacdo do Projeto Politico Pedagdgico, bem como o
planejamento de metas para discussdo de metodologias ativas e emergentes na area. Nesse contexto,
com base na busca do egresso do curso pela pos-graduacdo, um conjunto de docentes do curso de
Engenharia de Alimentos redigiu e prop6s a Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (CAPES) a criacdo do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
que obteve sua aprovacdo em fevereiro de 2012. Essa associacdo entre a graduacdo e pos-graduagdo
culminou em préticas exitosas tanto no &mbito do ensino, quanto da pesquisa e extensdo, uma vez
que através de projetos conjuntos o curso de Engenharia de Alimentos conseguiu manter uma
frequéncia de intercambios nacionais e internacionais e firmar importantes acordos de cooperacao
técnica com paises como a Francga, a Colémbia e 0 México.

Ainda em consonancia com o PDI o curso de Engenharia de Alimentos estabeleceu o plano
de qualificacdo docente, discutido e aprovado em colegiado, visando a capacitacdo de todos 0s
professores do curso, o que culminou em mais de 90% do corpo docente com a titulacéo de doutor e
um fluxo de saida para pés-doutorado, ampliando e melhorando a producdo cientifica e tecnoldgica
dos docentes, sem impactar na oferta regular de disciplinas. A qualificacdo docente no ambito de
outras instituicdes nacionais e internacionais trouxe aos cursos novas experiéncias e oportunidades
aos académicos e docentes, bem como contribui¢cbes no ambito da troca de experiéncia institucional
evidenciada pela participacdo dos docentes do curso na gestdo superior (coordenacédo de PIBIC, Pro-
reitora de extensdo, coordenacdo de centros de pesquisa, coordenacdo de programa de acesso a
universidade, coordenacg&o de nucleo de inovagéo tecnoldgica), diretamente envolvidos na construgédo
e implantacdo de politicas de ensino, extensdo, iniciagdo cientifica e inovagdo tecnoldgica e na
discussdo de novas politicas para atualizacdo do PDI. A participacdo do curso na discussdo de
politicas institucionais € marcada, tambem, pela representatividade discentes em conselhos superiores
através do seu Centro Académico, criado em 1999.

Em 2007 o curso de Engenharia de Alimentos instituiu o Programa de Educagéo Tutorial -

PET com o intuito de contribuir com a politica de ensino, pesquisa e extenséo prevista no Plano de

21



Desenvolvimento Institucional, tendo suas a¢des norteadas pelo principio da indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo. Nao obstante, 0 curso ja organizou 15 semanas académicas, 2 congressos
tocantinenses, diversos ciclos de palestras, cursos de nivelamento, workshops, eventos de recepgéo
de calouros e divulgacdo da profissdo junto a comunidade, programas de compartilhamento de
experiéncias, aproximando os discentes da realidade do mercado e atualizando o perfil requerido para
esses profissionais. Além disso, desde sua cria¢do, o curso de Engenharia de Alimentos é atuante nos
programas institucionais voltados para a pesquisa cientifica, perfazendo um total de 114 projetos de
pesquisa cadastrados institucionalmente nos ultimos 10 anos, bem como 25 inicia¢Ges cientificas
aprovadas com bolsa CNPq, 27 com fomento proprio da UFT e 18 iniciacdes a pesquisa voluntarias
desde o0 ano de 2016.

Em 2017 o curso de Engenharia de Alimentos criou a Consultoria Alimentar Jinior — CAJU,
empresa janior do curso, com objetivo de permitir aos académicos a vivéncia empresarial dentro dos
preceitos do Movimento Empresa Junior (MEJ) e, consequentemente, oferecer solucdes
personalizadas e impulsionar a competitividade de microempreendedores individuais e micro,
pequenas e grandes empresas do setor de alimentos no estado do Tocantins e na regido Norte. A
CAJU foi constituida inicialmente com 7 diretores, passando por um processo de regulamentacao.
Buscando sua consolidacao e ampliacéo, o inicio de suas atividades na pratica foi em 2019, contando
atualmente com 8 diretorias e 10 membros efetivos. Com projecdo mercadoldgica de empresa de alto
crescimento tem proporcionado aos académicos experiéncias e praticas exitosas no exercicio da
engenharia de alimentos. Desde sua criacdo a empresa junior do curso de Engenharia de Alimentos
tem participado ativamente nas discussdes institucionais acerca do movimento empreendedor e da
criacdo de politicas e normativas para regulamentagdo movimento junto a UFT, sendo membro
participativo na discussao que culminou na aprovacao da resolucdo n° 18 de 11 de dezembro de 2019
que dispGe sobre a criacdo e funcionamento das Empresas Juniores no ambito da UFT.

Em 2019 o Nucleo Docente Estruturante do Curso de Engenharia de Alimentos mapeou 0
perfil do egresso do curso e no questionario de mapeamento pediu aos egressos que informassem
quais politicas institucionais ofertadas no &mbito do curso se tornaram diferenciais na sua formacao
e atuacdo no mercado de trabalho. Dentre as politicas institucionais citadas constam: iniciacao
cientifica, programa de monitoria, vivéncia e pratica da profissao através de projetos de pesquisa e

extensdo, estagios institucionais, congressos e eventos constantes de capacitagao.

Objetivos do curso

O objetivo do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins

consiste em formar profissionais Engenheiros de Alimentos competentes, habilitados ao desempenho
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eficiente de suas funcdes, com visdo uma ampla das areas de atuacdo possiveis a profissdo, sendo
capazes de tomar decisdes que priorizem as questfes socioecondmicas e ambientais, com senso de
empreendedorismo, gestdo e inovagdo tecnoldgica, buscando o desenvolvimento e o dominio de

algum campo especifico de interesse.

Objetivos especificos

- Ser um espaco de integracdo entre 0 meio académico e setor publico-privado, com objetivo de levar
0 conhecimento adquirido na academia diretamente para 0 mercado de trabalho atraves de acdes de
ensino, pesquisa e extensao;

- Contribuir para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da area;

- Permitir aos egressos uma visdo ampla da importancia da Engenharia de Alimentos no contexto da
Ciéncia dos Alimentos, através de uma proposta metodoldgica interdisciplinar dos conteidos que
compde o curriculo;

- Fornecer formacao humanistica e técnica para o desenvolvimento do pensamento critico e especifico
a respeito dos aspectos éticos, politicos, sociais e econémicos relacionados a transformacdo de
matérias-primas, bem como ao desenvolvimento de produtos e processos;

- Fornecer a formacdo basica na area de gestdo, empreendedorismo, principios gerais de
administracdo e economia, em especial no que diz respeito aos projetos desenvolvidos na area de
alimentos;

- Fornecer formacdo complementar em associacdo com outras areas do conhecimento;

- Fornecer formacdo académica a fim de preparar os profissionais na busca por novas tecnologias e

métodos aplicados no &mbito da ciéncia, tecnologia e engenharia dos alimentos;

Perfil do profissional egresso

O Ndcleo Docente Estruturante do curso de Engenharia de Alimentos dedicou esforcos a
mapear em 2019 o perfil do profissional egresso do curso. Nesse contexto, foi elaborado um
questionario e disponibilizado aos egressos do curso através de ampla divulgagdo nas redes sociais,
contatos telefonicos e sites oficiais da instituicdo. O formuléario teve adesdo de mais de 50% dos
egressos formados pela UFT.

O perfil tragado apontou que mais de 80% dos egressos sdo do género feminino, de
nacionalidade brasileira, com idades que variam de 22 a 54 anos. O curso ja formou profissionais
naturais de todas as regides do pais, no entanto, a maior parte dos profissionais exercem suas func¢ées
no estado do Tocantins e/ou regido norte. Quando questionados quanto ao tempo para concluséo do
curso, mais de 50% dos egressos informaram que concluiram em 10 semestres (Figura 3). Cerca de

80,3% dos egressos possuiam mais 23 anos quando concluiram o curso.
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Figura 3. Tempo de concluséo do curso
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Quando questionado aos egressos se eles trabalhavam enquanto realizavam o curso, 73% dos
egressos afirmaram que exerciam atividade laboral durante a faculdade. N&o obstante, acerca da
formacdo académica, observou-se (Figura 4) que a grande maioria dos egressos buscaram se

aperfeicoar, com uma porcentagem superior a 60% realizando cursos p6s-graduacgdo stricto sensu.

Figura 4: Cursos pos-graduacéo
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No ambito da atual situagdo empregaticia, 34% dos egressos informaram que sdo funcionarios
publicos, 17% se enquadraram como consultor/profissional autbnomo, 30% atuam na iniciativa
privada e 12% afirmaram ser bolsistas na pos-graduagdo, sendo que total de egressos informantes
aproximadamente 70% atua na area de formacéo.

A figura 5 apresenta o ramo de atuacao dentro da Engenharia de Alimentos no qual os egressos
exercem suas atividades, havendo uma predominancia da gestdo da qualidade, educacéo, pesquisa e

empreendedorismo.
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Figura 5. Ramo de atuag&o dos egressos
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O perfil do egresso mapeado auxiliou o Nucleo Docente Estruturante e o Colegiado do Curso
de Engenharia de Alimentos no processo de atualizacdo do Projeto Politico Pedagdgico do curso,
considerando as habilidades e competéncias a serem desenvolvidas pelo profissional para sua
insercdo no mercado. Considerou-se, também a economia do estado e da regido norte que possui
perfil agropecuario, com um PIB concentrado nos servicos gerais, nos quais se encontram 0s Servicos
de alimentacdo. Ndo obstante, o perfil do egresso mapeado permitiu a ampliacdo do perfil do egresso
a ser formado pelo curso em funcdo de novas demandas do mercado de trabalho, incluindo, por
exemplo, o perfil empreendedor que representa uma parcela relevante no ramo de atuacdo dos
profissionais que ja estdo no mercado (figura 5).

Desta maneira, o profissional da Engenharia de Alimentos formado pela UFT devera ter um
perfil generalista, estando apto a atuar de maneira ética em toda cadeia produtiva de alimentos, desde
a obtencdo da matéria-prima (agropecuéria), passando pela pesquisa, desenvolvimento, capacitacao,
treinamento, adaptacdo e utilizacdo de novas tecnologias de processamento e chegando ao
consumidor final (servicos de alimentacdo). Estara apto a utilizar novas tecnologias, com atuacao
empreendedora, além de apresentar capacidade criativa, critica e reflexiva compativel com os
interesses sociais da comunidade, em harmonia permanente com a natureza e o ser humano, conforme
preconizam as diretrizes nacionais curriculares para os cursos de Engenharia (Brasil, 2019).

Nesse sentido o profissional da Engenharia de Alimentos formado pela UFT devera, ainda,
ser capaz de reconhecer as necessidades dos produtores, processadores, empresarios do ramo e
consumidores, formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia
relacionados a elas. Além de adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua

pratica, considerando aspectos globais, econémicos e de salde e seguranca no trabalho.
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No ambito das competéncias proporcionadas pelo curso aos seus egressos, conforme
preconiza as DCNs (Brasil, 2019), pode-se citar:
I. formular e conceber solugdes desejaveis no contexto da engenharia de alimentos, analisando e
compreendendo os usuarios dessas solucoes;
I1. analisar e compreender os fenémenos fisicos e quimicos por meio de modelos simbdlicos, fisicos
e outros, verificados e validados por experimentacéo:
I11. conceber, projetar e analisar sistemas, produtos (bens e servi¢os), componentes ou processos;
IV. implantar, supervisionar e controlar as solucdes relacionadas a producdo, processamento,
armazenamento, gestdo da qualidade, transporte e comercializacdo de alimentos;
V. comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;
VI. trabalhar, treinar e liderar equipes;
VII. conhecer e aplicar com ética a legislacdo e os atos normativos no ambito do exercicio da
profissao;
VIII. aprender de forma autbnoma e lidar com situagcOes e contextos complexos, atualizando-se em

relacdo aos avangos da ciéncia, da tecnologia e aos desafios da inovacao na area;

Estrutura Curricular e Regime de Oferta

O curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins prevé a oferta de
40 vagas semestrais em periodo matutino, com matricula por periodos/semestres em consonancia com
o0 praticado pela UFT em todos os cursos de graduacao.

A estrutura curricular do curso de Engenharia de Alimentos contém os conteidos basicos,
profissionais e especificos diretamente relacionados com as competéncias que se propde a
desenvolver. Além disso, a estrutura contempla o descrito no artigo 1 da resolucdo n°1 de 26 de marco
de 2021 (Brasil, 2021) que estabelece as diretrizes para os cursos de Engenharia, Arquitetura e
Urbanismo no pais, estabelecendo contetdos basicos no ambito da administracdo e economia,
algoritmos e programacdo, ciéncia dos materiais, ciéncia do ambiente, eletricidade, estatistica,
expressdo grafica, fendbmenos de transporte, fisica, informatica, matematica, mecanica dos solidos,
metodologia cientifica e tecnoldgica, quimica e desenho universal. Em adicdo a estrutura curricular
explicita conteidos especificos e profissionais relacionados a Engenharia de Alimentos.

Cada periodo foi planejado atendendo a critérios de flexibilidade e interdisciplinaridade. Os
componentes curriculares estdo articulados no percurso da formacao profissional, evidenciados nos
pré-requisitos e nas ementas. Os contelidos basicos de fisica, quimica e biologia interagem entre si
no ambito das termodindmicas, fendbmenos de transporte e operagdes unitarias, bem como na

microbiologia de alimentos, engenharia bioquimica e nas tecnologias de maneira geral. Nao obstante
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0s conteudos estdo totalmente articulados para nortear os projetos da industria de alimentos, estagio
curricular obrigatorio e trabalho de conclusdo de curso, com o suporte dos conceitos de
empreendedorismo e gestdo da qualidade dando ao académico o diferencial de saber ndo apenas
operacionalizar, mas idealizar e gerenciar a cadeia produtora de alimentos em todas as suas etapas.

Estdo previstas carga horaria préatica e laboratorial, tanto para os contetudos basicos (fisica,
quimica e biologia) quando para os contetidos especificos e profissionais. O Projeto Pedagdgico do
Curso prevé a carga horaria total de 3720 horas, sendo 2640 horas tedricas, 615 horas préticas, sendo
165 horas destinadas ao estagio curricular obrigatério, 75 horas a atividades complementares e 390
horas de extensdo. O Trabalho de Concluséo de curso corresponde a 60 horas e esta estabelecido com
normativa propria (Anexo I). A carga horéria total deve ser integralizada em, no minimo, 5 (cinco) e
no maximo 8 (oito) anos.

Durante o mapeamento do perfil do egresso realizado pelo Ndcleo Docente Estruturante do
curso em 2019, observou-se que 73% dos egressos trabalhavam durante a graduacao. Nao obstante,
quando questionado a eles os limitantes que a estrutura curricular do curso oferecia a sua formacao,
a grande maioria dos egressos afirmaram que a falta de tempo para realizar estagios e atividades
extracurriculares em funcdo da elevada carga horaria dedicada a disciplinas, principalmente em
periodos finais de curso, dificultou o contato com o exercicio da profissao e, consequentemente o
maior preparo para o mercado de trabalho. Nesse contexto, a estrutura curricular do presente Projeto
Politico Pedagdgico distribui e equaliza a carga horaria total das disciplinas em semestres, permitindo
maior disponibilidade de tempo aos discentes para vivéncia de politicas institucionais para pesquisa
e extensdo, bem como estagios e atividades extracurriculares de relevancia para sua formacao..

O curso de Engenharia de Alimentos faz parte, ainda, do PNAEC - Programa de Nivelamento
da Aprendizagem para Engenharias e Computagdo, por meio do qual os académicos dos cursos de
Engenharia tem acesso, por meio de plataformas digitais, a cursos de nivelamento em matematica,
fisica, quimica, biologia e programacao, preparados por docentes dos cursos de Engenharia da UFT,
campus de Palmas.

A figura 6 e as tabelas 1, 2 e 3 apresentam a estrutura curricular do curso de Engenharia de
Alimentos por periodo, ilustrando as disciplinas com carga horaria teorica, préatica e teérico/pratica,

bem como as disciplinas optativas a serem realizadas como Optativa | ou Optativa Il.
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Figura 6. Diagrama da estrutura curricular do curso de Engenharia de Alimentos.
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Tabela 1. Estrutura Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos

CH CH CH CH
) Componente o o . . ) o
Periodo _ Créditos | teorica | pratica | extensao | total Pré-requisito
Curricular
(h) (h) (h) (h)
Pré-Célculo 4 60 60
Metodologia
Cientifica e 4 60 60
Tecnologica
Ciéncias do
_ 4 60 60
Ambiente
. Quimica Geral 4 30 30 60
Introducédo a
_ ) _ 4 30 30 60
Microbiologia
Formacéo e
Atuacdo do
) 4 60 60
Engenheiro de
Alimentos
Total 24 300 60 0 360
Algebra Linear e
Geometria 4 60 60 Pré-Célculo
Analitica
Caélculo | 4 60 60 Pré-Calculo
Algoritmos e
) 4 30 30 60
5 Programacao
Quimica Organica 4 60 60 Quimica Geral
Expressdo Grafica 4 60 60
Introducédo a
Pratica 4 60 60
Extensionista
Total 24 270 30 60 360
Célculo 11 4 60 60 Célculo 1
3 Fisica | 4 60 60 Calculo 1
Quimica Analitica 4 60 60 Quimica Geral
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Bioquimica 4 60 60 Quimica Organica
Microbiologia de Introducéo a
) 4 30 30 60 _ ] _
Alimentos Microbiologia
Estatistica
] 4 60 60 Pré-Calculo
Experimental
Total 24 330 30 0 360
Calculo 111 4 60 60 Célculo 11
Fisica Il 4 60 60 Fisica
Laboratorio de o .
. . 4 60 60 Quimica Analitica
Quimica Analitica
Termodinémica | 4 60 60 Célculo |
Préaticas
o 8 120 120
Extensionistas |
Total 24 180 60 120 360
Calculo Numérico 4 60 60 Célculo 111
Fisica I 4 60 60 Fisica
Fendmenos de _
4 60 60 Célculo 11, Fisica Il
Transporte |
Fundamentos da
Engenharia de 4 60 60 Termodinamica |
Alimentos
Quimica de L
) 4 60 60 Bioquimica
Alimentos
Microbiologia de
) Alimentos,
Engenharia
o 4 60 60 Fundamentos da
Bioguimica .
Engenharia de
Alimentos.
Total 24 360 360
B Fundamentos da
Operacdes ,
o 4 60 60 Engenharia de
Unitarias |

Alimentos,
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Fendmenos de

Transporte |
Laboratorio de .
. 2 30 30 Fisica |
Fisica
Fendmenos de Fendmenos de
4 60 60
Transporte Il Transporte |
Termodinamica Il 4 60 60 Termodinamica |
Matérias-Primas Quimica de
_ _ 4 60 60 _
Alimenticias Alimentos
Quimica de
Andlise de Alimentos,
) 4 30 30 60 .
Alimentos Laboratorio de
Quimica Analitica
Total 22 270 60 330
Fundamentos da
N Engenharia de
Operacodes )
o 4 60 60 Alimentos,
Unitarias 1l
Fendmenos de
Transporte |l
Mecéanica e L.
o Quimica Geral,
Ciéncia dos 4 60 60 .
.. Fisica |
Materiais
Empreendedorismo 4 60 60
Quimica de
Alimentos,
Conservacdo de ) ) )
) 4 60 60 Microbiologia de
Alimentos )
Alimentos,
Termodinamica Il
Préaticas
7 105 105
Extensionistas 1l
Total 23 240 0 105 345
Operac0es Fundamentos da
o 4 60 60 _
Unitarias 111 Engenharia de
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Alimentos,
Fendmenos de

Transporte II.

Tecnologia de

Fundamentos da

Engenharia de

) 4 30 30 60 Alimentos,
Alimentos «
Conservacdo de
Alimentos.
Estatistica
Anélise Sensorial Experimental,
_ 4 30 30 60 3
de Alimentos Conservacdo de
Alimentos.
Conservacdo de
Alimentos,
Metodologia
Trabalho de Cientifica e
Conclusao de 2 30 30 Tecnoldgica,
Curso | Estatistica
Experimental,
Operacodes
Unitarias 11
Bioquimica,
Nutricdo 4 60 60 Quimica de
Alimentos.
Préticas
o 7 105 105
Extensionistas 11
Total 25 210 60 105 375
) Fendmenos de
Laboratdrio de
A Transporte Il,
Fendmenos de N
Operacoes
Transporte e 4 60 60 o
Unitarias I,
Operagoes .
. Operacoes
Unitarias o
Unitarias I,
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Operacodes

Unitarias 111

Gerenciamento de

Introducdo a

Residuos na Microbiologia,
o 4 60 60
Industria de Operacdes
Alimentos Unitarias I.
Expressdo Gréfica.
Projetos da Fisica Ill,
Industria de 4 30 30 60 | Empreendedorismo,
Alimentos | Operagdes
Unitarias Il e 1.
Mecénica e Ciéncia
Embalagens de dos Materiais,
] 4 30 30 60 .
Alimentos Quimica de
Alimentos.
Optativa | 4 60 60
Conservacdo de
Alimentos,
Metodologia
_ ) Cientifica e
Estagio Curricular .
. 11 30 135 165 Tecnologica,
Obrigatorio o
Estatistica
Experimental,
Operacodes
Unitarias 11
Total 31 210 255 465
Gestdo da
Qualidade na Conservacao de
_ 4 60 60 _
Industria de Alimentos.
10 Alimentos
Higiene e ) ) )
o Microbiologia de
Legislagéo de 4 60 60

Alimentos

Alimentos
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) Conservacdo de
Desenvolvimento ] .
de Novos Produtos 4 30 30 - 60 A|ImentOS, Analise
Trabalho de Trabalho de
Concluséo de 2 30 -- 30 | Conclusdo de Curso
Curso Il |
Projetos da Projetos da
Industria de 4 30 30 60 Industria de
Alimentos 11 Alimentos |
Optativa Il 4 60 60 | -
Total 22 270 60 0 330
Atividades Complementares 5 0 0 0 75
Carga HorariaTotal 248 2640 615 390 3720
Tabela 2. Disciplinas optativas
Disciplinas OPTATIVAS Créditos | CH Total Pre-Requisito
Marketing 4 60
Administracédo de Varejo e Servicos 4 60
Pesquisa Operacional 4 60
Cadeias Produtivas 4 60 Matérias-Primas Alimenticias
Desidratagédo de Alimentos 4 60 Operagdes Unitérias |1
Tecnologia de Bebidas 4 60 Engenharia Bioquimica
Toxicologia de Alimentos 4 60 Nutrigao, M'CrOb'OIOQ'a de
Alimentos
Blotecnologla Aplicada a Inddstria de 4 60 Microbiologia de Alimentos
Alimentos e Bebidas
: . : . Microbiologia de Alimentos,
Microbiologia preditiva 4 60 Estatistica Experimental
Libras 4 60
Topicos Avangados em Engenharia de 4 60

Alimentos
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Tecnologia de Produtos de Origem

60

Conservacao de Alimentos,
Fundamentos da Engenharia de

Vegetal | Alimentos
. . Conservacao de Alimentos,
Tecnologia de P_rodutos de Origem 60 Fundamentos da Engenharia de
Animal | .
Alimentos
. . Conservacao de Alimentos,
Tecnologia de Produtos de Origem 60 Fundamentos da Engenharia de
Vegetal Il .
Alimentos
. . Conservacao de Alimentos,
Tecnologia de P_rodutos de Origem 60 Fundamentos da Engenharia de
Animal 11 .
Alimentos
Tabela 3. Composic¢do da carga horaria
Composicdo da Carga Horaria CH Total
Teobrica 2640
Prética 615
Extensédo 390
Atividades complementares 75
Total do curso em CH 3720
Total do curso em créditos 248
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Ementario

PRIMEIRO PERIODO

DISCIPLINA
Pré-Calculo
PRE-REQUISITOS
CARGA HORARIA (horas)
TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60

OBJETIVOS

Complementar a formag&o proveniente do ensino basico e preparar os estudantes para cursarem
as outras disciplinas avancadas, atuando no processo de nivelamento do académico.

EMENTA

OperacOes algébricas e suas propriedades. Equacdes e Inequagfes. Funcdes. Trigonometria.
Conversdo de Unidades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BOULQS, P. Pré-calculo. S&o Paulo: Makron, 2001

2. DEMANA, F.D, WAITS, B.K., FOLEY, G.D., KENNEDY, D. Pré-calculo. Sao Paulo:
Pearson Addison Wesley, 20009.

3. LIMA, E. L. Nameros e fungdes reais. Rio de Janeiro, RJ: Sociedade Brasileira de
Matematica, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AYRES Jr., F. Teoria e problemas de matematica para ensino superior. 3. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2006.

2. AVILA, G. Calculo: das funcdes de uma variavel. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003.

3. IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar :complexos, polinémios, equacdes.
6. ed. Sdo Paulo, SP: Atual, 2005. v. 6

4. |EZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 1: conjuntos e fungdes. 7.ed. Sdo
Paulo: Atual, 1998.

5. SILVA, S. M. da, SILVA, E.M. da. Matematica béasica para cursos superiores. S&o
Paulo: Atlas, 2002.




DISCIPLINA

Metodologia Cientifica e Tecnologica
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Capacitar o académico(a) a compreender o método cientifico e tecnoldégico, bem como
qualifica-lo a compreender, interpretar e redigir textos cientificos e tecnolégicos em suas
diferentes modalidades. Habilitar os académicos quanto ao dominio de técnicas de apresentacao
oral de projetos cientificos e tecnoldgicos.

EMENTA

Histdria da ciéncia e do método cientifico. Conhecimento cientifico e tecnoldgico. O método
cientifico. Métodos e técnicas aplicadas a pesquisa cientifica e tecnoldgica. Pesquisa e producéo
cientifica e tecnoldgica. Projeto de pesquisa e/ou inovacao tecnolégica. Elaboracéo do relatério
de pesquisa e/ou inovagdo. Apresentacdo de trabalhos cientificos e/ou tecnoldgicos. Normas
de referenciacéo bibliografica (ABNT).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. S&o Paulo: Atlas, 2017.

2. POPPER, K. R. A ldgica da pesquisa cientifica. Traducdo: Hegenberg, L. & Mota, o. S.
Sao Paulo - SP: Editora CULTRIX, 2008.

3. PRODANOV, C. C. Metodologia do Trabalho Cientifico [recurso eletrénico]: métodos
e técnicas da pesquisa e do trabalho académico. Novo Hamburgo: Feevale, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: Informacéo e
documentagéo: Referéncias. Rio de Janeiro, p. 24. 2002.

2. ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: informagcéo e

documentagéo: citagdes em documentos. Rio de Janeiro. 2002.

3. Copyright © 2019 Mendeley Ltd. All rights reserved.

4. Copyright © Elsevier B.V . All rights reserved. Scopus® is a registered trademark of
Elsevier B.V.
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5. https://patents.qgoogle.com/

6. https://www.periodicos.capes.gov.br/
7. TSUI-JAMES, E. P.; BUNNIN, N. Compéndio de Filosofia. 2° Edi¢do. Sdo Paulo - SP:
Editora Loyola, 2007.

DISCIPLINA ‘

Ciéncias do Ambiente
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos e fundamentos da ecologia e os impactos ambientais negativos, com
foco na consciéncia ambiental e na responsabilidade social do futuro profissional.
EMENTA

Ecologia e Meio ambiente. Teoria dos Sistemas. Dinamica de Sistemas. Sistemas Ambientais.

Desequilibrios Ambientais. Agua. Ar e Terra. Impactos ambientais e avaliagdes. Fontes

alternativas de energia. Consciéncia ambiental, responsabilidade social e direitos humanos.

Politicas de educacdo ambiental e de combate a desastres.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BOTKIN, D.B.; KELLER, E.A.; VECCHIA, F., FARIA, L.C.Q. Terra, um planeta vivo.
Rio de Janeiro: LTC, 2011.

2. MILLER JR., G.T, SPOOLMAN, S. E., ARAUJO, M.S.; LAPOLA, D.; SOUSA,
E.C.P.M.de. Ecologia e Sustentabilidade. S&o Paulo: Cengage Learning, 2012.

3. VASCONCELOS, F. H. L. Educacdo Ambiental na perspectiva de transformacao do

cotidiano. Recife: Imprima, 2015.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. AFONSO, M.L.M, ABADE, F.L. Jogos para pensar: educacdo em direitos humanos e

formacao para cidadania. Belo Horizonte: 2013.
2. BISPO, M. O., Cenarios, olhares, tramas e cotidiano: a educa¢do ambiental no entorno
da llha do Bananal - TO / Palmas: EQUFT, 2016.
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3. Dissertacdes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de peridédicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/
4. MARQUES, V.DE L.; ALLEDI FILHO, C. Responsabilidade social: conceitos e praticas:
construindo um caminho para sustentabilidade das organizacdes. Sdo Paulo: Atlas, 2012
5. MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE. Dialogos de politica social e ambiental:
aprendendo com os Conselhos Ambientais Brasileiros, primeira parte. Brasilia, DF:

Banco Interamericano de Desenvolvimento, 2002.

DISCIPLINA ‘

Quimica Geral
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Complementar e expandir conhecimentos basicos em quimica geral. Facultar a compreensdo da
estrutura de componentes quimicos. Conhecer as técnicas basicas de laboratorio.
EMENTA

Estrutura atémica. Energia de ionizacdo e tabela periddica. Ligacdes quimicas. Interacbes

intermoleculares. Equilibrio quimico. Equilibrio de dissociacdo: &cidos e bases. Eletroquimica.

Seguranca no laboratério de quimica. Levantamento e analise de dados experimentais.

Equipamento basico de laboratdrio: finalidade e técnica de utilizacdo. Experimentagdo bésica

em quimica. Preparo de solugdes. Métodos de purificacdo de substancias quimicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ATKINS, P. Principios de quimica, Bookman, 2012.

2. BRADY, E.; Humiston, Quimica geral. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

3. BRADY, E.; Humiston, Quimica geral. v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BESSLER, K.E., NEDER, A.V.F. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para
principiantes. Sao Paulo: E. Blucher, 2004.
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2. BROWN, L.S., HOLME, T. A. Quimica geral aplicada a engenharia. 21 ed. Sdo Paulo:
Cengage, 2016.

3. DissertacBes, Teses e produgbes cientificas disponiveis no repositdrio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

4. RUSSEL, J.B. Quimica geral volume 1. So Paulo: Pearson Makron Books, 1994.

5. RUSSEL, J.B. Quimica geral volume 2. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1994.

Introducdo a Microbiologia

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Dar aos alunos conhecimentos basicos da organizagdo morfofuncional das células procariéticas
e eucaridticas e de seus componentes subcelulares. Conhecer os principios de fisiologia,
reproducdo e crescimento microbiano, bem como seus principais processos metabdlicos.
Mostrar aos alunos a importancia do conhecimento da estrutura e funcionamento celular para o
entendimento dos processos funcionas dos seres vivos e desenvolver habilidades para trabalhos
laboratoriais.

EMENTA

Teoria celular e histérico da microbiologia. Classificagdo dos organismos (os 3 dominios).
Morfologia, ultraestrutura e composicdo quimica das células. Nutricdo e cultivo de
microrganismos. Diversidade metabolica: principais vias de obtencdo de energia. Reproducéo e
crescimento microbiano. Métodos de controle de microrganismos.
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BLACK, J.G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002.
2. COOPER, G. M. A célula: uma abordagem molecular. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2007.
736 p.
3. MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010.
4. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed,
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008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. BARBOSA, H.R.; TORRES, B.B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu .2006.

2. DissertacOes, Teses e producBes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/.

HARVEY, R. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed. 2008.

NEDER, R.N. Microbiologia: manual de laboratério. S&do Paulo: Nobel, 2000.
TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

VERMELHO, A. B. Préticas de microbiologia. Guanabara Koogan, 2006.

DISCIPLINA

Formagéo e Atuagdo do Engenheiro de Alimentos
PRE-REQUISITOS

IS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Apresentar o panorama historico e contemporaneo da profissdo de engenheiro de alimentos.
Consolidar o conhecimento das areas de atuacao profissional e de suas entidades de classe.
EMENTA

A Engenharia de Alimentos no Brasil e no mundo. Principios de ciéncia, tecnologia e engenharia

de alimentos. Aspectos culturais afro-brasileiros, africanos e indigenas e a Engenharia de

Alimentos. Atribuicbes profissionais, areas de atuacio e atividades. RelagBes Etnico-raciais e

Etica profissional. Entidades de classe da Engenharia de Alimentos no Brasil.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
Sao Paulo: Artmed, 2019.

2. HOLTZAPPLE, M. T. Introducéo a engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

3. STEPKE, F.L. DRUMOND, J.G.F. Etica em engenharia e tecnologia. Brasilia: CONFESA,
2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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. CASCUDQO, L. C. Historia da Alimentacéo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.
Dissertacdes, Teses e producbes cientificas disponiveis no repositério institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periédicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

FLANDRIN, J.-L., MONTANARI, M. Historia da Alimentacdo. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998.

. OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006.

PEREIRA, L.M.L. Sistema Confea/Creas: 75 anos construindo uma nacéo. Brasilia:
Confea, 2008.

. SINGH, R.P.,, HELDMAN, D. R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1998.
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SEGUNDO PERIODO

DISCIPLINA
Célculo |

PRE-REQUISITOS

Pré-Calculo

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

e a situacOes correlatas.

Compreender os conceitos de calculo diferencial e integral referentes a funcdes de uma variavel

EMENTA

Limites e continuidade de func@es. Derivadas e aplicacdes. Antiderivadas e integrais Indefinidas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Pearson Prentice Hall, 2007.

LTC, 2008.

1. ANTON, H. Calculo: volume 1. Porto Alegre: Bookman, 2014.
2. FLEMMING, D. M. Calculo A: funcbes, limite, derivacdo e integracdo. Sdo Paulo:

3. HOFFMANN, L. D. Célculo: Um curso moderno e suas aplica¢des. 9. ed. Rio de Janeiro:

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

o ~ N

1. AVILA, G. Introdugéo ao célculo. Rio de Janeiro: LTC, 1998
BOULQS, P. Célculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2006.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo volume 1. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
LEITHOLD, L. O céalculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Harbra, 1994.
STEWART, J. Célculo, v. 1. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

DISCIPLINA
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Algebra Linear e Geometria Analitica

PRE-REQUISITOS

Pré-Calculo

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de geometria analitica no plano e no espa¢o, bem como a introducédo

dos conceitos basicos de matrizes e vetores.

EMENTA

Matrizes, determinantes e sistemas lineares. Vetores no plano e no espago. Retas, planos e

circunferéncias. Conicas. Quadricas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.

3.

CORREA, P. S. Q. Algebra Linear e geometria analitica. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia,
2006.

SANTOS, N. M. DOS, ANDRADE, D., GARCIA, N.M. Vetores e matrizes :uma
introducéo a algebra linear. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016.

WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo, SP: Pearson, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.

CAMARGO, |. de. Geometria analitica :um tratamento vetorial. 3.ed. Sdo Paulo:
Pearson Education, 2005.

COELHO, F. U. Um curso de algebra linear. 2. ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2005.

HEFEZ, A. Introducdo a algebra linear. Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira de
Matematica, 2012.

LIMA, E. L. Algebra linear. Rio de Janeiro: IMPA, 2011.

POOLE, D. Algebra linear. S&o Paulo: Cengage Learning, 2011.
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DISCIPLINA

Quimica Organica
PRE-REQUISITOS
Quimica Geral

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos basicos da quimica organica, grupos funcionais e nomenclatura.
EMENTA

Hibridizacdo. Isomeria. Acidos e bases. A natureza de compostos organicos. Hidrocarbonetos

alifaticos e aromaticos e seus derivados. Alcoois, éteres, fenois, aldeidos, cetonas, acidos

carboxilicos e aminas. Classificacdo de grupos funcionais. Nomenclatura sistematica de

compostos organicos. Estereoquimica com énfase em carboidratos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MORRISON, R.T.; BOID, R.N. Quimica organica. Lisboa: Fundacdo Caloust
Gulbenkian, 1996.

2. MCMURRY, J. Quimica organica. Sdo Paulo: Thomsom, 2005.

3. SOLOMONS, T.W.G. Quimica orgéanica. Rio da Janeiro: LTC, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRUICE, P.Y. Quimica organica. Sao Paulo: Prentice Hall, 2006.

2. CAMPOS, M.M. (Coord.). Fundamentos de quimica organica. Sdo Paulo: E. Blucher,
2001.

3. COSTA, P.R.R. Acidos e bases em quimica organica. Porto Alegre: Bookman, 2005.

4. Dissertagdes, Teses e producles cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/
5. VOLLHARDT, K.P.C., SCHORE, N.E. Quimica organica: estrutura e funcdo. Porto
Alegre: Bookman, 2004.

45



DISCIPLINA

Expressdo Gréfica
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos basicos da linguagem grafica e recursos tecnoldgicos para
desenvolvé-los. Capacitar o estudante a comunicar-se na linguagem técnica grafica da
engenharia, por meio da leitura e producdo de representacdo de objetos em vistas ortograficas
e perspectiva isométrica. Desenvolver habilidades no uso de aplicativos graficos.

EMENTA

Normas técnicas para desenho. Perspectivas, Cotas e niveis. Vistas ortograficas principais.
Cortes e secdes. Desenho de tubulagdes industriais. Desenho de equipamentos. Desenho de
fluxograma de utilidades (vapor, agua, gés, eletricidade e ar comprimido). Uso de programas
computacionais para expressado gréafica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. French, T. E. Desenho técnico e tecnologia grafica. Sdo Paulo: Globo, 2005.

2. Speck, H.J., Peixoto, V.V. Manual basico de desenho técnico. Floriandpolis: UFSC, 2009.

3. Telles, P. C. da S. Tubulagdes industriais: Materiais, projeto e montagem. Rio de
Janeiro, RJ : LTC, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ABNT. NBR 10067:1995 - Principios Gerais de Representacdo em Desenho Técnico:
procedimento. Rio de Janeiro: ABNT, 1995.

2. CHING, F. D. K. Representacéo grafica para desenho e projeto. Barcelona: Gustavo
Gili, SA , 1998.

3. MANFE, G., POZZA, R., SCARATO, G. Desenho técnico mecanico: curso completo
para as escolas técnicas e ciclo basico das faculdades de engenharia. Sdo Paulo: Hemus,
2008.

4. MICELI, M.T., FERREIRA, P. Desenho técnico basico profissionalizante. Rio de

Janeiro: Ao livro técnico, 2004.
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5. PINHEIRO, V. A. Noc¢oes de geometria descritiva: mudancas - rotacoes - rebatimentos

- problemas métricos. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1990.
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DISCIPLINA

Introducéo a Prética Extensionista
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* EXTENSAO
60 --- 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos e relevancia da Extensdo Universitaria, bem como discutir a
articulacdo da extensdo com o Ensino e a Pesquisa, assim como suas implicagdes no processo
de formacdo académico-profissional e de transformacéo social.

EMENTA

Histdria da Universidade Brasileira: Ensino, Pesquisa e Extensdo Universitaria. Concepcdes e

Tendéncias da Extensdo Universitaria. Legislacdo da Extensdo Universitaria. Procedimentos

Metodoldgicos, Didaticos e Técnico-Cientificos da pratica extensionista. Elaboracdo de

Atividades e Projetos de Extensdo Universitaria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GONCALVES, H.DE A. Manual de projetos de extensao universitaria. 1. ed. Sdo Paulo:
Avercamp.

2. BAPTISTA, M.DAS G., PALHANO, T.R. Educacéo, extensdo popular e pesquisa:
metodologia e pratica. 1 ed. Jodo Pessoa: editora UFPB, 2011.

3. SOUZA, A.L.L. A historia da Extensdo Universitaria. Campinas, SP: Editora Alinea,
2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FORUM DE PRO-REITORES DE EXTENSAO DAS UNIVERSIDADES PUBLICAS
BRASILEIRAS. Plano Nacional de Extensédo Universitaria. Manaus. 2012.

2. MINAYO, M.C.S. (Org.). Pesquisa Social; teoria, método e criatividade. 252 Ed. Revista
e atualizada. Petrépolis, RJ: Vozes, 2007.

3. BRASIL, Fundacédo Universidade Federal do Tocantins. Revista Capim Dourado: Didlogos

em extensdo. Disponivel em: https://sistemas.uft.edu.br/periodicos/

index.php/capimdourado
4. BRASIL, Ministério da Educacdo. Resolugéo n° 7 de 18 de dezembro de 2018. Estabelece

as Diretrizes para a Extensdo na Educacdo Superior Brasileira e regimenta o disposto na
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Meta 12.7 da Lei n® 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educacédo - PNE 2014-
2024 e d& outras providéncias. Diario oficial da Unido de 19/12/2018. Ed. 24, secéo 1, pg.
49.

5. https://www.periodicos.capes.qov.br/

DISCIPLINA

Algoritmos e Programacéo
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de Légica de Programacéo. Conhecer as principais nomenclaturas e
notacdes de Linguagens de Programacdo. Desenvolver técnicas de concepcdo de Sistemas.
Aplicacdes usando a linguagem de programacdo C++ ou Python.

EMENTA

Elementos de uma linguagem algoritmica. Comandos basicos da linguagem de programacao.

Algoritmos x programas. Tipos estruturados de dados. Subprogramas. Técnicas bésicas de
programacdo. Introducdo a linguagem C++ e Python.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FORBELLONE, A. L. V. Logica de programacdo: A construcdo de algoritmos e

estruturas de dados. 3. ed. S&o Paulo: Prentice Hall, 2005.

2. MANZANO, J. A. N. G. Algoritmos: Logica para desenvolvimento de programacao de
computadores. 19. ed. Sdo Paulo: Erica, 2006.

3. NIVIO. Z. Projeto de algoritmos: Com implementacgdes em Java e C++. Séo Paulo:
Thomson Learning, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BALENA, F. Visual Basic 2005, a linguagem: Programando com Microsoft. Porto
Alegre: Bookman, 2008.

2. DROZDEK, A. Estrutura de dados e algoritmos em C++. Sdo Paulo: Thomson, 2005.
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3. GOODRICH, M. T. Estrutura de dados e algoritmos em Java. Porto Alegre: Bookman,
2006.

4. GOODRICH, M. T. Projeto de algoritmos: Fundamentos, analise e exemplos da
internet. Porto Alegre: Bokman, 2004.

5. SEBESTA, R. W. Conceitos de linguagens de programacao. Porto Alegre: Bookman,
2000.

TERCEIRO PERIODO

DISCIPLINA

Calculo 11

PRE-REQUISITOS

Calculo |

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender as definicdes, teoria e teoremas relacionados as fung¢fes de uma, duas ou mais

variaveis. Conhecer as aplicacdes praticas dos conceitos de integrais e derivadas.

EMENTA

Métodos de Integracdo. Integral definida. Aplicacdes da Integral. FuncGes de Varias Variaveis.

Derivadas Parciais. Aplicacdes da Derivacdo Parcial. Integracdo mdaltipla.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BOULOQS, P. Calculo diferencial e integral. v. 2. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2002.

2. GONCALVES, M. B. Calculo B :fungdes de varias variaveis, integrais multiplas,
integrais curvilineas e de superficie. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

3. LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. v.1 e 2. Sdo Paulo: Harbra, 1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo volume 1. Rio de Janeiro : LTC, 2001
2. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo volume 2. Rio de Janeiro: LTC, 2001.




3. GONCALVES, M. B. Calculo B :funcgbes de varias variaveis, integrais multiplas,
integrais curvilineas e de superficie. S8o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

4. STEWART, J. Calculo v. 2. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005.

5. SWOKOWSKI, E. W. Célculo com geometria analitica, volume 2. Traduc¢édo de Alfredo
Alves de Farias. S&o Paulo: Makron Books, 1994.

DISCIPLINA

Fisica |

PRE-REQUISITOS

Calculo |

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender e interpretar os fendmenos fisicos relativos aos movimentos dos corpos e
particulas. Entender as leis que regem o movimento, estabelecendo-se a relagdo entre este e as
forgas que o provocam.

EMENTA

Medidas fisicas. Movimento de translacdo. Dinamica da particula. Trabalho e energia.

Dinamica da rotacao e equilibrio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos de Fisica volume 1:
Mecénica. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2009.

2. NUSSENZVEIG, H. M., Curso de fisica basica. v.1. S&o Paulo, SP: E. Bliicher, 2002.

3. TIPLER, P. A., Mosca, G., Mors, P.M., Balzarettu, N.M. Fisica para cientistas e
engenheiros. v.1. Rio de janeiro, RJ: LTC, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CHAVES, A. Fisica Bésica: Mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

CUTNELL, J. D., Johnson, K. W. Fisica. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

RESNICK, R. Fisica 1. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2003.

RAMALHO JUNIOR, F. Os fundamentos da fisica. v.1. Sdo Paulo: Moderna, 1999.

SEARS, F. W. Fisica 1: Mecéanica. 12. ed. S&o Paulo: Pearson Education, c2008.
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DISCIPLINA

Quimica Analitica
PRE-REQUISITOS
Quimica Geral

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos da quimica analitica. Compreender os principios e célculos das
técnicas classicas de analise. Introduzir conceitos basicos de andlise instrumental.
EMENTA

Introducdo a quimica analitica. Analise qualitativa. Analise quantitativa classica: principios,

andlise gravimétrica, analise volumétrica de neutralizacdo, de precipitacdo, de complexacéo e

de oxirreducdo. Espectrofotometria. NocGes de cromatografia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. Sdo Paulo: Edgard Blicher.
2001.

2. VOGEL, A.l. Quimica analitica qualitativa. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.

3. VOGEL, A.l. Analise quimica quantitativa. 6ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Campinas:
Editora UNICAMP, 2003.

2. HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

3. DissertacOes, Teses e producgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

4. SKOOG, D.A. Quimica analitica. México: MacGraw-Hill, 2000.

5. SKOOG, D.A. Principios de analise instrumental. Porto Alegre, Bookman, 2002.
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DISCIPLINA

Bioquimica
PRE-REQUISITOS
Quimica Organica

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos basicos da estrutura e fungbes das moléculas organicas, bem como
do funcionamento celular, através do estudo das principais vias metabolicas para producao de
ATP e sintese das principais biomoléculas.

EMENTA

Estrutura, propriedades e funcBes de carboidratos, lipideos, proteinas e acidos nucléicos.

Enzimas. Metabolismo de carboidratos, lipideos e proteinas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LEHNINGER, A. L. Principios de bioguimica. S&o Paulo: Sarvier, 2006.

2. MARZZOCO. A.; Torres, B. B. Bioquimica basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2007.

3. VOET, D. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular. Porto Alegre:
Artmed, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.BERG, J. M.; TYMOCZKO, J.; STRYER, L. Bioguimica. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

2. CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Porto Alegre: Artmed, 2001.

3. CONN, E. Introducéo a bioquimica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2011.

4. CHAMPE, P. Bioquimica ilustrada. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 20009.

5.KOOLMAN, J. Bioquimica: texto e atlas. Porto Alegre: Artmed, 2005.

6. MURRAY, R. K. Bioguimica ilustrada de Harper. Rio de Janeiro: McGraw Hill, 2007.
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DISCIPLINA

Microbiologia de Alimentos
PRE-REQUISITOS

Introducdo a Microbiologia
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Compreender o desenvolvimento microbiano (patdgenos, deteriorantes e benéficos) em
alimentos e a inter-relacdo dos microrganismos em diferentes matrizes alimentares.
Caracterizar e descrever 0s processos para evitar a contaminacdo microbiana de alimentos.
Realizar analises microbioldgicas de alimentos de acordo com a legislagdo vigente.

EMENTA

Introducdo a Microbiologia de Alimentos. Incidéncia e tipos de microrganismos em alimentos.

Fatores que afetam o crescimento dos microrganismos nos alimentos (extrinsecos, intrinsecos

e implicitos). Avaliacdo microbiologica de alimentos: amostragem e meétodos. Doencas

Transmitidas por Alimentos. Controle de toxinfeccdo alimentar. Fermentacao latica, acética e

alcoolica na producéo de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FRANCO, B.D.G; LANDGRAF, M.; DESTRO, M.I. Microbiologia dos alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 2006.

2. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2007.

3. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. S&o Paulo: Artmed, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DissertacGes, Teses e produgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
Sdo Paulo: Artmed, 2019.

3. FRANCO, B., MELO, D. G. de.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 2008.

4. INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGY SPECIFICATIONS FOR

FOODS. Microrganismos em Alimentos 8: Utilizacdo de dados para avaliagdo do
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controle de processo e aceitacdo de produto / Traducdo de BERNARDETE, D.G.M, et
al. Sdo Paulo: Blucher, 2015.

5. MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010.

6. SILVA, N. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua, S&o
Paulo: Varela, 2010.

DISCIPLINA

Estatistica Experimental
PRE-REQUISITOS

Pré-Calculo

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender as nogdes béasicas de estatistica. Capacitar quanto ao planejamento, execucao e
tratamento de dados oriundos de experimentos.
EMENTA

Planejamento de experimentos. Principios basicos da experimentacdo. Hiplteses estatisticas e

tipos de erros. Delineamento inteiramente casualizado. Delineamento de blocos casualizados.

Delineamento em quadrado latino. Experimentos fatoriais. Testes Paramétricos. Correlacéo e

regressao linear. Regressao polinomial. Testes ndo paramétricos: Mann-Whitney e Kruskal-

Wallis. Otimizacdo de experimentos. Uso de software na analise de dados (SISVAR, Agroestat,

Genes).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MARTINS, G.A, DOMINGUES O. Estatistica Geral e Aplicada. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

2. BANZATTO, D.A.; KRONKA, S. N. Experimentacdo Agricola. Jaboticabal: FUNEP,
2006.

3. LARSON, R., FARBER. Estatistica Aplicada. S&o Paulo: Pearson, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CRESPO, A A. Estatistica Facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

2. PORTELA, A.C.F., NASCIMENTO, I.R., ALVES, AF., SCHEIDE, G.N. Estatistica
béasica para os cursos de ciéncias exatas e tecnoldgicas. Palmas: EDUFT, 2015.

3. STEVENSON, W. J. Estatistica Aplicada a Administragdo. S&o Paulo: Harbra. 2001.
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4. RODRIGUES, M.l. IEMMA, A.F. Planejamento de experimentos e otimizacdo de
processos. Campinas: Casa do Péo, 2014.
5. VIEIRA, S., HOFFMANN, R. Estatistica Experimental. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

QUARTO PERIODO

DISCIPLINA

Caélculo 111

PRE-REQUISITOS

Calculo 11

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos e teoremas relacionados as funcGes de varias variaveis e aos Campos
vetoriais. Conhecer as aplicagcdes praticas dos conceitos de derivadas, gradiente, integral,
teoremas, sequéncias e equacdes diferenciais.

EMENTA

Derivadas direcionais. Gradiente, divergente e rotacional. Integrais de linha. Teoremas de

Green, Gauss e Stokes. Sequéncias e séries. Equaces diferenciais ordinarias e parciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANTON, H., BIVIENS, I., DAVIS, S. Célculo: Volume 2. Porto Alegre, RS : Bookman,
2014.

2. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo volume 3. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

3. GONGCALVES, M. B. Calculo B :fungbes de varias variaveis, integrais multiplas,

integrais curvilineas e de superficie. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo volume 2. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
2. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo volume 4. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
3. HOFFMANN, L. D. Calculo: Um curso moderno e suas aplicacbes. Rio de Janeiro:
LTC, 2008.
4. LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. v.1 e 2. Sdo Paulo: Harbra, 1994.




5. MORETTIN, P. A. Calculo: FuncGes de uma e varias variaveis. Sdo Paulo: Saraiva,
2003.

DISCIPLINA

Fisica Il

PRE-REQUISITOS

Fisica |

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de Hidrostatica, Fluidos, Termometria, Calorimetria, Fendmenos
térmicos, Termodindmica, Teoria cinética dos gases, Oscilacdes e Ondas.
EMENTA

Hidrostatica. Fluidos. Termometria. Calorimetria. Fendmenos térmicos. Termodinamica.

Teoria cinética dos gases. Oscilacdes e Ondas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. HALLIDAY, D. Fundamentos de fisica: gravitacio, ondas e termodinamica. v.2. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.

2. SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M.W. Fisica 2: termodindmica e ondas. S&o Paulo: Pearson
Education, 2008.

3. TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilagcdes, ondas e

termodinamica. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CHAVES, A. Fisica basica: gravitacao, fluidos, ondas e termodinamica. Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

2. FAJARDO, S. Fisica: hidrostatica, som, otica e calor. Volume I11. Belo Horizonte: Vega,
1973.

3. SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W. Fisica 2: Termodindmica e ondas. S&o Paulo:

Pearson Education, 2008.
4. SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W. Fisica 2: Mecanica dos fluidos, calor e movimento

ondulatério. Rio de Janeiro: Livros técnicos e cientificos, 1984.
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5. SERWAY. R. A. Fisica 2: para cientistas e engenheiros com fisica moderna. Rio de
Janeiro: LTC, 1996.
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DISCIPLINA

Laboratério de Quimica Analitica
PRE-REQUISITOS

Quimica Analitica

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Desenvolver habilidade para executar experimentos em quimica analitica qualitativa e
quantitativa.
EMENTA

Comprovacao experimental de conceitos de quimica analitica. Andlise qualitativa. Analise
gravimétrica. Analise volumétrica de neutralizacdo, de precipitacdo, de complexacdo e de
oxirreducdo. Espectrofotometria. Nog¢des de cromatografia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BESSLER, K.E., NEDER, A.V.F. Quimica em tubos de ensaio: uma abordagem para

principiantes. Sdo Paulo: E. Blucher, 2004.
2. VOGEL, A.l. Quimica analitica qualitativa. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.
3. VOGEL, A.l. Anélise quimica quantitativa. 6ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMTAR
1. BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. Sdo Paulo: Edgard Bliicher.
2001.

2. Dissertacdes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositério institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periédicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/ .
3. SKOOG, D.A. Quimica analitica. México: MacGraw-Hill, 2000.
4. HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
5. SKOOG, D.A. Principios de analise instrumental. Porto Alegre, Bookman, 2002.
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DISCIPLINA

Termodinamica |
PRE-REQUISITOS

Calculo |

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de grandezas termodindmicas, comportamento PVT de substancias
puras, equacdes de estado, primeira e segunda lei da termodinamica.
EMENTA

Grandezas termodinamicas e comportamento PVT de substancias puras. Equacfes de estado,

primeira e segunda lei da termodinamica e suas aplicagdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CENGEL, Y, A; BOLES, M. A. Termodinamica. Porto Alegre: McGraw-Hill, 2006.

2. SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C.; ABBOTT, M.M. Introducdo a termodinamica da
engenharia quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

3. VAN WYLEN, G. J. SONNTAG, R.E. Fundamentos da termodindmica cléssica. S&o
Paulo: Blucher, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. IENO, G.; NEGRO, L. Termodinamica. S&o Paulo: Pearson, 2013.

2. MATSOUKAS, T. Fundamentos de termodinamica para engenharia quimica: com

aplicagdes aos processos quimicos. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

3. MOORE, W. J. Fisico-Quimica Volume 1. Sdo Paulo: Blucher, 2000.

4. PADUA, A. B. Termodinamica: uma coletanea de problemas. Livraria da Fisica: Séo
Paulo, 2006.

5. SONNTAG, R E.; BORGNAKKE, C.; VAN WYLEN, G.J. Fundamentos da

termodinamica. Sdo Paulo: Blucher, 2003.
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DISCIPLINA

Préticas Extensionistas |
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* EXTENSAO
120 --- 120
OBJETIVOS

Elaborar e desenvolver acfes de extensdo a partir das modalidades de extensdo universitaria.
EMENTA

Disciplina de ementa varidvel, envolvendo Programas e Projetos de Extensdo e suas acdes,
previstas em cronograma préprio a ser elaborado de acordo com a disponibilidade de tempo e
horario do setor produtivo e/ou sociedade que sera contemplada na acdo e previamente
cadastradas junto a Pro-reitoria de Extensdo da Universidade Federal do Tocantins.
BIBLIOGRAFIA BASICA

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.
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DISCIPLINA
Calculo Numérico
PRE-REQUISITOS

QUINTO PERIODO

Caélculo 111

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Desenvolver habilidades de resolucdo de problemas através de modelos matematicos aplicados
a engenharia.
EMENTA

Métodos lIterativos para se obter Zeros de Funcbes Reais. Resolucdo de Sistemas Lineares.

Interpolacdo Polinomial. Tratamento Numérico das Equacdes Diferenciais. Ajuste de Curva.

Integracdo Numérica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARROSO, L.C., BARROSO, M.M. DE A., CAMPOS, F.F. Célculo numérico:(com
aplicacdes) Sao Paulo: Harbra, 1987.

2. CLAUDIO, D. M., MARINS, J.M. Célculo numérico computacional: teoria e pratica.
Sdo Paulo: Atlas, 2000.

3. RUGGIERO, M. A. G., LOPES, V.L.R. Célculo numérico :aspectos teoricos e
computacionais. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARENALES, SELMA e DAREZZO, ARTHUR. Calculo Numérico. Editora Thomson,
2007.

2. BRASIL, REYOLANDO M.L.R.F. Métodos Numéricos na pratica de engenharia e
ciéncias. Editora Edgard Blucher, Séo Paulo, 2015.

3. BURDEN, Richard L., Analise Numeérica. Cengage Learning, S&o Paulo, 2017.

4. CHAPRA, Steven C. e CANALE, Raymond P. Métodos numeéricos para engenharia.
Editora Bookman, Porto Alegre, 2016.




5. DORNELLES FILHO, Adalberto Ayjara, Fundamentos de Calculo Numérico. Editora
Bookman, Porto Alegre, 2016.

DISCIPLINA

Fisica Il1

PRE-REQUISITOS

Fisica |

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos basicos de eletroestatica e eletromagnetismo.
EMENTA

Forca e campo elétrico. Potencial elétrico e capacitancia. Circuitos de corrente continua e
corrente alternada. Campo magnético. Inducéo eletromagnética.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Halliday, D. Fisica 3. Rio de Janeiro: LTC, 2010.

2. Sears, F. W., Freedman, R.A., Vieira, D., Ford, A.L., Luiz, A.M., Zemansky, M.W., Fisica

3: eletromagnetismo. S&o Paulo: Pearson Education, 2016.

3. Tipler, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. Rio de janeiro: LTC, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. KNIGHT, Randall D. Fisica uma Abordagem Estratégica: Eletricidade e Magnetismo.
Porto Alegre: Bookmann, 2009.

2. NUSSENZVEIG, H. Moyses, Curso de fisica béasica: eletromagnetismo. Sdo Paulo:
Edgard Bgucher, 1997.

3. SERWAY, Raymond A., Fisica para Cientistas e Engenheiros — Vol 3 — Eletricidade e
Magnetismo. S&o Paulo: Editora Cengage Learning, 1996.

4. SERWAY, Raymond A. Pricipios da Fisica, V 3: Eletromagnetismo. Sdo Paulo: Editora
Cengage, 2014.

5. TIPLER, Paul A. Fisica para Engenheiros e Cientistas. Rio de Janeiro: LTC, 20009.
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DISCIPLINA

Fendmenos de Transporte |
PRE-REQUISITOS
Célculo 11, Fisica Il
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de fluidos e suas propriedades de transporte. Conhecer os conceitos
de conservacdo de massa, energia e movimento. Desenvolver no académico o raciocinio l4gico
quanto a anélise dimensional e a reologia bésica.

EMENTA

Fluido: definicdo e propriedades. Fluidos newtonianos e ndo newtonianos. Classificacdo de

escoamentos. Lei de Newton da Viscosidade, perfis de velocidades em tubos, desenvolvimento

de perfis de velocidade. Man6metros, Equacdo da Continuidade e de Bernoulli equagdes de

conservacao de massa, energia e momentum linear, Medidores de Vazdo, calculo de perda de

carga, analise dimensional e Principio de semelhanca. Reologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FOX, R. W., MCDONALD, A.T., PRITCHARD, P.J. Introducdo a mecéanica dos
fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2010.

2. MUNSON, B. Roy., YOUNG, D.F., OKIISHI, T.H. Fundamentos da mecanica dos
fluidos. Séo Paulo: Edgard Blucher, 2004

3. POTTER, M. C., WIGGERT, D.C., HONDZO, M., SHIH, T.L.P., PACINI, A., OLIVEIRA
FILHO, A.G. Mecanica dos fluidos. S&o Paulo: Cengage Learning, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BENNETT, C.O. Fendbmenos de transporte: Quantidade de Movimento, calor e Massa.
Séo Paulo: McGraw-Hill, 1978.

2. BIRD, R. Byron. Fendmenos de Transporte. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

3. BRUNETTI, Franco., Mecénica dos fluidos. Séo Paulo: Prentice Hall, 2008.

4. LIVI, Celso Pohlmann., Fundamentos de fenbmenos de transporte. Rio de Janeiro: LTC,
2004.

5. SISSOM, Leighton E. PITTS, Donald R. Fenbmenos de Transporte. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1979.
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DISCIPLINA

Fundamentos da Engenharia de Alimentos
PRE-REQUISITOS

Termodinamica |

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os principios e técnicas usados no campo da engenharia de alimentos.
Desenvolver habilidades em balancos e propriedades a serem aplicadas em processos e
produtos na vida profissional.

EMENTA

Célculos em engenharia. Defini¢cBes fundamentais na engenharia de alimentos. Dimens@es e

unidades. Propriedades fisicas de alimentos. Processos industriais continuos, descontinuos e

semi continuos. Balangos de massa com e sem reagdo quimica. Balango de energia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. HIMMELBLAU, D. M. Engenharia quimica: principios e calculos. Rio de Janeiro:
Prentice Hall do Brasil, 1998.

2. MEIRELES, M.A.A., PEREIRA, C.G. Fundamentos da Engenharia de Alimentos. Rio
de Janeiro: Atheneu, 2013.

3. SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia
S.A., 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DissertacGes, Teses e produgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/

2. DYM, C.L. Introducdo a engenharia: uma abordagem baseada em projeto. Porto
Alegre: Bookman, 2010
FOUST, A.S. Principios das operacfes unitarias. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

4. HOLTZAPPLE, M.T. Introducéo a engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

5. SMITH, J.M. Introducdo a termodinédmica da engenharia quimica. Rio de Janeiro: LTC
2007.
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6. TOLEDO, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. AcademicPlenium
Publishers, 1991.

DISCIPLINA

Quimica de Alimentos
PRE-REQUISITOS

Bioquimica

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Conhecer os principais componentes quimicos dos alimentos, sua classificacdo e suas
principais reacOes desejaveis e indesejaveis.
EMENTA

Componentes dos alimentos: agua, proteinas, lipidios e carboidratos. Pigmentos naturais.

Aditivos em alimentos. ReacOes e transformacOes decorrentes do processamento e

armazenamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ARAUJO, J. M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa: Ed. UFV, 2008.

2. COULTATE, T. P. Alimentos :a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed,
2004,

3. RIBEIRO, E. P. Quimica de alimentos. Sao Paulo: E. Blucher, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BELITZ, H.-D. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1988.

2. DissertacOes, Teses e produgOes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

3. LAWSON, H. Food oils and fats: technology, utilization and nutrition. New York:
Chapman & Hall, 1995.

4. FENNEMA, O. R. Food chemistry. New York: Marcel Dekker, 1993.

5. POTTER, N.N. Ciencia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.
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DISCIPLINA

Engenharia Bioquimica

PRE-REQUISITOS

Microbiologia de Alimentos, Fundamentos da Engenharia de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender como sdo planejados, conduzidos, controlados e avaliados 0s processos
fermentativos industriais para a obtencéo e purificacdo de bioprodutos.
EMENTA

Fermentacdo. Microrganismos. Meios de Cultura. Fermentadores. Cinética Enzimatica.
Cinética de processos fermentativos. Fermentagfes: continuas, descontinuas e semicontinuas.
Aeracdo e agitacdo em fermentadores. Purificacdo de produtos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LEVEAU, J.Y., BOUIX, M. Microbiologia industrial los microorganismos de interés

industrial. Zaragoza: Acribia, 2000.

2. LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W. Processos
Fermentativos e Enzimaticos. In: Biotecnologia Industrial. Sdo Paulo: Editora Edgard
Blucher. 2001.

3. SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W. Engenharia
Bioquimica. In: Biotecnologia Industrial. S&o Paulo: Editora Edgard Blucher. 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BICAS,J. L., MAROSTICAJ., M. R., PASTORES, G. M. Biotecnologia de Alimentos
— Colecdo Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo - Volume XII,
2015.

2. CRUEGER, W. Biotecnologia: manual de microbiologia industrial. Zaragoza: Acribia,
1993.

3. DORAN, P.M. Principios de ingenieria de los bioprocesos. Zaragoza: Acribia, 1998.

4. Dissertacdes, Teses e produgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/
5. GACESA, P., HUBBLE, J. Tecnologia de las enzimas. Zaragoza: Acribia, 1990.
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6. LADISH, M.R. Bioseparations engineering: principles, practice, and economics. New

York: Wiley-Interscience, 2001.

SEXTO PERIODO
DISCIPLINA

Operac0es Unitarias |

PRE-REQUISITOS

Fundamentos da Engenharia de Alimentos, Fendmenos de Transporte |
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos basicos e os modelos matematicos empregados nas operacdes
unitarias que envolvem a transferéncia de calor e/ou massa, de forma a permitir a analise do
desempenho e projeto de equipamentos que lidam com estes sistemas.

EMENTA

Friccdo em tubulacBes e acessorios, calculo de poténcia e bombeamento, equipamentos para

movimentar fluidos, separacdo mecanica, agitacdo, escoamento em meios poOrosos e
fluidizacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FOUST, A.S. Principios de operacdes Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2008.

2. GEANKOPLIS, C.J., Transport process and separation process principles (includes
unit operations). New Jersey: Prentice Hall(PTR), 2003.

3. TOLEDO, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium
Publishers, 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARBOSA-CANOVAS, G. V. Unit Operations in Food Engineering. Florida: CRC
press, 2002.

2. COULSON, J.M., RICHARDSON, J.F. Tecnologia Quimica, v. 1. Portugal: Fundacéo
Caloustre Gulbenkian, 1980.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética, 4.ed.
Sao Paulo: Artmed, 2019.




4. PERRY, R.H., GRENN, D.W. Perry’s Chemical Engineering’ Handbook. Sdo Paulo:
MacGraw-Hill, 2007
5. SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1998.

DISCIPLINA

Laboratorio de Fisica
PRE-REQUISITOS

Fisica |

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
30 30
OBJETIVOS

Desenvolver habilidades de aplicacdo pratica dos conteudos teéricos acerca dos conceitos de
mecanica, termodindmica e elétrica.
EMENTA

Erros e Medidas. Experimentos de Mecénica. Termodindmica. Eletromagnetismo. Ondulatéria

e Calorimetria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAMPOS, AA., ALVES, E.S. e SPEZIALI, N.L. Fisica experimental bésica na
universidade. Belo Horizonte: UFMG, 2009.

2. HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos de Fisica. v.1, 2 e 3 Rio de
Janeiro: LTC, 20009.

3. TIPLER, P. A.,, MOSCA, G., MORS, P.M., BALZARETTU, N.M. Fisica para cientistas
e engenheiros. v.1, 2 e 3. Rio de Janeiro: LTC; 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CHAVES, A. Fisica basica: gravitacao, fluidos, ondas e termodinamica. Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

2. KNIGHT, Randall D. Fisica uma Abordagem Estratégica: Eletricidade e Magnetismo.

v.3. Porto Alegre: Bookmann, 2009.
3. SEARS, F. W. Fisica 1: Mecénica. 12. ed. S&o Paulo: Pearson Education, c2008.
4. SERWAY, Raymond A., Fisica para Cientistas e Engenheiros — Vol 3 — Eletricidade e

Magnetismo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 1996.
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5. SEARS, F. W.; Zemansky, M. W. Fisica 2: Termodinamica e ondas. Séo Paulo: Pearson
Education, 2008.
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DISCIPLINA

Fendmenos de Transporte 11
PRE-REQUISITOS
Fendmenos de Transporte |
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de transferéncia de calor e massa e suas aplicacgdes.
EMENTA

Mecanismos de transporte de calor. Condugdo unidimensional em regime estacionario.

Conducdo em Regime Transiente. Conveccdo natural e for¢ada. Transmissdo de calor por
radiacdo. Transferéncia de Massa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. INCROPERA, F.P., DEWITT, D.P.,, BERGMAN, T.L., LAVINE, A.S. Fundamentos de
transferéncia de calor e de massa. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

2. KREIT, F., BOHN, M.S. Principios de transferéncia de calor. Sdo Paulo: Thomson, 2003.
3. SISSOM, L.E., PITTS, D.R. Fenébmenos de transporte. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BIRD, R.B., STEWART, W.E., LIGHFOOT, E.N. Fendmenos de transporte. Rio de
Janeiro: LTC, 2004.

2. BRAGA FILHO, W. Transmissao de calor. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2004.

3. CREMASCO, M.A. Fundamentos de transferéncia de massa. Campinas: Editora
UNICAMP, 2008.

4. GEANKOPLIS, C.J., Transport process and separation process principles (includes unit

operations). New Jersey: Prentice Hall(PTR), 2003.
5. ROMA, W. N.L. Fendmenos de transporte para engenharia. Sdo Paulo: Rima, 2006.
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DISCIPLINA

Termodinamica Il
PRE-REQUISITOS
Termodinamica |

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos tedricos sobre equilibrio de fases em sistemas simples, solugdes, em
sistemas ndo ideais e aplicacdes.
EMENTA

Equilibrio quimico em sistemas de composicdo variavel, equilibrio de fases em sistemas

simples, solucdes, equilibrio em sistemas ndo ideais. Cinética de reacfes. Atividade de agua.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SANDLER, S. Chemical, Biochemical, and Engineering Thermodynamics. New York:
John Wiley & Sons, 2017.

2. SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C.; ABBOTT, M.M. Introducdo a termodinamica da
engenharia quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

3. VAN WYLEN, G. J. SONNTAG, R.E. Fundamentos da termodinamica classica. S&o
Paulo: Blucher, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CHAGAS, A. Termodindmica quimica: fundamentos, métodos e aplicacGes.
Campinas: UNICAMP, 1999.

2. MATSOUKAS, T. Fundamentos de termodinamica para engenharia quimica: com

aplicagdes aos processos quimicos. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

3. SONNTAG, R E.; BORGNAKKE, C.; VAN WYLEN, G.J. Fundamentos da
termodinamica. Séo Paulo: Blucher, 2003.

4. SOUZA, E. Fundamentos de termodinamica e cinética quimica. Belo Horizonte: Editora
UFMG, 2005.

5. DissertacOes, Teses e producgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/.
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DISCIPLINA

Matérias-Primas Alimenticias
PRE-REQUISITOS

Quimica de Alimentos
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Conhecer os sistemas de producao e mercados de consumo de matérias-primas alimenticias de
origem vegetal e animal. Entender a relacdo entre a producédo de matérias-primas alimenticias
e suas modalidades mercadoldgicas, bem como os processos de industrializacdo de alimentos.
Caracterizar as cadeias produtivas e o papel de governanca da indUstria de alimentos.
EMENTA

Matérias-primas alimenticias. Classificacdo. Panorama da produgdo nacional e regional.

Obtencdo de matérias-primas de origem animal e vegetal. Crescimento e desenvolvimento

animal. Conservacdo, armazenamento, distribuicdo e comercializacdo. Fatores que afetem a

vida atil de matérias-primas alimenticias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, Sdo
Paulo: Artmed, 20109.

2. POTTER, N.N., Hotchkiss, J.H., Sanz Perez, B. Ciencia de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1999.

3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. So Paulo: Atheneu, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

2. LINDEN, G., LORIENT, D. Bioquimica Agroindustrial. Zaragoza: Acribia, 1996.

3. LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sao Paulo: Editora Edgard Blucher, 2010.

4. CHITARRA, M. I. F., CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia
e manuseio. Lavras: Editora UFLA, 2005.

5. LEWIS, M.J. Propriedades fisicas de los alimentos e los sistemas de processados.
Zaragoza: Acribia,1993.
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DISCIPLINA

Anélise de Alimentos

PRE-REQUISITOS

Quimica de Alimentos, Laboratério de Quimica Analitica
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Compreender os métodos de anéalises dos principais componentes dos alimentos. Conhecer as
novas metodologias analiticas e suas aplicacdes em alimentos.  Entender a legislacdo existente
sobre alimentos e bebidas.

EMENTA

Amostragem. Métodos de analises dos principais constituintes dos alimentos. Novas

metodologias analiticas. Analise comparativa de produtos comercializados com padrdes de

qualidade e legislacdo especifica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Campinas:
Editora UNICAMP, 2003.

2. GOMES, J.C. Andlises Fisico-quimicas de Alimentos. Editora UFV. 2013.

3. SILVA, D.J. Analises de Alimentos: Métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa: UFV, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. Vicosa: Editora UFV, 2009.

2. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz: métodos
guimicos e fisicos para analise de alimentos. Sdo Paulo: IMESP, 2005
NOLLET, L.M.L. Food Analysis by HPLC. New York: CRC press, 2000.

4. NIELSEN, S.S. Food Analysis. New York: Kluwer Academic / Plenum Publishers, 2003.

5. SKOOG, D. A,, Holler, F. J., Nieman, T. A. Principios de analise instrumental. Porto
Alegre: Bookman, 2002.

6. SOARES, Lucia Valente. Curso bésico de instrumentacéo para analistas de alimentos

e farmacos. Barueri: Manole, 2006.

75



DISCIPLINA

Operac0es Unitérias 11

PRE-REQUISITOS

Fundamentos da Engenharia de Alimentos, Fendmenos de Transporte 11
CARGA HORARIA (horas)

SETIMO PERIODO

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os principios basicos e os modelos matematicos empregados nas operagdes
unitarias que envolvem a transferéncia de calor e/ou massa, de forma a permitir a analise do
desempenho e projeto de equipamentos que lidam com estes sistemas.

EMENTA

Propriedades térmicas dos alimentos. Operagdes unitérias e/ou equipamentos que envolvam

transferéncia de calor: tratamento térmico, condensacao, ebulicdo e evaporacao. Aplicacdes na

industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. INCROPERA, F. P.,, DEWITT, D. P. Fundamentos de transferéncia de calor e de
massa. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

2. GENAKOPLIS, C.J. Transport process and separation process principles (includes

unit operations). New Jersey: Prentice Hall (PTR), 2003.
3. KREITH, F. Principios de transmisséo de calor. Edgard Blucher, 1977.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
Sdo Paulo: Artmed, 2019.
FOUST, A.S. Principios de operagdes Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2008.

KERN, D. Q. Processos de Transmissao de Calor, editora Guanabar Dois, 1980.

SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1998.

a & N

TOLEDO, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium
Publishers, 1991.




DISCIPLINA

Mecanica e Ciéncia dos Materiais
PRE-REQUISITOS

Fisica I, Quimica Geral

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Desenvolver a habilidade de predizer o equilibrio de corpos rigidos, bem como compreender
0S conceitos mecanica e resisténcia dos materiais.
EMENTA

Balanco de forcas e momento. Tensdo normal, tangencial e admissivel. Deformacéo mecénica
e térmica. Relacdo tensdo-deformacdo. Razdo de Poisson, tensdo residual e fadiga.
Propriedades mecanicas de sélidos. Propriedades determinantes na selecdo de um material para
aplicacdo industrial. Estrutura dos Materiais. Processos de degradacdo dos materiais: oxidacéo,
corrosdo, radiacdo e fadiga. Tratamentos térmicos, termoquimicos, isotérmicos e
termomecanicos em materiais.
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BEER, F. P.; EISENBERG, E.R.; STAAB, G. H.; MANZANARES FILHO, N. Mecéanica
vetorial para engenheiros: estatica. Porto Alegre: AMGH, 2010.

2. BEER, F.P.; EISENBERG, E.R.; STAAB, G. H.; MANZANARES FILHO, N. Mecanica
vetorial para engenheiros: cinematica e dinamica. Sao Paulo: Pearson, 1994,

3. BEER, F.B., JOHNSTON, E.R. Resisténcia dos materiais. S&o Paulo: Pearson, 1995.

4. CALLISTER JR., W.D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introdugdo. Rio de

Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora, 2002.

5. SCHCKELFORD, J.F. Ciéncia dos Materiais. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.

6. SMITH, W.F., HASHEMI, J. Fundamentos da Engenharia e Ciéncia dos Materiais.
Flérida: Mc Graw Hill, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GOLDSTEIN, H. Classical mechanics. Sdo Francisco: Addison Wesley, 2002.

2. HIBBELER, R.C. Mecéanica: estatica. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

3. HIBBELER, R.C. Resisténcia dos materiais. S&o Paulo: Prentice Hall, 2008.

4

LOPES, A.O. Introducao a mecénica classica. S&do Paulo: Edusp, 2006.
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5. MERIAM, J. L. Mecénica: dindmica. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

6. Confederagdo Nacional da Industria. Tecnologia e inovagdo para a industria:
Biotecnologia, novos materiais, tecnologia da informacao. Brasilia: 1999.

7. DissertacOes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

8. SCHMIDT, W. Materiais elétricos: condutores e semicondutores. Sdo Paulo: Blucher,
2010.

9. MANQO, E. B. Polimeros como materiais de engenharia. Séo Paulo: E.Blucher, 1991

DISCIPLINA

Empreendedorismo
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 --
OBJETIVOS

Integrar o empreendedorismo a formacéo académica da Engenharia de Alimentos. Promover e
estimular o desenvolvimento de habilidades que contribuam para uma atitude empreendedora
tanto no mercado local, quanto nacional e internacional.

EMENTA

Teoria Geral da Administracdo (TGA). Fungdes Administrativas. Macroeconomia.

Microeconomia. Empreendedorismo: definicdes e caracteristicas do empreendedor.

Comportamento empreendedor. Analise de mercado e identificacdo de oportunidades.

Business model CANVAS. Simulacdo de modelos Econdmicos. Marketing.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Barueri:
Manole, 2011.

2. CHIAVENATO, I. Administracado: teoria, processos e pratica. Rio de Janeiro: Elsevier,
2007.

3. ROSSETTI, J. P. Introducéo & Economia. S&o Paulo: Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. CABRAL, A. R. Microeconomia: Uma visdo integrada para Empreendedores. S&o
Paulo: Saraiva, 2008.

2. CAVALCANTI, G. Empreendedorismo: Decolando o futuro; as licdes do voo livre
aplicadas ao mundo coorporativo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

3. CHIAVENATO, I. Recursos Humanos: o capital humano das organizactes. Sdo Paulo:
Atlas, 2004.

4. JAFFE, R. W. Administracao Financeira. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

5. LODISH, L. MORGAN, H.L., KALLIANPUR, A. Empreendedorismo e Marketing. Rio
de Janeiro: Campus, 2002.

6. KOTTLER, P. Administracdo de marketing: analise, planejamento, implementacao e
controle. Sdo Paulo: Atlas. 1998.

DISCIPLINA

Conservacdo de Alimentos

PRE-REQUISITOS

Quimica de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, Termodinamica Il.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os principais métodos térmicos e nao-térmicos aplicados a conservacao e sua
influéncia sobre as caracteristicas dos alimentos. Entender os métodos de avaliacdo da vida de
prateleira.
EMENTA

Conservacdo de alimentos: fatores que afetam. Sistemas de refrigeracdo. Resfriamento.

Congelamento. Secagem. Processos térmicos. Métodos combinados. Atmosfera controlada e

modificada. Processos fisicos ndo térmicos. Alteracbes provocadas pelos métodos de

conservacao. Determinagdo da vida atil de alimentos por métodos convencionais e modelos

matematicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Sdo
Paulo: Artmed, 2019.
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2. JABARDO, J.M.S.;e STOECKER, W.F. Refrigeracdo industrial. Sdo Paulo: Edgard
blucher, 2002.

3. SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos, Editorial Acribia,1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARBOSA-CANOVAS, G.V., POTHAKAMURY, U.R., PALOU, E., SWANSON, B.G.
Conservacion no termica de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.
2. DissertacOes, Teses e produgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/
3. HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1988.
4. JASPER, W. Conservacion de la carne por el frio. Zaragoza: Acribia, 1980.

5. LUCK, E., JAGER, M. Conservacion quimica de los alimentos: caraceristicas, usos,

efectos. Zaragoza: Acribia, 2000.

DISCIPLINA

Préaticas Extensionistas Il
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* EXTENSAO
105 --- 105
OBJETIVOS

Elaborar e desenvolver acbes de extensao a partir das modalidades de extensao universitaria.
EMENTA

Disciplina de ementa variavel, envolvendo o Projeto “Conhecendo a Engenharia de Alimentos”
e suas acOes, previstas em cronograma proprio a ser elaborado de acordo com a disponibilidade
de tempo e horério do setor produtivo e/ou sociedade que serd contemplada na agédo e
previamente cadastradas junto a Pro-reitoria de Extensdo da Universidade Federal do Tocantins.
BIBLIOGRAFIA BASICA

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.
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DISCIPLINA

Operagdes Unitarias 111

PRE-REQUISITOS

Fundamentos da Engenharia de Alimentos, Fendmenos de Transporte 11.
CARGA HORARIA (horas)

OITAVO PERIODO

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de operagGes unitarias na industria de alimentos, aplicar os
conhecimentos de transferéncia de massa e calor aos processos de separacao em estagio de
equilibrio, selecionar a operacdo unitaria mais adequada no processo de separacdo. Conhecer
os principais softwares livres aplicados a simulagdo de operagdes.

EMENTA

Destilacdo, Absorcdo, Extracdo Liquido-Liquido, Extracdo Solido-Liquido, Cristalizacéo,
Umidificacdo e Desumidificacdo. Uso de softwares livres para simulacéo das operagdes.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FOUST, A.S. Principios de operac¢fes Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2008.

2. GEANKOPOLIS, C.J., Transport process and separation process principles (includes
unit operations). New Jersey: Prentice Hall(PTR), 2003.

3. SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BLACKADDER, D.A., NEDDERMAN, R.M., Manual das operacdes unitarias, Editora
Hemus,1982.

2. EARLE, R.L. Ingeneria de los alimentos: las operaciones basicas aplicadas a la

tecnologia de alimentos, Editorial Acribia, 1988.

3. GEANKORPLIS, C.J., Transport process and separation process principles (includes
unit operations). New Jersey: Prentice Hall(PTR), 2003.

4. MAFART,P. Ingenieria industrial alimentaria Volumen Il: Técnicas de separacion.
Zaragoza: Acribia, 1994.




5. TOLEDO, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium
Publishers, 1991.

DISCIPLINA

Nutricdo

PRE-REQUISITOS

Bioquimica, Quimica de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender a ciéncia da nutricdo, bem como a interpretar os parametros nutricionais dos
alimentos e implicacBes nutricionais advindas do processamento dos alimentos. Desenvolver
habilidades e competéncias para interagir com demais profissionais relacionados a ciéncia da
nutrigéo.

EMENTA

Ciéncia Nutricdo. Alimentos e principios nutritivos. Anatomia e fisiologia digestiva Humana.
Fracionamento dos nutrientes. Valor Energético e bioldgico dos alimentos. Digestao e absorcao
de nutrientes. Ciclo do &cido citrico e cadeia respiratéria. Metabolismo dos carboidratos,
proteinas e lipidios. Digestibilidade. Balangos nutricionais. Calculos de exigéncias nutricionais
para humanos e suas especificidades. Principios de formulacdo de dietas — modelagem
matematica. Rotulagem de alimentos. Alimentacdo e salde.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Rotulagem Nutricional

Obrigatoria - Manual de Orientacdo as Industrias de Alimentos. 2005. Disponivel em

http://portal.anvisa.gov.br/

2. KRAUSE, M.V., MAHAN, L.K. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2018.

3. SILVAN, D. J., QUEIROZ, J.S.A. Andlise de Alimentos. Vigosa: UFV, 2002.

4. COZZOLINO, S. M.F., Biodisponibilidade de Nutrientes. 4ed. atual e ampliada. Barueri
- SP: MANOLE, 2012. ISBN: 978-85-204-3253-2

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1. DOUGLAS, C.R. Fisiologia aplicada a nutricédo. Rio de Janeiro: Guanabara, 2006.
ANVISA. Rotulagem Nutricional Obrigatéria: Manual de orientacdo aos
consumidores.Educacdo para consumo saudavel. 2005. Diposnivel em

http://www.fao.org/ag/humannutrition/nutrition/63160/en/

2. FAO. Fats and Fatty Acids in human nutrition - report of an expert consultation. 2010.

Disponivel em http://www.fao.org/ag/humannutrition/ nutrition/63160/en/

3. FAO. Human energy requirements. 2001. Disponivel em http://www.fao.

org/ag/humannutrition/nutrition/63160/en/

4. FAO. Protein and Amino acid requirements in human nutrition. 2011.
http://www.fao.org/ag/humannutrition/3597802317b979a686a57aa4593304ffc17f06.pdf

5. OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: MANOLE, 2006.

6. OLIVEIRA, J.E.D. Ciéncias Nutricionais: aprendendo a aprender. Sdo Paulo: 2008.

7. TACO. Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos. revisada e ampliada. Campinas:
NEPA-UNICAMP, 2011.

DISCIPLINA

Tecnologia de Alimentos

PRE-REQUISITOS

Conservagdo de Alimentos, Fundamentos da Engenharia de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Conhecer de forma ampla os principais processos tradicionais de transformacdo de alimentos,
exemplificando-0s com o0s principais grupos de matérias-primas: frutas e hortalicas, cereais,
leguminosas, raizes e tubérculos, leite, aves, carnes e pescado.

EMENTA

Reducdo de tamanho (moagem de cereais), separacdo de misturas (extracdo de amido de raizes

e tubérculos, extracdo de oleo de leguminosas, centrifugacdo de leite), tratamentos térmicos
(branqueamento de vegetais, pasteurizagédo), evaporagdo (producdo de sucos concentrados e
extratos), resfriamento e congelamento (congelamento de produtos carneos e pescado),

secagem (secagem de gréos e liofilizagéo).
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BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
Sdo Paulo: Artmed, 2019.

2. OETTERER, M., REGITANO D’ARCE, M.A.B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006

3. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Artmed. v.2.2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo, Atheneu, 2005.

2. POTTER, N.N.; Ciéncia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.

3. ARTHEY, D.,ASHURST, P.Processado de frutas. Zaragoza: Acribia, 1997.

4

HOSENEY, R.C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,

1991.

5. BEZERRA, J.R.M., RIGO, M., CORDOVA, K.R.V., RAYMUNDO, M. S. Introduco a
tecnologia de leite e derivados. Rio de Janeiro: Unicentro, 2013.

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

DISCIPLINA

Anélise Sensorial de Alimentos

PRE-REQUISITOS

Estatistica experimental, Conservacdo de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Compreender como 0s sentidos afetam a avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. Conhecer
os métodos de diferenga, afetivos e descritivos de andlise sensorial, assim como a interpretacdo
e andlise dos resultados destes testes.

EMENTA

Orgdos dos sentidos e analise sensorial. Limites minimos de sensibilidade. Selecdo e
treinamento de provadores. Métodos sensoriais. Correlacdo entre medidas sensoriais e
instrumentais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. Vigosa: UFV, 2019.
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2. MEILGAARD, M. Sensory evaluation techniques. Boca Raton: CRC. 1999.

3. MININ, V.P.R. Andlise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa: UFV. 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria e la

practica. Zaragoza: Acribia, 1994.
2. CARPENTER, R.P., LYON, D.H., HASDELL, T.A. Ed. Guidelines for sensory analysis
in foodproduct development and quality control. Gaithersburg: Aspen Publishers, 2000.
3. DissertacOes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qov.br/.

4. RESURRECCION, A.V.A. Consumer sensory testing for product development.
Gaithersburg: Aspen Publishers, 1998.

5. LEA. P. Analysis of variance for sensory data. Chichester: J. Wiley, 1997.

6. LAWLESS, H.T. & HEIMANN, H. Sensory evaluation of food: principles and
practices. New York: Chapman & Hall. 1998

DISCIPLINA

Trabalho de Conclusao de Curso |
PRE-REQUISITOS

Conservacdo de Alimentos, Metodologia Cientifica e Tecnoldgica, Estatistica Experimental,
Operacdes Unitarias 11.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
30 30 --
OBJETIVOS

Desenvolver habilidades para a redacdo cientifica, planejamento, construgdo e apresentagéo de
um projeto de trabalho de concluséo de curso (TCC) a ser elaborado em parceria com um
provavel orientador do projeto.

EMENTA

Planejamento de pesquisa. Ferramentas de busca cientifica e tecnologica. Técnicas
para elaboracéo de projetos e apresentacao oral de trabalhos. Normas para redacéo
e apresentacdo do TCC. Elaboracédo do projeto de TCC.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 2017.

2. LAKATOS, E.M. Fundamentos da metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

3. BRASIL. Resolugdo n°36 de 6 de dezembro de 2017. Dispde sobre o manual de
normalizacdo para elaboracdo de trabalhos académicos-cientificos no ambito da

Universidade Federal do Tocantins. Disponivel em www.uft.edu.br.

4. MAXIMIANO, A.C.A. Administracdo de projetos: como transformar ideias em
resultados. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARBOSA, AP.S. Normas técnicas para trabalhos académicas. Canoas: ULBRA,
2012.

2. DissertacOes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/.

3. JURAN, J.M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da
qualidade em produtos e servigos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

4. SANTOS, A.R. Apresentacao grafica de pesquisas cientificas. Curitiba: Saber, 2002.

5. MEDEIROS, J.B. Redacao cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Préaticas Extensionistas I11

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* EXTENSAO
105 105
OBJETIVOS

Elaborar e desenvolver agdes de extensdo a partir das modalidades de extensdo universitaria.
Promover a inserc¢do social do curso de Engenharia de Alimentos.
EMENTA

Disciplina de ementa variavel, envolvendo o Projeto “Conhecendo a Engenharia de Alimentos”
e suas acoes, previstas em cronograma proprio a ser elaborado de acordo com a disponibilidade
de tempo e horario do setor produtivo e/ou sociedade que sera contemplada na acdo e
previamente cadastradas junto a Pro-reitoria de Extensdo da Universidade Federal do

Tocantins.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.
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NONO PERIODO

DISCIPLINA

Laboratorio de Fendmenos de Transporte e Operacdes Unitarias
PRE-REQUISITOS

Fendmenos de Transporte 11, Opera¢des Unitarias I, 11 e I11.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Aplicar os conceitos teoricos, facilitando a compreensdo de teoremas, conceitos e fundamentos.
EMENTA

Realizacdo de praticas de laboratorio envolvendo conceitos de fendmenos de transferéncia de
quantidade de movimento, calor e massa, bem como as operagdes unitarias aplicadas na
Engenharia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FOUST, A.S. Principios de operac¢des Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2008.

2. SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1998.
3. TOLEDO, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium
Publishers, 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. INCROPERA, F.P.,, DEWITT, D.P., BERGMAN, T.L., LAVINE, A.S. Fundamentos de
transferéncia de calor e de massa. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

2. GEANKORPLIS, C.J., Transport process and separation process principles (includes
unit operations). New Jersey: Prentice Hall (PTR), 2003.

3. TELES, P.C.da S. TubulagGes industriais: materiais, projeto, montagem. Rio de
Janeiro: LTC, 2008.

4. TELES, P.C.da S. Tubulag¢des industriais: calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2001

5. ROMA, W. N.L. Fenbmenos de transporte para engenharia. Sdo Paulo: Rima, 2006.




DISCIPLINA

Gerenciamento de Residuos na Industria de Alimentos

PRE-REQUISITOS

Introducdo a Microbiologia, Operacdes Unitarias I.

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 --
OBJETIVOS

Conhecer os sistemas de tratamento de residuos da industria de alimentos. Entender os

processos de aproveitamento de residuos.

EMENTA

Qualidade da &gua. Parametros de poluicdo hidrica. Impacto do langamento de
efluentes nos corpos receptores. Tratamento de efluentes e residuos sélidos na
industria de alimentos. Aproveitamento de residuos da industria de alimentos.

Planejamento e gestdo ambiental. Série ISO 14000.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.

ALMEIDA, J. R. de. Gestdo ambiental: planejamento, avaliacdo, implantacéo,
operacao e verificacdo. Rio de Janeiro: Thex. 2001.

VON SPERLING, M. Introducéo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgoto.
Belo Horizonte: UFMG. 2005.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgoto. Belo Horizonte:
UFMG. 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

. BAID, C. Quimica ambiental. Porto Alegre: Bookman, 2002.

CAMPOS, J.R. Tratamento de esgotos sanitarios por processo anaerdbio e disposi¢ao
controlada no solo. Janeiro : ABES, 1999.

CHERNICHARO, C.A. L. Pés-Tratamento de Efluentes de Reatores Anaerdbios. Belo
Horizonte: Programa de Pesquisa em Saneamento Basico — PROSAB, 2001.

VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizacdo. v.3. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

VON SPERLING, M. Lodos ativados. V. 4. 22 Belo Horizonte: UFMG, 1997.
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DISCIPLINA

Projetos da Industria de Alimentos |

PRE-REQUISITOS

Expressdo Grafica, Fisica I1l, Empreendedorismo, Operacdes Unitarias 11 e 111.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Conhecer as etapas para elaboracdo de um projeto de industria de alimentos.
EMENTA

Estudo de mercado. Localizacdo. Escala de producdo. Engenharia do projeto. Layout
industrial. Desenho universal na elaboragdo do Layout industrial. Prevencdo e combate ao
incéndio e a desastres.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Aradjo, L. C. G. Organizacdo, sistemas e métodos e as tecnologias de gestao
organizacional: arquitetura organizacional, benchmarking, empowerment, gestio
pela qualidade total e reengenharia. Séo Paulo: Atlas, 2008.

2. Batalha, M.O. Gestdo agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

3. Russomano, V. H. Planejamento e controle da produgéo. Sao Paulo: Pioneira, 2000.

4. Jaffe, R. W. Administracio Financeira. S&o Paulo: Atlas, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARAUJO, R. et al. Agronegdcio Brasileiro: Ciéncia, Tecnologia e Competitividade.
1998. Brasilia: CNPq, 1998.

2. CORREA, H. L.; Corréa, C. A. Administracdo de Producdo e Operacdes. S&o Paulo:
Atlas, 2006.

3. DissertacOes, Teses e producgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periodicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

4. JOHN, W. Perspectivas do investimento no agronegocio. 2009. Rio de Janeiro: UFRJ

Disponivel em https://www3.eco.unicamp.br/neit/images/stories/

arguivos/ie_ufrj_sp04_agronegocio.pdf.
5. MUTHER, R.; WHEELER, J. Planejamento Simplificado de Layout — Sistema SLP. Sao
Paulo: IMAM, 2008.
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DISCIPLINA

Embalagens de Alimentos

PRE-REQUISITOS

Mecanica e Ciéncia dos Materiais, Quimica de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Conhecer as definigdes, propriedades e uso de embalagens em alimentos. Conhecer as classes
de materiais utilizados em embalagens.
EMENTA

Embalagens: fungdes e tipos. Materiais de embalagens: plasticas, metalicas, celuldsicas e de

vidro. Embalagens ativas e inteligentes. Legislacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CASTRO, G.A., POUSADA, S.A. Embalagens para industria alimentar. Lisboa:
Instituto Piaget, 2002.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
Sao Paulo: Artmed, 2019.

3. REES, J.A.G.,BETTISON, J. Procesado termico y envasado de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ASHURST, P.R Producciony envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas. Zaragoza:
Editorial Acribia SA. 1999.

2. BRODY, Aaron L. Envasado de alimentos en atmosferas controladas, modificadas y al
vacio. Zaragoza: Editorial Acribia SA. 1996.

3. BLAKISTONE, B. A. Principles and applications of modified atmosphere packaging
of foods. Gaithersburg: Aspen Publication, 1999.

4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo, Atheneu, 2005.

5. MULTON, J-L. & Bureau, G. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragoza:
Editorial Acribia. 1995.

6. SELKE, S. E. M. Plastics packaging: properties, processing, applications and
regulations. Carl Hanser Verlag, Munich, 2004.
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DISCIPLINA

Estagio Curricular Obrigatdrio
PRE-REQUISITOS

Conservacao de Alimentos, Metodologia Cientifica e Tecnologica, Estatistica Experimental,

Operacdes Unitarias I1.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA
165 30 135
OBJETIVOS

Realizacdo de estagio para aplicacdo e aperfeicoamento dos componentes curriculares e
desenvolvimento das habilidades requeridas aos egressos do curso.
EMENTA

ResolucBes e normativas do estagio curricular obrigatério. Tramites operacionais da execucao
do estagio junto a UFT. Execucdo do estagio conforme horario e disponibilidade da empresa
ou 6rgdo conveniado. Relatérios de estagio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Bibliografia pertinente ao conteddo exigido para o estdgio, contida na biblioteca ou nas

plataformas digitais. Normativas correspondentes ao estagio curricular obrigatorio,
devidamente atualizadas.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia pertinente ao conteddo exigido para o estdgio, contida na biblioteca ou nas

plataformas digitais. Normativas correspondentes ao estagio curricular obrigatorio,

devidamente atualizadas.
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DECIMO PERIODO

DISCIPLINA

Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos
PRE-REQUISITOS

Conservacao de Alimentos.

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 --
OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos da gestdo da qualidade. Entender as etapas de implantacdo dos
sistemas de organizacdo e controle de qualidade na industria de alimentos
EMENTA

Qualidade e seguranca de alimentos. Sistemas de Gestdo da Qualidade. Sistema de

Gerenciamento Orientado a Resultados. Boas Praticas de Fabricacdo. Sistemas
HACCP. Série ISO 9000 e 22000. Organizacdo e atribuicBes de controle de
qualidade na industria de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. CARPINETTI, L.C. R.,, GEROLAMO, M.C. Gestdo da qualidade 1SO 9001: 2015 —
Requisitos e integracdo com a 1SO 14.000:2015- S&o Paulo: Atlas, 2016.
2. PALADINI, E. P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
3. CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003) -

Recommended International Code of Practice — General Principles of Food Hygiene.

Disponivel em http://www.fao.org/3/w8088e/w8088e04.htm

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DissertacGes, Teses e produgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/
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2. SEBRAE. Gestdo por resultados: saia do escuro e tome melhores decisdes. 2019.
Disponivel em http://www.bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUI
VOS_ CHRONUS/bds/bds.nsf/585552¢13c6e7907a6e2330edach64b4/$File/7589.pdf.

3. MELLO, C. H. P. ISO 9001:2008. Sistema de Gestao da Qualidade para Operagdes de
Producao e Servicos. Sdo Paulo:Atlas, 2009.

4. MORTIMORE, S. HACCP: enfoque pratico. Zaragoza: Acribia, 2001.

5. NUNES, R. da S. Gestao por resultados. Floriandpolis: UFSC, 20009.

DISCIPLINA

Higiene e Legislacdo de Alimentos
PRE-REQUISITOS

Microbiologia de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*

60 60 --

OBJETIVOS

Conhecer os procedimentos de higienizacdo na industria de alimentos. Conhecer a legislacdo
vigente .

EMENTA

Higiene industrial: importancia e aplicacdes. Qualidade e tratamento de dgua na
industria de alimentos. Aderéncia bacteriana e formacdo de biofilmes.
Procedimentos de higienizacdo. Principais agentes detergentes e sanificantes.
Avaliacéo do procedimento de higienizacéo. Legislacdo de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANDRADE, N.J. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da adeséo e

formacéao de biofilmes microbioanos. S&o Paulo: Varela, 2008.

2. BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia :énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

3. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Normas, resolucdes e legislacdes
disponiveis em http://www.agricultura.gov.br/.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Normas, resolucdes e legislagdes disponiveis em

http://portal.anvisa.gov.br/.
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2. DissertacOes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/

3. HAZELWOOD, D. MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1994.

4. SINEL, H.J. Introducéo a la higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1981.

5. SILVA, N. da, JUNQUEIRA, V.C.A,, Silveira, N.F.A., Taniwaki, M.H., Santos, R.F.S. do,
Gomes, R.A.R. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. Sdo
Paulo: Varela, 2010.

DISCIPLINA

Desenvolvimento de Novos Produtos Alimenticios

PRE-REQUISITOS

Conservacao de Alimentos, Analise Sensorial.

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Conhecer as demandas do mercado de alimentos. Compreender a importancia da inovacao na
industria de alimentos. Proporcionar conhecimentos sobre o Processo de Desenvolvimento de

Novos Produtos Alimenticios.

EMENTA

Mercado mundial, nacional e regional de Alimentos. Tendéncias de consumo.
Inovacdo na industria de alimentos. Comportamento do consumidor. Legislacao.
Tecnologia. Gerenciamento do processo de desenvolvimento de novos produtos.

Etapas. Avaliacdo do desempenho do produto no mercado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BATALHA, W. S.C. Gestao Agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas. 2009.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
Sdo Paulo: Artmed, 2019.

3. KOTTLER, P. Administracao de marketing: analise, planejamento, implementacéo e
controle. Sdo Paulo: Atlas. 1998.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. BAXTER, M. Projeto de Produto. S&o Paulo: Blucher, 2001.
2. CARPENTER, R.P., Lyon, D.H., Hasdell, T.A. Guidelines for sensory analysis in food

product development and quality control. Gaithersburg: Aspen Publishers, 2000.

3. COBRA, M. Marketing basico. Sao Paulo: Atlas, 1992.

4. CHIAVENATO, I., SAPIRO, A. Planejamento Estratégico. Rio de Janeiro: Elsevier,
2010.

5. DissertacOes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de peridédicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/.

6. PAHL, G. Projeto na engenharia: fundamentos do desenvolvimento eficaz de

produtos, métodos e aplicacdes. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2005.

DISCIPLINA

Trabalho de Concluséo de Curso Il
PRE-REQUISITOS

Trabalho de Concluséo de Curso |
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
30 30 --
OBJETIVOS

Conhecer os procedimentos de apresentacdo do Trabalho de Conclusédo de Curso.
EMENTA

Orientacdes sobre as normas para defesa do TCC. Elaboracao e defesa do trabalho
de concluséo de curso.
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BARBOSA, A.P.S. Normas técnicas para trabalhos académicas. Canoas: ULBRA,
2012.
2. GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. S&o Paulo: Atlas, 2017.
3. LAKATOS, E.M. Fundamentos da metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
4. BRASIL. Resolugdo n°36 de 6 de dezembro de 2017. Dispbe sobre o manual de

normalizacdo para elaboracdo de trabalhos académicos-cientificos no ambito da

Universidade Federal do Tocantins. Disponivel em www.uft.edu.br.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DissertacOes, Teses e producgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/.

2. JURAN, J.M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da
qualidade em produtos e servigos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

3. MAXIMIANO, A.C.A. Administracdo de projetos: como transformar ideias em
resultados. Sao Paulo: Atlas, 2018.

4. MEDEIROS, J.B. Redacéo cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

5. SANTOS, A.R. Apresentacdo grafica de pesquisas cientificas. Curitiba: Saber, 2002.

DISCIPLINA

Projetos da Industria de Alimentos Il
PRE-REQUISITOS

Projetos da Industria de Alimentos I
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Complementar os conhecimentos sobre elaboracdo do Projetos de indudstrias de alimentos.
EMENTA

Avaliacdo da viabilidade econémica do projeto da industria de alimentos.

Elaboracdo de um projeto de uma planta industrial. Simulacéo. Plano de Negdcio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CARDOSO, S, RUBENSAM, J.M. Elaboracdo e Avaliacdo de Projetos para
Agroindustrias. Porto  Alegre: UFRGS. 2018. Disponivel em

http://www.ufrgs.br/cursopgdr/downloadsSerie/derad402.pdf.
2. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO SECRETARIA
DE DEFESA AGROPECUARIA. Instrugdo normativa n°3 de 14 de marco de 2019.

Estabelece os procedimentos de aprovacéo prévia de projeto, reforma e ampliacao, registro

de estabelecimento, alteracfes cadastrais e cancelamento de registro de estabelecimento

junto ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal - DIPOA, e
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relacionamento de estabelecimentos junto ao Servico de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal — SIPOA. Diério Oficial da Unido. Ed 55. Secédo 1. Secéo 8. 2019.

WOILER, S., MATHIAS, W.F. Projetos: planejamento, elaboracao, anélise. S&o Paulo-
SP: Atlas, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Biblioteca de alimentos:
geréncia de Processos Regulatorios - GPROR, 2019.
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/4967127 /Biblioteca+de+Alimentos Portal-
nNNM6MLrs.pdf/f69da615-cd56-44f0-850e-cd816221110d

FALCINI, P. Avaliacdo econdmica de empresas: técnica e pratica. Sdo Paulo: Atlas,
1995.

JAFFE, R. W. Administracdo Financeira. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MUTHER, R.; WHEELER, J. Planejamento Simplificado de Layout — Sistema SLP. Sado
Paulo: IMAM, 2008.

SAAD, A.L. Autocad 2004 2D e 3D. Sao Paulo: Pearson, 2004.

Disciplinas Optativas

DISCIPLINAS DE OUTROS CURSOS DA UFT

DISCIPLINA

Marketing

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*

60 60

OBJETIVOS

Apresentar os conceitos fundamentais e ferramentas de marketing de acordo com o mercado
consumidor.

EMENTA




Conceitos fundamentais do marketing. Analise e determinacdo do perfil do consumidor.
Segmentacdo de mercado. O composto mercadoldgico. Gestdo do produto. Contribuigdes
bilaterais entre marketing e jornalismo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FERRELL, O. C. Estratégia de marketing. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.

2. LAS CASA, A. L. Administracdo de marketing: conceitos, planejamento e aplicacao a
realidade Brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

3. LEVITT, T. A imaginacdo de marketing. Séo Paulo: Atlas, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. COBRA, M. Marketing béasico: uma abordagem brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

2. GURGEL, F. C. A. Administracéo do produto. Sao Paulo: Atlas, 1995.

3. KOTLER, P. Marketing para o século XXI: como criar, conquistar e dominar

mercados. Sdo Paulo: Makron Books, 2001.

4. LIMEIRA, T. M. V. O comportamento do consumidor brasileiro. S&do Paulo: Saraiva,
2008.

5. LIMEIRA, T. M. V. E-marketing: o marketing na internet com casos brasileiros. Séo
Paulo: Saraiva, 2007.

DISCIPLINA

Administracédo de Varejo e Servicos
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Dar suporte aos académicos com perfil empreendedor quanto a administragdo, vendas e
marketing varejista.
EMENTA

Conceitos de varejo e servigos. Estratégia Varejista. Localizagdo Varejista. Compras e Vendas.
Precos. Promocdo e Propaganda. Servicos ao Consumidor. Marketing Direto. Layout e

Apresentacdo de Produtos. O Futuro do Varejo. Estratégias de marketing na geréncia de
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empresas voltadas a prestacdo de servigos privados ou publicos Promocdo da exceléncia

no servico de atendimento aos clientes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GRONROQOS, C. Marketing: gerenciamento e servi¢os. Rio de Janeiro: Campus, 1993.

2. LAS CASAS, A. L. Marketing de Servicos. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

3. PARENTE, J. Varejo no Brasil. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ADDEM, D. O. M. Marketing direto para o varejo. Sao Paulo: Saraiva, 1996.

2. CASSARRO, A. C. Como Obter e Manter o Sucesso no Varejo. Sdo Paulo: Pioneira,
1999.

3. GURGEL, F. C. A. Administracéo do produto. Sao Paulo: Atlas, 1995.

4. KOTLER, P. Administracéo de Marketing. Séo Paulo: Atlas, 2005.

5. KOTLER, P., Armstrong, G. Principios de Marketing. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

DISCIPLINA

Pesquisa Operacional
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de otimizagdo de processos e tomada de deciséo.
EMENTA

Introducdo a Management Science. O processo de modelagem e a tomada de  deciséo.

Programagdo Linear. O problema dual e a analise de sensibilidade. Problemas de rede.

Programacdo Inteira. Programacéo ndo-linear. Simulacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANDRADE, E. L. Introducdo a Pesquisa Operacional Métodos e Modelos para
Andlise de Decisfes. Rio de Janeiro. LTC, 2004.

2. LACHTERMACHER, G. Pesquisa Operacional na tomada de decisdes: Modelagem
em Excel. Rio de Janeiro. Elsevier. 2006.

3. SILVA, E. M. Pesquisa Operacional. Sdo Paulo: Atlas, 1995
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ANDRADE, E.L. Introducéo a pesquisa operacional: métodos e modelos para anélise
de decisdes. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

2. CAIXETA FILHO, J. V. Pesquisa operacional técnicas de Otimizacdo Aplicadas a
Sistemas Agroindustriais. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

3. LACHTERMACHER, G. Pesquisa operacional na tomada de decisdes. Rio de Janeiro.
Elsevier. 2004.

4. PASSOS, E.J.P.F. Programacdao linear como instrumento da pesquisa operacional. Sdo
Paulo: Atlas, 2008.

5. SILVA, E.M., VALTER, G.A., MUROLO, A.C. Pesquisa Operacional: programacéao
linear e otimizacao. Sao Paulo: Atlas, 2007.
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DISCIPLINA

Cadeias Produtivas
PRE-REQUISITOS
Matérias-Primas Alimenticias
CARGA HORARIA (horas)

DISCIPLNAS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 ---
OBJETIVOS

Compreender os conceitos e a relevancia das cadeias agroindustriais, bem como seu impacto
para a sociedade e sua insercdo no contexto do estado do Tocantins e da regido norte como um
todo.

EMENTA

Complexos agroindustriais no Brasil. Técnicas de analise dos complexos agroindustriais.
InstituicGes no agronegocio. O papel das cooperativas no agronegocio. O setor de insumos e
bens de producdo. Aplicacbes do conceito de cadeia de producdo agroindustrial. Analise das
cadeias agroindustriais. Estudos de caso das cadeias de produtos agricolas. Estudos de caso das
cadeias de produtos pecuérios. As relagdes intercadeias agroindustriais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BATALHA, M.O. Gestéo agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, 20009.

2. Pesquisas e indicadores da Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentos. Disponivel

em https://www.abia.org.br.

3. Pesquisas e indicadores da Associacdo Brasileira do Agronegodcio. Disponivel em
http://www.abag.com.br

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CAIXETA-FILHO, J.V., GAMEIRO, A.H. Transporte e Logistica em sistemas

agroindustriais. S&o Paulo: Atlas, 2001.

2. DissertacOes, Teses e producgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/.

3. SANTOS, G.J. Administragdo de custos na agropecudria. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
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4. SOUZA, A.M.,CARDOSO, S, RUBENSAM, J.M. Elaboracéo e Avaliacdo de Projetos
para Agroindustrias. Porto Alegre: UFRGS. 2018. Disponivel em
http://www.ufrgs.br/cursopgdr/downloadsSerie/derad402.pdf.

5. SILVA, C.A.B., FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais.
Vicosa: UFV, 2005.

DISCIPLINA

Desidratacdo de Alimentos
PRE-REQUISITOS
Operacdes Unitarias 11
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Apresentar ao académico os conceitos de desidratacdo, bem como as caracteristicas e
implicacBes dos metodos de secagem.
EMENTA

Introducdo a desidratacdo de alimentos. Teoria basica da desidratacdo. Tipos de desidratacao.

Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas dos alimentos desidratados. Equipamentos.

Desidratacdo osmdtica de alimentos. Controle de qualidade dos produtos desidratados.

Desidratacdo e tecnologia de barreiras como alternativa a conservacdo de alimentos.

Modelagem do Processo de desidratacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARBOSA-CANOVAS, G. V., MERCADO, H. V. Desidratacion de alimentos.
Zaragoza: Acribia, 2000.

2. BAKER, C.G.J. Industrial drying foods. London: Blackie, 1997.

3. CRUZ, G.A. Desidratacéo de alimentos. Séo Paulo: Globo,1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARBOSA-CANOVAS, G. V, POTHAKAMURY, U.R., PALOU, E., SWANSON, B.G.

Conservacion térmica de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.

2. DissertacOes, Teses e producgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/.
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3. GREENSMITH, M. Practical dehydration. New York: CRC Press, 1998.

4. MAUPOEI, F.P. Osmotic dehydration & vacuum impregnation. Lancaster: Technomic
Pub, 2001

5. SINGH, R.P., HELDMAN, D. R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1998.

DISCIPLINA

Tecnologia de Bebidas
PRE-REQUISITOS
Engenharia Bioquimica
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender os processos de producdo de bebidas, bem como suas classificagdes e
particularidades.
EMENTA

Caracteristicas quimicas de matérias-primas na producéo de bebidas e chas. Processamento de

bebidas fermentadas e destiladas. Preparo de café solivel. Tecnologia de refrigerante.

Tecnologias emergentes e calculos aplicados a indUstria de bebida.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GOMES, J.C. Legislacéo de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 20009.

2. VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de bebidas: matéria prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sao Paulo: Blucher, 2005.

3. VARNAM, A.H., SUTHERLAND, J.P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia.
Zaragoza: acribia, 1997.

4. BICAS, J. L., MAROSTICA J., M. R., PASTORES, G. M. Biotecnologia de Alimentos
— Colecdo Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutri¢cdo - Volume XII,
2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. ASHURST, P.R. Produccion y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas. Zaragoza:
Acribia, 1999.
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2. DissertacOes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.qgov.br/.

3. DONATH, E. Elaboracion artesanal de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992.

4. HOUGH, J. S. Biotecnologia de la cerveza y de la malta. Zaragoza: Acribia, 1990.

5. JAKOB, L., LEMPERLE, E., WEISS, E. EIl vino: obtencion, elaboracion y analisis.
Zaragoza: Acribia, 1986.

DISCIPLINA

Toxicologia de Alimentos
PRE-REQUISITOS

Nutri¢do. Microbiologia de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Desenvolver a compreensdo acerca dos possiveis contaminantes e seus efeitos toxicologicos.
EMENTA

Fundamentos de toxicologia. Delineamento de estudos de toxicidade. Carcinogénese quimica.

Compostos toxicos naturais de origem vegetal e animal. Aditivos, pesticidas, nitrosaminas,

metais toXicos e micotoxinas em alimentos. Contaminantes ambientais e compostos toxicos

formados durante o processamento de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. HOOBBS. L. Higiene y toxicologia de los alimentos. Acribia- Espanha, 1997.

2. LINDNER, E. Toxicologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1995.

3. SEIZE, O., Camargo, M.M.A., Batistuzzo, J.A.O. Fundamentos de toxicologia. S&o
Paulo: Atheneu, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DissertacGes, Teses e produgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/
2. FRANCO, B.D.G; LANDGRAF, M.; DESTRO, M.l. Microbiologia dos alimentos. Sdo
Paulo: Atheneu, 2006.
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3. HOBBYS, B.C. ToxinfeccGes e controle higiénico-sanitario de alimentos. Séo Paulo:
Varela, 1999.

4. LARINI, L. Toxicologia dos praguicidas. S&do Paulo: Manole, 1999.

5. SINEL, H.J. Introducéo a la higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1981.

DISCIPLINA

Biotecnologia Aplicada a Industria de Alimentos e Bebidas
PRE-REQUISITOS

Microbiologia de Alimentos

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Compreender a Biotecnologia aplicada a Indudstria de Alimentos e Bebidas como ferramenta
para a producdo de varios produtos de importancia econdmica, social e ambiental. Compreender
0 processo produtivo desde a obtengdo dos micro-organismos utilizados, bem como das
matérias-primas e fermentacdo em escala industrial. Ao final da disciplina o aluno devera
demonstrar conhecimento basico sobre as caracteristicas de cada processo fermentativo para a
obtengdo de alimentos e bebidas, além de conhecer os principais grupos microbianos
responsaveis pela producéo.

EMENTA

Principios fundamentais de engenharia genética e sua correlacdo com alimentos. Biotecnologia

moderna na producdo de alimentos: legislacdo, aplicagdo, produtos industriais.

Biotransformacdo de produtos alimenticios por via enzimatica e microbiana. Alimentos e

bebidas fermentados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial. v.1 S&o Paulo: Edgard Blicher, 2001.

2. AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial. v.4 S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001.

3. AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A Alimentos e bebidas

produzidos por fermentacao. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 1993.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LEE, B. H. Fundamentos de biotecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1996.

2. AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial. v.3 Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.

3. MOSER, A. Biotecnologia e bioetica :para onde vamos? Petropolis: VVozes, 2004.

4. BICAS, J. L., MAROSTICA J., M. R., PASTORES, G. M. Biotecnologia de Alimentos
— Colecdo Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutri¢do - Volume XII,
2015.

5. http://cib.org.br/

6. DissertacGes, Teses e producBes cientificas disponiveis no repositdrio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periédicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/
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DISCIPLINA

Microbiologia preditiva

PRE-REQUISITOS

Microbiologia de Alimentos, Estatistica Experimental
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60 00
OBJETIVOS

Compreender as respostas microbianas aos alimentos para diferentes ambientes atraves de
modelos matematicos e outros métodos numericos e estatisticos. Além de prever o que pode
acontecer durante o armazenamento ou processamento de alimentos.

EMENTA

Introducdo. Respostas microbianas aos alimentos para diferentes ambientes. Controle

microbiologico de alimentos. Fatores que influenciam a deterioracdo na cadeia produtiva de

alimentos. Classificacdo e estudo dos modelos: primérios; secundarios, terciarios. Modelos

probabilisticos: Aplicacdo de “softwares. "Modelos dinamicos. Validagao de modelos. Estudos

de casos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGY SPECIFICATIONS FOR
FOODS. Microrganismos em Alimentos 8: Utilizag&o de dados para avaliagdo do controle
de processo e aceitacdo de produto / Traducdo de BERNARDETE, D.G.M, et al. Séo Paulo:
Blucher, 2015.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética, 4.ed.
Sdo Paulo: Artmed, 2019.

3. MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FRANCO, B.D.G, Landgraf, M., Destro, M.l. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2006.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. S&o Paulo: Artmed, 2008.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2007.
VERMELHO, A. B. Préticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
TORTORA, G. J.; Funke, B. R.; Case, C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2008.

o & N
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6. DissertacOes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

DISCIPLINA

Libras

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Apresentar os conceitos da lingua, cultura e educacdo especial, bem como os modelos e
politicas educacionais e as praticas de leitura e interpretacdo da lingua de sinais.
EMENTA

A Educacdo Especial e o surdo. Modelos e politicas educacionais para surdos. Ensino e
aprendizagem de Libras e Portugués para surdos. Pratica de descricdo basica de cenarios e
pessoas em Libras. Introducdo pratica aos recursos gramaticais da Libras. Pratica introdutoria
dos elementos organizacionais da conversagdo em Libras.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAPOVILA, F.C., RAPHAEL, W.D., MAURICIO, A.C. Novo Deit-Libras :dicionario

enciclopédico ilustrado trilingue da Lingua de Sinais Brasileira baseado em linguistica
e neurociéncias cognitivas, v. 2: sinais de | a Z. S&o Paulo: Edusp, 20009.

2. GESSER, A. Libras? Que lingua é essa?: Crencas e preconceitos em torno da lingua
de sinais. S&o Paulo: Parabola. 20009.

3. QUADROS, R.M. Letras Libras: ontem, hoje e amanha. Floriandpolis: UFSC, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CAPOVILA, F.C., RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da lingua brasileira de sinais: o

mundo do surdo em libras. v.1 e 2. Sdo Paulo: Edusp, 2004.

2. CASTRO, AR, Carvalho, I.S. Comunicagdo por lingua brasileira de sinais. Brasilia:
SENAC, 2011
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3. COSTA, J.P.B. A educacdo do surdo ontem e hoje: posi¢do, sujeito e identidades.
Campinas: Mercado das letras, 2010.

4. MCCLEARY, Leland. (2003) O orgulho de ser surdo. In: ENCONTRO PAULISTA
ENTRE INTERPRETES E surdos, 1, (17 de maio) 2003, S&o Paulo: FENEIS-SP [Local:
Faculdade Sant’ Anna].

5. QUADROS, R.M. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

DISCIPLINA

Tépicos Avancados em Engenharia de Alimentos
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 60
OBJETIVOS

Desenvolver conceitos e conteldos avancados pertinentes a area. Atualizacdo de novas
tecnologias aplicadas a Engenharia de Alimentos.
EMENTA

Disciplina de ementa varidvel, abordando assuntos atuais em Ciéncia, Tecnologia e Engenharia
de Alimentos, segundo as especialidades de professores ministrantes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.
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DISCIPLINA

Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal |

PRE-REQUISITOS

Conservacao de Alimentos, Fundamentos da Engenharia de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Conhecer os processos de conservagdo, armazenamento e transformacéo, visando o melhor
aproveitamento das frutas e hortalicas.
EMENTA

Pré-processamento e Processamento de frutas e hortalicas e seus principais produtos.

Especificacdes, instalacdes e equipamentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética, 4.ed.
Séo Paulo: Artmed, 2019.

2. MORETTI, C.L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia:
Embrapa e SEBRAE. 2007.

3. OETTERER, M., REGITANO D’Arce, M.A.B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ARTHEY, D.,ASHURST, P. Processado de frutas. Zaragoza: Acribia, 1997.

2. ARTHEY, D.,DENNIS, C. Procesado de hortalizas. Zaragoza: Acribia 1992.

3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo, Atheneu, 2005.

4

. JACKIX, M. H. Doces, geleias e frutas em caldas :(tedrico e pratico). Campinas: Ed.

Unicamp, 1988.

5. MOEWRRI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas, Embrapa
hortalicas e SEBRAE, 2007.

6. SOUZA, A.R.M., DAMIANI, C., MARTINS, G.A.S, Silva, J.F.M. Frutos do cerrado:
caracteristicas e aplicacdes tecnologicas. Curitiba: CRV, 2018.
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DISCIPLINA

Tecnologia de Produtos de Origem Animal |

PRE-REQUISITOS

Conservacao de Alimentos, Fundamentos da Engenharia de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Compreender 0s processos de conservagdo, armazenamento e transformacgéo de leite, ovo e
mel.
EMENTA

Quimica do leite. Obtencdo. Métodos. Instalacfes e equipamentos. Processamento
de derivados do leite. Quimica do Ovo. Qualidade e produtos derivados. Quimica
do mel. Qualidade e produtos derivados.
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BEZERRA, J.R.M., RIGO, M., CORDOVA, K.R.V., RAYMUNDO, M. S. Introducéo a

tecnologia de leite e derivados. Rio de Janeiro: Unicentro, 2013.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética, 4.ed.
Sdo Paulo: Artmed, 2019.

3. MOTA, D.D.G., MEDEIROS, S.R.A., MOURA, G.S. Produc¢éo e Qualidade do Mel.
Fortaleza: UFC, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DissertacGes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositério institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capes-

gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 1991.

LUQUET, F.M. Leche y productos lacteos. v.1. Zaragoza: Acribia, 1991.

OLIVEIRA, B.L., OLIVEIRA, D.D. Qualidade e tecnologia de ovos. Lavras: UFA, 2013.
PEREDA, J.A.O. Tecnologia de Alimentos. v2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

RUIZ, R.L. Microbiologia Zootécnica. Sdo Paulo: Roca, 1992.

o g~ w D
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DISCIPLINA

Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Il

PRE-REQUISITOS

Conservacdo de Alimentos, Fundamentos da Engenharia de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Conhecer os processos de beneficiamento de gréos, cereais, raizes e tubérculos e suas
aplicac@es industriais.
EMENTA

Pré-processamento e processamento de graos, cereais, raizes e tubérculos. Obtencao de 6leos e

derivados. Produtos de panificacdo e massas alimenticias. Produtos extrusados. Produtos

derivados da mandioca.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAUVAIN, S.P., YOUNG, L.S. Fabricacion de Pan. Zaragoza: Acribia, 2002.

2. HOSENEY, R.C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991.

3. MORETTO, E., Fett, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na indastria de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1998.

4. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
S&o Paulo: Artmed, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CEREDA, M. P., VILPOUX, O.F. Tecnologia, usos e potencialidades de tuberosas
amilaceas latino americanas. Sao Paulo: Fundacéo Cargill, 1993.

2. BUSHUK, W.; RASPER, V. F. Wheat production, properties and quality. New York:
Ed. Chapman & Hall, 1996.

3. LIU, K. Soybeans: chemistry, technology and utilization. New York: Chapman & Hall,
1999.

4. LAWSON, H. W. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacion y nutricion.
Zaragoza: Acribia, 1999.

5. POTTER, N.N.; Ciéncia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.

6. SCADE, J. Cereales. Zaragoza: Acribia, 1981.
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7. STAUFFER, C. E. Functional additivies for bakery foods. New York: Avi, 1991.

DISCIPLINA

Tecnologia de Produtos de Origem Animal Il
PRE-REQUISITOS

Conservacdo de Alimentos, Fundamentos da Engenharia de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TOTAL TEORICA* PRATICA*
60 30 30
OBJETIVOS

Conhecer os aspectos teoricos e praticos sobre a ciéncia e tecnologia aplicada a carne.
Proporcionar conhecimentos sobre tecnologia de producéo, desenvolvimento e comercializacdo
de carnes e produtos derivados.

EMENTA

Cadeia produtiva de carne: abate e métodos. Instalacbes. Equipamentos. Processamento de
carne. Fundamentos. Qualidade. Processos tecnoldgicos utilizados na industrializacdo de carne.
Introducdo ao processamento do pescado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005.

2. OGAWA. Manual da pesca. Sdo Paulo: Varela. 1999.

3. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Artmed. v.2.2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Ciéncia e tecnologia da carne
bovina. Campinas: CTC/ITAL, 1995.

2. OCKERMAN, H.W.; HANSEN, C.L. Industrializacion de Subproductos de Origem
Animal. Zaragoza: Acribia, 1994.

3. PRANDL, O., SCHMIDHOFER, T., SINELL, H.J. Tecnologia e higiene de la carne.
Zaragoza: Acrivia, 1994.

4. PRICE, J.F.; SCHWEIGERT, B.S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos.
Zaragoza: Acribia, 1994.

5. VARNAN, A H., SUTHEERLAND, J.P. Carne y productos carnicos: tecnologia,

guimica y microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1998.
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Conteudos curriculares, matriz formativa, flexibilizacdo curricular e objetos de
conhecimento

O curso foi planejado atendendo a critérios de flexibilidade e interdisciplinaridade. O
ementario conta com bibliografia atualizada, tanto no formato impresso quanto digital, atendendo
as metodologias desenvolvidas em cada componente curricular e na integracédo entre eles. Todas as
bibliografias elencadas para atualizacdo foram discutidas pelo Nicleo Docente Estruturante do
curso e sua relevancia justificada.

A Educacdo Ambiental é dialogada em diversos componentes curriculares, desde Ciéncias
do Ambiente até o Gerenciamento de Residuos na Inddstria de Alimentos, complementados por
optativas como, por exemplo, a Biotecnologia Aplicada a Industria de Alimentos e Bebidas.

O componente curricular Formacdo e Atuacdo do Engenheiro de Alimentos foi proposto
para iniciar a discussao quanto a educagdo em direitos humanos, bem como as relagdes étnico-
raciais, a ética profissional e os aspectos culturais afro- brasileiros, africanos e indigenas que
emprestaram importantes conhecimentos em Engenharia de Alimentos. Essa discusséo é ampliada
quando se trata da trajetéria da producdo artesanal até a industrial, permeando por produtos e
processos e conhecimento tradicional aplicado a diversas matérias-primas.

A matriz formativa do curso de Engenharia de Alimentos esta pautada na integracdo das
acOes de ensino, pesquisa e extensao que permitem aos discentes o desenvolvimento de habilidades
ndo apenas técnicas, mas, também, sociais € humanas, habilitando- o ndo apenas a gerir produtos e
processos, mas a trabalhar em equipe, atuar frente a demandas regionais, nacionais e internacionais
importantes. Trata- se de um profissional capaz de atuar frente a diversos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentadvel (ODS) na busca pela seguranca alimentar (ODS 2) através do
desenvolvimento e otimizacdo de novos produtos, agregacdo de valor a matérias-primas regionais,
impactando na renda de produtores de alimentos (ODS 12) no que preconiza a producdo e o
consumo sustentavel, no que tange o aproveitamento integral de alimentos para minimizar o
desperdicio de alimentos e maximizar o alcance de subprodutos.

Os componentes curriculares estdo articulados no percurso da formagdo profissional,
evidenciados nos pré-requisitos e nas ementas. Os conteldos basicos de fisica, quimica e biologia
interagem entre si no ambito das termodindmicas, fenbmenos de Transporte e opera¢des unitarias,
bem como na microbiologia de alimentos, engenharia bioquimica e nas tecnologias de maneira
geral. N&o obstante os conteudos estdo totalmente articulados para nortear os projetos da industria
de alimentos, estagio curricular obrigatorio e trabalho de conclusdo de curso, com o suporte dos

conceitos de empreendedorismo e gestdo da qualidade dando ao académico o diferencial de saber
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ndo apenas operacionalizar, mas idealizar e gerenciar a cadeia produtora de alimentos em todas as

suas etapas.

Agdes Curriculares de Extensao (ACE)

A creditacdo da carga horéria de extensdo no mbito do curso de Engenharia de Alimentos
da Universidade Federal do Tocantins, corresponde a 10% da carga horéria total do curso, sendo
obrigatdéria conforme preconiza a Resolucdo CONSEPE n° 14 de 8 de dezembro de 2020 em
consonancia com a Resolugdo CNE/ CES/ MEC n° 7, de 18 de dezembro de 2018. Os componentes
curriculares a serem computados para esta finalidade sdo: Introducdo a Préatica Extensionista — 60

horas (segundo periodo), Praticas Extensionistas | — 120 horas (quarto periodo), Praticas
Extensionistas Il — 105 horas (sétimo periodo), Praticas Extensionistas Il — 105 horas (oitavo
periodo).

A insercdo da disciplina de Introducdo a Pratica Extensionista se da pela necessidade de
apresentar ao discente o0 universo da extensdo através de suas diretrizes e relevancias, visando
nortear as praticas extensionistas a serem executadas durante todo o curso, nas quais o aluno se torna

protagonista da atuacdo do curso junto a comunidade.

O curso de Engenharia de Alimentos conta com 390 horas destinadas a curricularizacdo da
extensdo. Todas as atividades relacionadas a essa carga horaria deverdo ser registradas junto a Pro-
reitoria de extensdo da Universidade Federal do Tocantins, por meio de sistema préprio para essa
finalidade, apds avaliacdo prévia do projeto por parte do colegiado. Para avaliacdo prévia do projeto,
além da proposta, deve ser submetido ao colegiado o plano de curso das disciplinas destacando o
mecanismo de autoavaliacdo do projeto, bem como de avaliagdo do discente e 0 mecanismo de
conducao das disiciplinas no qual o aluno atuard como protagonista no projeto. Os projetos e
programas a serem desenvolvidos no ambito do curso deverdo contemplar as areas tematicas de
extensdo voltadas para Tecnologia e Producdo, Meio Ambiente ou Saude. As normativas para
curriculizacdo da extensdo estdo detalhadas no Anexo V.

Equivaléncias e Aproveitamentos Curriculares

A equivaléncia entre os componentes curriculares do PPC anterior e o atual se dara quando
houver equivaléncia de 100% (cem por cento) de contetdo programatico e, no minimo, 70% (setenta
por cento) da carga horaria ou 70% (setenta por cento) do contetido programatico e 100% (cem por

cento) da carga horaria, atendendo ao regimento académico da Universidade Federal do Tocantins.

116



A tabela 4 descreve a equivaléncia. As disciplinas que ndo se encontram listadas na nova matriz

curricular poderdo ser aproveitadas como optativas ou atividades complementares.

Tabela 4. Migracdo de grade

PPC Versao 2008 PPC Verséao 2022

Carga

Carga

Periodo Disciplinas 2. Periodo Disciplinas o Descricdo
Horaria Horaria
Metodologia Cientifica 45 1° Metodologia ?'?nt'flca € 60 Equivalentes
Tecnoldgica
Quimica Geral 60 1° Quimica Geral 60 Equivalentes
o Formagcédo e Atuacdo do o Formacéo e Atuagéo do .
! Engenheiro de Alimentos 45 ! Engenheiro de Alimentos 60 Equivalentes
Célculo | 60 2° Calculo | 60 Equivalentes
Geometria Analitica e Algebra 60 20 Algebra Linear e Geometria 60 Equivalentes
Linear Analitica
Bioquimica 60 3° Bioquimica 60 Equivalentes
Calculo 11 60 3° Calculo 11 60 Equivalentes
20 Quimica Organica 60 20 Quimica Organica 60 Equivalentes
Desenho Técnico 45 20 Expressdo Gréfica 60 Equivalentes
Fisica | 60 3° Fisica | 60 Equivalentes
Ciéncias Ambientais 45 1° Ciéncias do Ambiente 60 Equivalentes
Caélculo 111 60 4° Calculo 11 60 Equivalentes
Fisica Il 60 40 Fisica Il 60 Equivalentes
Introducéo a Programacéo 45 2° Algoritmos e Programacéo 60 Equivalentes
3° Microbiologia Geral 60 1° Introducéo a Microbiologia 60 Equivalentes
Quimica Analitica 60 3° Quimica Analitica 60 Equivalentes
Laboratoério de Quimica 45 4° Laboratorio ,d.e Quimica 60 Equivalentes
Analitica
Célculo Numérico 60 5° Calculo Numérico 60 Equivalentes
Estatistica Experimental 45 3° Estatistica Experimental 60 Equivalentes
Fisico-Quimica | 60 4° Termodindmica | 60 Equivalentes
40 Fisica lll 60 5° Fisica Il 60 Equivalentes
Laboratdrio de Fisica 45 6° Laboratério de Fisica 30 Equivalentes
'\g?;g?eséigmzs 45 6° Matérias-Primas Alimenticias 60 Equivalentes
Microbiologia Alimentos 60 3° Microbiologia de Alimentos 60 Equivalentes
Fenbmenos de Transportes | 60 5° Fenémenos de Transporte | 60 Equivalentes
Fisico-Quimica Il 60 6° Termodinamica Il 60 Equivalentes
Nutricao 60 6° Nutricdo 60 Equivalentes
5o Quimica de Alimentos 60 5° Quimica de Alimentos 60 Equivalentes
Fundamentos_ da Engenharia de 60 5o Fundamentos_ da Engenharia de 60 Equivalentes
Alimentos Alimentos
Ciéncia dos Materiais 60 7° Mecanica e C_lgnua dos 60 Equivalentes
Materiais
Anélise de Alimentos 60 6° Andlise de Alimentos 60 Equivalentes
Fendmenos de Transporte 11 60 6° Fenémenos de Transporte Il 60 Equivalentes
Equivalentes se
Laboratério de Eendmenos de Laboratério de Fendmenos de realizada também
6° Transportes 45 9° Transporte e Operacdes 60 Laboratério de
P Unitarias Operagdes
Unitarias
Metodosgleircnigrr]ltsgsrvagao de 60 7° Conservacdo de Alimentos 60 Equivalentes
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Operagdes Unitarias | 60 6° Operagdes Unitarias | 60 Equivalentes
Tecnologia de Frutas e R o Optativa: Tecnologia de .
Hortalicas 60 97ou 10 Produtos de Origem Vegetal | 60 Equivalentes
Administracéo, Organizacao e R . .
Economia 60 7 Empreendedorismo 60 Equivalentes
Analise Sensorial 60 8° Anélise Sensorial de Alimentos 60 Equivalentes
70 Embalagem de Alimentos 45 8° Embalagens de Alimentos 60 Equivalentes
Engenharia Bioguimica 60 5° Engenharia Bioquimica 60 Equivalentes
Operacdes Unitarias |1 60 7° Operagdes Unitarias I 60 Equivalentes
Tecnologia de Leite e 60 9° ou 10° Optativa: Tecnologia de 60 Equivalentes
Derivados Produtos de Origem Animal | d
Higiene Industrial e Legislagdo 60 10° ngleani;Z%;legao de 60 Equivalentes
Instalagfes industriais 60 9° PrOJetg\s”(i?elnrlgl;sltrla de 60 Equivalentes
Equivalentes se
Laboratério de Operacies Laboratério de Fendmenos de realizada também
. Uni tériasp ¢ 45 9° Transporte e Operagdes 60 Laboratdrio de
8 Unitarias Fendmenos de
Transportes
Operagdes Unitérias 111 60 8° Operagdes Unitérias I11 60 Equivalentes
Tecnologia da Carne e o o Optativa: Tecnologia de .
Derivados 60 97oulo Produtos de Origem Animal Il 60 Equivalentes
Tratamento de Residuos 60 90 Gerenciamento de Residuos na 60 Equivalentes
Industriais Indistria de Alimentos 9
Gestdo de Qualidade na o Gestédo de Qualidade na .
IndUstria de Alimentos 60 10 Indistria de Alimentos 60 Equivalentes
Desenvolvimento de Novos 60 10° Desenvolvimento de Novos 60 Equivalentes
Produtos Produtos Alimenticios g
Projetos de Indstria de 60 10° Projetos da Industria de 60 Equivalentes
Alimentos Alimentos Il d
Tecnologia de Cereais e o o Optativa: Tecnologia de .
Panificacdo 60 97oulo Produtos de Origem Vegetal 11 60 Equivalentes
Tecnologia de Cereais Raizes e R R Optativa: Tecnologia de .
Tubérculos 60 97ou10 Produtos de Origem Vegetal 11 60 Equivalentes
. ] ] Biotecnologia Aplicada a
Biotecnologia de Alimentos 60 9° Industria de Alimentos e 60 Equivalentes
9° Bebidas
Cadeias Agroindustriais 60 9° Cadeias Produtivas 60 Equivalentes
Desidratagdo e Secagem de
. 60 9° Desidratagdo de Alimentos 60 Equivalentes
Alimentos
Gestdo Empresarial e
o . .
Marketing 60 9 Marketing 60 Equivalentes
Tecnologia de Bebidas e
. 60 9° Tecnologia de Bebidas 60 Equivalentes
Refrigerantes
Toxicologia de Alimentos 60 9° Toxicologia de Alimentos 60 Equivalentes
Estagio Curricular Obrigatdrio 180 9° Estagio Curricular Obrigatdrio 165 Equivalentes
10 Trabalho de Conclusdo de 45 10° Trabalho de Concluséo de 30 Equivalentes

Curso

Curso 11
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Os demais componentes curriculares ndo elencados na tabela 4 poderdo ser aproveitados na

forma de atividade complementar.

Migracao Curricular

A migracéo curricular entre os Projetos Pedagdgicos do Curso de Engenharia de Alimentos
atenderd a Nota Técnica da Universidade Federal do Tocantins de 29 de junho de 2016, havendo
impossibilidade de migracdo apenas para os discentes que estiverem cursando os dois Gltimos
semestres dos cursos de graduagdo da matriz curricular vigente, exceto aqueles que estiverem
vinculados aos dois ultimos semestres/ periodos do curso e que estejam matriculadas em
componentes curriculares de semestres/periodos anteriores da estrutura curricular vigente. Durante

a migracdo a equivaléncia entre as disciplinas se dara conforme descrito na tabela 4.

Metodologia

O curso de Engenharia de Alimentos utiliza um conjunto de métodos e técnicas no
cumprimento dos componentes curriculares propostos para atender ao perfil do egresso que se
deseja formar, pautados em estratégias de aprendizagem, bem como no continuo acompanhamento
das atividades, na acessibilidade metodoldgica e na autonomia discente, preconizando, ainda,
aprendizagens diferenciadas dentro da area.

Um dos métodos adotados pelo curso consiste na aprendizagem cooperativa. Trata-se de
uma pratica de aprendizagem onde pequenos grupos de estudantes, trabalhando em equipe ajudam
uns aos outros, direcionado por uma atividade docente proposta. Essa metodologia tem sido
implementada, inclusive, em consonancia com politicas institucionais no ambito do PDI como, por
exemplo, programas de monitoria, grupos de estudos vinculados aos Programas de Educacgdo
Tutorial, entre outros, que ddo autonomia ao discente na busca do melhor mecanismo de
compreensdo do conteddo, bem como na identificacdo de area de interesse. N&o obstante, a
aprendizagem cooperativa permite que o processo de aprendizagem se torne mais rico e motivador.
Atraves da interagdo entre os alunos € possivel criar um contexto social mais proximo da realidade,
aumentando a efetividade da aprendizagem.

A cooperacdo envolve sinergia e assume que, de alguma maneira, “o todo ¢ maior que a
soma das partes individuais”, de modo que aprender cooperativamente pode produzir ganhos
superiores a aprendizagem solitaria. O trabalho académico a partir de técnicas da aprendizagem

cooperativa compreende:
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- Exposicdo pelo professor, na forma de aulas participativas, dialogais, interativas, pautadas,
também, no uso de metodologias ativas;

- Estudos de casos e estudos dirigidos (ou orientados)

- Elaboragdo e planejamento conjunto de mesas redondas com reflexdo ou circulo de estudos;
apresentacao de seminarios, painéis;

- Trabalho em grupo;

- Tecnologia da informagdo como técnica de apoio didatico-pedagogica;

- Pesquisa cientifica, bibliogréafica e técnica.

A metodologia, portanto, esta fundamentada na participacdo, no dialogo e na criatividade,
envolvendo todos os atores do processo educacional. Nessa perspectiva, o educador e a instituicdo
como um todo, ao perceber o educando como sujeito do processo educativo, passa a estimulé-lo a
observar, investigar (buscando informac6es em varias fontes, experimentar, refletir, tracar planos e
metas, julgar e valorizar o trabalho cooperativo). Desta forma, ele podera elaborar o conhecimento
adquirido, e, a0 mesmo tempo, descobrir valores basicos para o convivio humano.

A pesquisa é outra metodologia desenvolvida pontualmente nas diversas disciplinas que
compBem o curriculo, mediante orientacdo dos respectivos professores no intuido de colocar o aluno
em contato com as reais dimensdes do trabalho universitario, entendido como producdo de
conhecimento. Nessa concepcdo, a pesquisa é entendida como um fio agregador do projeto
pedagogico do curso, vinculada ao Ensino e Extensao.

Corroboram com as atividades de Pesquisa, 0 ensino sistematico, o acervo atualizado da
biblioteca, através de titulos bibliograficos e o portal de periddicos, bem como os gabinetes de
estudo individuais situados na biblioteca e nos diversos laboratorios do curso.

As linhas de pesquisa podem compor-se na dimensdo disciplinar, interdisciplinar e
multidisciplinar, possibilitando a interface com organizagbes e entidades de atendimento a
comunidade, permitindo investigacdo, estudos e mapeamento de conflitos sociais existentes, em
diferentes realidades e contextos locais, regionais, nacionais e internacionais, articulados com dados
de outros campos do saber.

O ensino, pesquisa e extensdo estardo inter-relacionados por meio de projetos de
transferéncia de tecnologia desenvolvidos nos laboratérios do curso.

A extensdo, integrada as atividades complementares do curso, além de outras vertentes, visa
propiciar uma interagdo com a comunidade, numa relacéo de reciprocidade. Em sintonia com o PDI,
e em sintonia com este Projeto Pedagogico, a extensdo € o eixo articulador entre o ensino e novas

metodologias de constru¢do do conhecimento; configura-se como aprendizado de gestéo coletiva
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acerca da pratica social e como suporte a pesquisa e producdo do conhecimento, com base na
reflexd@o critica da realidade, que subsidiara a formacéo de novas politicas curriculares.

Outro eixo associado a metodologia de ensino consiste nas politicas institucionais de
iniciagdo cientifica, iniciacdo ao ensino e iniciacdo a extensdo. No ambito da iniciacdo a pesquisa
os alunos executam projetos de pesquisa nas diversas linhas associadas a Engenharia de Alimentos,
sob orientacdo de um docente. Nesses projetos os académicos, além de realizar experimentos séo
motivados a escrever relatdrios, resumos para eventos e realizar apresentagdes orais de seus
resultados, permitindo o treinamento de diversas competéncias previstas ao profissional egresso.

A iniciacdo a extensdo ocorre de maneira similar, através de um programa institucional, no
qual o aluno protagonizam acdes de insercdo social do saber através de capacitacfes, suporte ao
desenvolvimento de produtos, apoio a pequenos produtores na otimizagédo de produtos e processos,
promovendo a difusdo da Engenharia de Alimentos e promovendo a integracdo com o ensino e a
extensdo no desenvolvimento de habilidades. Os discentes do curso sdo incentivados, ainda, a
participar como protagonista de programas de monitoria. A participacdo dos discentes nos
programas institucionais geram meétricas para avali¢cdo e discussao de politicas de melhoria dos
indices de evasdo, retensdo, dentre outras, dando suporte a universidade na construcdo de novas
proposi¢des para o PDI.

Unindo a pesquisa, 0 ensino e a extensdo, o Programa de Educacdo Tutorial (PET) é outra
metodologia de ensino que tem apresentado éxito no curso de Engenharia de Alimentos. Ao
ingressar no programa, sobre a tutoria de um docente do curso e suporte de todo o colegiado, os
académicos sdo incentivados a execucao de atividades que perconisem a indissociabilidade do
ensino, da pesquisa e da extensdo. As atividades executadas tem o carater individual e coletivo, e
visam, além de desenvolver o académico que esta no PET, coloca-lo como agente transformador no
ambito do curso.

O curso langou em 2017 a Consultoria Alimentar Jinior- CAJU como metodologia para
desenvolvimento de uma série de habilidades requeridas do egresso. A empresa junior do curso é
uma empresa sem fins lucrativos que funciona sob total gestdo dos discentes, com orientacdo direta
de um docente e suporte técnico de todos os professores do curso. A CAJU tem sua estrutura
organizacional dividida em: diretoria de recursos humanos, diretoria de qualidade, diretoria de
projetos, diretoria de marketing, diretoria de comercial, diretoria administrativo-financeiro, vice-
presidéncia e presidéncia. Todos os cargos de diretoria sdo ocupados, exclusivamente, por alunos
que promovem toda a gestdo politica e operacional da empresa. O Movimento Empresa Janior é
regulamentado junto a UFT e a CAJU tem proporcionado aprendizagens diferenciadas dentro da

area, uma vez que os discentes precisam desenvolver o marketing da empresa, buscar pelo cliente,
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desenvolver o projeto, gerir a empresa, entregar resultados, se capacitar e fazer com a que a empresa
cresca mercadoldgicamente, reunindo habilidades interdisciplinares e aproximando a teoria de sala
de aula com a pratica na érea.

A semana académica de engenharia de alimentos, esta em sua 152 edicéo e trata-se de uma
metodologia de aproximacdo do académico com as tecnologias emergentes do mercado de trabalho.
Trata-se de um evento com periodicidade anual e organizacdo dos académicos sob coordenacgéo de
um docente. A cada ano uma nova tematica associada a Engenharia de Alimentos € escolhida pelos
discentes do 7°, 8° e 9° periodo do curso que, juntamente com o docente coordenador, organizam
uma semana de atividades associadas a esse tema. Dentre as atividades que acontecem nessa semana
destacam-se: palestras, mini-cursos tedricos, mini-cursos praticos, visitas técnicas, mesas redondas,
paineis e apresentacdes de trabalho. O evento conta sempre com parceria de empresas e profissionais
da area de renome regional, nacional e internacional, culminando num compartilhamento de
experiéncias, bem como em novas oportunidades de parcerias docentes, estagios discentes,
discusses de praticas pedagogicas e consolidacdo do conhecimento. Em 2018 a semana Académica
de Engenharia de Alimentos passou a integrar o Congresso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
do Tocantins, associando-se ao Programa de P6s Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
que é vinculado ao curso de Engenharia de Alimentos. Ndo obstante, a gestdo e organizacdo de
eventos periodicos desse desenvolve diversas habilidades nos académicos que 0s motivam e 0s

tornam profissionais diferenciados.

Inovacao Pedagogica

O Curso de Engenharia de Alimentos possui agdes regulares de recepcéo e acompanhamento
dos discentes promovidas pelo Programa de Educacdo Tutorial do curso de Engenharia de
Alimentos (PET), bem como pela coordenacdo e docentes do curso de maneira geral. Essa agédo
promove uma interacdo entre discentes em fase de conclusdo com discentes ingressantes, dando
suporte, esclarecendo duvidas e auxiliando na permanéncia e evolugdo desses estudantes dentro do
curso. Néao obstante o curso se dedica a acompanhar os egressos atravesde a¢oes e projetos conjuntos
e do mapeamento do perfil desses egressos em formulario préprio, mantendo o vinculo com a

instituicdo e seus docentes.

N&o obstante o curso possui atividade regular de recepcéo dos calouros e cursos frequentes
denivelamento e suporte, tais como: analise unidimensional, analise inicial de estruturas, analise
dimensional e conversdo de unidades e uso de calculadora cientifica, além de workshops, acoese

eventos que visam a troca de experiéncias e vivéncias entre egressos, veteranos e calouros.
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Além do Programa de Inovacao Pedagogica o curso conta com diversas acOes articuladas de
ensino, pesquisa e extensdo, executadas pelas entidades vinculadas ao curso: Programa de Educacgéo
Tutorial, Consultoria Alimentar Junior, Laboratdrios de ensino e pesquisa. Dentre elas,listam- se
eventos, oficinas, projetos de pesquisa e extensdo cadastrados junto a instituicdo e,ainda, aprovados

com fomento.

O curso de Engenharia de Alimentos possui patentes depositadas e uma patente
concedida junto ao Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI), todas associadas ao
desenvolvimento de novos produtos que atendem a interlocucdo de diversos conceitos e
habilidades, culminando em resultados importantes para o curso e, também, para 0s

discentes eegressos.

Gestdo de Metodologias e Tecnologias Educacionais

O curso de Engenharia de Alimentos faz uso do Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA):
sistema que proporciona o desenvolvimento e distribuicdo de conteddo. O AVA possibilita a oferta
de uma sala de aula virtual para o acompanhamento dos alunos e a realizagdo de atividades de
aprendizagem, rompendo os limites geogréaficos entre professores e alunos. Esse recurso é utilizado
de maneira complementar no curso, uma vez que ndo existem componentes curriculares ofertados
na modalidade a distancia. Ndo obstante, 0 Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) apresenta
ferramentas de interatividade, encontros sincronos, férum, questionario virtual, gravacdo e

disponibilizagdo de videos, materiais didaticos complementares.

O curso possui laboratérios de pesquisa equipados com licencas de softwares como o
statistica 13.4. N&o obstante, os docentes utilizam em sala de aula e nos laboratorios de informatica
da UFT os seguintes softwares livres para dar suporte as aulas e praticas: SISVAR, ASSISTAT,
MAXIMA, COCO Simulation, Agrostat, ChemSep Simulation, Symbolab, GENES, BIOESTAT,
WINPLOT, MAPLE, Emuladores de calculadoras, Mendeley, Trelo, Wolgram Alpha, Matrixcalc,

Overleaf.

Ambiente, Materiais e Ferramentas Assistivas

O curso conta com o apoio da equipe multidisciplinar da UFT para suporte a educagao
assistiva, promovendo inicialmente a orientagéo dos docentes quanto aos fatores dificultadores do

processo ensino aprendizagem para que posteriormente eles possam, juntamente com o Nucleo
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Docente Estruturante, tracar estratégias para melhor acolhimento e abordagem do conteldo,

culminando no desenvolvimento das habilidades requeridas

O curso de Engenharia de Alimentos possui um Programa de Inovacdo Pedagdgica,
aprovado em 2021. Este programa atua nas seguintes vertentes: capacita¢des, inovacao pedagdgica,
monitorias ativas e redes sociais. No ambito das capacitacdes o programa busca capacitar docentes
e discentes quanto a uso e padronizacdo do Ambiente Virtual de Aprendizagem. Em uma segunda
etapa as monitorias ativas ddo suporte técnico e digital aos discentes para ampliacao do aprendizado
integrado. Nesta etapa a graduacdo atua de maneira integrada a pos-graduacdo para expandir o0s
conhecimentos e desenvolver habilidades. Por fim, as redes sociaisdo curso se mantém ativas para
interagir ndo apenas como ferramenta de informacédo, mas também, como instrumento pedagogico

de interacdo e compartilhamento.

Tecnologias Sociais

O curso de Engenharia de Alimentos atua diretamente junto a comunidade em acdes de
extensdo, cadastradas junto a Pro- reitoria de extensdo. Além disso, as tecnologias sociais sao
evidenciadas na aplicacdo das habilidades desenvolvidas pelos académicos em projetos de extensao,
tecnologia social, bem como nos programas desenvolvidos nos componentes curriculares
direcionados a pratica extensionista. Nao obstante, o curso possui acbes de fluxo continuo
executadas pelo Programa de Educacéo Tutorial (PET) e pela Consultoria Alimentar Jinior (CAJU).
Ambas as entidades tém em sua esséncia atividades de ensino, pesquisa e extensao, atendendo a
comunidade e permitindo aos académicos o desenvolvimento de habilidades adicionais no @mbito

da gestdo de pessoas, trabalho em equipe e geréncia de projetos.

Formacéo e Capacitacdo Permanente

O curso de Engenharia de Alimentos possui 0 Plano de Desenvolvimento de Pessoas (PDP)
atualizado e aprovado anualmente, no qual, os docentes tém a possibilidade de planejar agdes de
atualizacdo e capacitacdo continuada. O referido PDP, apds aprovado pelo colegiado, é registrado
junto a Pro-reitoria de Gestéo de Pessoas da UFT.

N&o obstante, m consonancia com o PDI da UFT, o curso de Engenharia de Alimentos
estabeleceu o plano de qualificagdo docente (PQFD), discutido e aprovado em colegiado, visando a
capacitacdo de todos os professores do curso, o0 que culminou em mais de 90% do corpo docente
com a titulacdo de doutor e um fluxo de saida para pos-doutorado, ampliando e melhorando a

producdo cientifica e tecnoldgica dos docentes, sem impactar na oferta regular de disciplinas. O
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PQFD ¢ atualizado a cada vez que um docente ingressa no curso ou retorna de uma acédo de

capacitacao.

Avaliacéo do Processo Ensino-Aprendizagem

O colegiado do curso, conforme regimento proprio (Anexo I) é a instancia consultiva e
deliberativa do Curso em matéria pedagdgica, cientifica, cultural e administrativa, respeitando o
Estatuto e o Regimento Geral da UFT, tendo por finalidade acompanhar a implementacgéo e a
execucao das politicas do ensino, da pesquisa e da extensdo, definidas no Projeto Pedagdgico do
Curso, ressalvada a competéncia dos Conselhos Universidade Federal do Tocantins. Nesse contexto,
0 Nacleo Docente Estruturante instituido pelo colegiado do curso, discute, frequentemente, os

processos de ensino-aprendizagem.

Acerca dos processos avaliativos conduzidos pela Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA)

destaca-se que a avaliacdo institucional é continuada e seus resultados discutidos anualmente.

Atividades de Ensino-Aprendizagem

O curso de Engenharia de Alimentos possui diversas acOes articuladas para efetivar o processo
ensino- aprendizagem, sempre pautadas na aplicacdo pratica das habilidades desenvolvidas a partir

dos componentes do curriculares.

A iniciacdo a pesquisa é uma a¢do edificada no ambito do curso, em que os discentes atuam
em projetos de pesquisa vinculados aos docentes e laboratorios dos cursos, tanto em programas de
iniciacdo cientifica quanto em projetos cadastrados pelos docentes, nos quais o0 conhecimento
tedrico é ampliado pela atuacdo prética e resultam em trabalhos publicados, pedidos de depdsitos

de patente, eventos cientificos, entre outros.

O programa de inovacéo pedagdgica também é uma pratica corriqueira do curso, envolvendo
discentes e docentes em praticas inovadoras que associam tecnologia ao processo de ensino

aprendizagem.

Dentre as atividades de ensino aprendizagem do curso pode- se citar, ainda, as acoes
desenvolvidas junto ao Programa de Educacédo Tutorial obrigatoriamente na triade ensino pesquisa

e extensdo, aplicando na préatica os conhecimentos adquiridos em sala de aula.

A Consultoria Alimentar Janior é outra atividade de sucesso do curso, uma vez que 0S

académicos vinculados a empresa tém a oportunidade da atuacdo profissional ainda na graduacéo,
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realizando prestacdes de servico a comunidades, atendendo a projetos de complexidade diversa,

lidando com a gestéo de recursos humanos, materiais e financeiros.

O Centro Académico do curso de Engenharia de Alimentos é uma atividade de ensino-
aprendizagem ativa do curso, em que 0s académicos atuam como entidade representativa nos 6rgaos
colegiados, desenvolvimento habilidades gestoras e de tomada de decisdo, permitindo com que eles
participem de todo o processo de discussdo e planejamento do curso nas diversas instancias

institucionais.

N&o obstante, o curso conta com diversos projetos de extensdo cadastrados e executados
frequentemente junto a cooperativas e pequenos e médios agricultores. Além disso, o estagio ndo
obrigatdrio € realizado com frequéncia, haja vista que o curso possui em seu Planejamento Anual
de Trabalho (PAT) a acdo de busca constante por vagas junto as industrias e 6rgaos do setor publico

e privado para que os alunos possam ter a vivéncia préatica da profissao.

Estagio Curricular Obrigatorio

Os discentes do curso de Engenharia de Alimentos podem realizar estagio curricular
obrigatorio e ndo obrigatdrio. O estagio curricular ndo obrigatério ndo esta previsto como disciplina,
no entanto, visa a ampliacdo da formacdo profissional do estudante por meio de vivéncias e
experiéncias. O estagio ndo obrigatdrio pode ser aproveitado como atividades complementares.

O curso de Engenharia de Alimentos prevé um total de 165 horas para o estagio curricular
obrigatorio que, juntamente com o estagio curricular ndo obrigatorio, esta devidamente regimentado
conforme descreve o anexo Il. Os estagios possuem o carater tedrico-pratico que proporcionam ao
discente a aplicacao pratica dos componentes curriculares previstos no ambito desse Projeto Politico
Pedagdgico, com vistas no desenvolvimento de habilidades e no aperfeicoamento técnico, cultural,
cientifico e humanistico de sua formacdo académica, favorecendo a articulacdo do ensino com a
pesquisa e a extensao.

Os estagios sdo desenvolvidos com acompanhamento efetivo do Professor Orientador de
Estagio na UFT, que é um docente vinculado ao curso de Engenharia de Alimentos, e do Supervisor
da Unidade Concedente, caracterizado por ser um profissional técnico atuante na area. Para dar
suporte e fazer a interlocu¢do com as empresas privadas, 6rgdos publicos e profissionais da area, a

UFT disponibiliza uma central de estagios que cuida de toda a parte documental.

Atividades Complementares
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As atividades complementares sdo obrigatorias no ambito do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Tocantins, conforme preconiza a Lei 9.131 de 1995 e os
Pareceres 776/07 de 03/12/97 e 583/2001 e regimentadas conforme anexo VI.

As Atividades Complementares do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos devem
ser desenvolvidas de forma desdobrada, abrangendo os dez semestres letivos do Curso, totalizando
75 (setenta e cinco) horas de atividade. As acdes educativas desenvolvidas no ambito das aulas
praticas e do Estagio Curricular Obrigatorio, e atividades de extensdo creditadas no curriculo néo
poderdo ser computadas cumulativamente como Atividades Complementares.

As atividades complementares sdo componentes curriculares que tém como objetivo
principal expandir o perfil do egresso com atividades que potencializem o desenvolvimento das
habilidades e competéncias requeridas aos egressos. Estas atividades podem ser oferecidas em
diversas modalidades, conforme preconiza a resolu¢do n® 009/2005 do Consepe/UFT, a saber:
capacitacdo profissional (cursos de capacitacdo profissional ou estagios nao curriculares), extensdo
universitaria (iniciacdo a extensdo e participacdo em eventos relevantes a formacdo do egresso),
ensino (monitoria ou disciplinas de outras areas), politicas (representacdo discente em comissdes e
comités) e de empreendedorismo e inovacao (participacdo em Empresas Juniores).

As Atividades Complementares séo realizadas pelos estudantes a qualquer momento, ao

longo do Curso, inclusive durante o periodo de férias letivas.

Trabalho de Concluséo de Curso

O Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) esta dividido em duas etapas constantes na estrutura
curricular do curso de Engenharia de Alimentos, sdo elas: Trabalho de Conclusdo de Curso | e
Trabalho de Concluséo de Curso 1, ambas regimentadas conforme anexo Il1.

O Trabalho de Conclusdo de Curso | consistird na elaboracdo de um projeto com
acompanhamento de um professor orientador. Ndo obstante trata-se de um componente curricular
com ementa direcionada ao desenvolvimento de habilidades para a redacéo cientifica, planejamento,
construcao e apresentacdo de um projeto de trabalho de concluséao de curso.

O Trabalho de Concluséo de Curso Il consistira nas orientagdes sobre o0 manual para redacéo
e apresentacdo do TCC (anexo IV), bem como a elaboracdo e defesa do trabalho de concluséo de
curso.

Destaca-se que entre as disciplinas de TCC I e TCC Il o discente tera o periodo minimo de um
ano para execucédo do projeto atendendo e desenvolvendo todas as habilidades requeridas no &mbito

da aplicagdo dos conteudos adquiridos ao longo de sua formacéo.
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O Curso de Engenharia de Alimentos possui website proprio no qual estdo disponiveis 0s
trabalhos de conclusao de curso na forma de repositérios institucionais. Destaca-se que os TCCs do
curso frequentemente geram produtos técnicos e académicos que séo publicados em bases nacionais
de periddicos e/ou boletins técnicos, anais de eventos, dentre outros, gerando, inclusive, a insercéo

social dos trabalhos desenvolvidos.

Gestédo do Curso e Processos de Avaliacédo Interna e Externa
A gestdo do curso é feita em estrutura colegiada. O colegiado é composto por todos 0s
docentes do curso e por 5 representantes discentes e presidido pelo coordenador de curso. A
coordenacdo de curso € eleita bianualmente, sendo composta pelo coordenador e o coordenador
substituto. A coordenacédo de curso atua dentro do plano de agdo construido e cadastrado junto ao
colegiado do curso.
No ambito dos processos de avaliacdo interna e externa a UFT conta com a Comisséo Propria

de Avaliacdo (CPA) que atua dando suporte aos cursos no processo avaliativo.

Tecnologias de Informacéo e Comunicagéo (T1C) no processo ensino-aprendizagem

O curso de Engenharia de Alimentos conta com algumas ferramentas importantes para o
processo de ensino-aprendizagem como por exemplo:

- Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA): sistema que proporciona o desenvolvimento e
distribuicdo de contetdo. O AVA possibilita a oferta de uma sala de aula virtual para o
acompanhamento dos alunos e a realizacdo de atividades de aprendizagem, rompendo os limites
geograficos entre professores e alunos. Esse recurso é utilizado de maneira complementar no curso,
uma vez que ndo existem componentes curriculares ofertados na modalidade a distancia.

- Licencas de softwares e softwares livres utilizados para ensino e pesquisa no ambito do
curso: o curso possui laboratérios de pesquisa equipados com licengas de softwares como o
Statistica 13.4. N&o obstante, os docentes utilizam em sala de aula e nos laboratérios de informatica
da UFT os seguintes softwares livres para dar suporte as aulas e préaticas: SISVAR, ASSISTAT,
MAXIMA, COCO Simulation, Agrostat, ChemSep Simulation, Symbolab, GENES, BIOESTAT,
WINPLOT, MAPLE, Emuladores de calculadoras, Mendeley, Trelo, Wolgram Alpha, Matrixcalc,
Overleaf

- Salas equipadas com equipamento multimidia: as salas de aula utilizadas pelo curso séo

equipadas com equipamentos multimidia.

Acompanhamento e de avaliacdo dos processos de ensino-aprendizagem
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O colegiado do curso, conforme regimento proprio (Anexo I) € a instancia consultiva e
deliberativa do Curso em matéria pedagdgica, cientifica, cultural e administrativa, respeitando o
Estatuto e o Regimento Geral da UFT, tendo por finalidade acompanhar a implementagéo e a
execucdo das politicas do ensino, da pesquisa e da extensdo, definidas no Projeto Pedagdgico do
Curso, ressalvada a competéncia dos Conselhos Universidade Federal do Tocantins. Nesse contexto,
0 Nucleo Docente Estruturante instituido pelo colegiado do curso, discute, frequentemente, 0s
processos de ensino-aprendizagem.

Acerca dos processos avaliativos conduzidos pela Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA) no
ambito do processo ensino-aprendizagem, a UFT possui a comissdo ativa junto aos Campus, em
fase de discussdo de métricas para avaliacdo dos cursos. No entanto, a avaliacdo institucional é

continua e todos os discentes, docentes e técnicos podem participar.

Apoio ao discente

A Universidade Federal do Tocantins, através da Pro-reitoria de Assuntos Estudantis
(PROEST), oferta diversos programas de apoio ao discente, todos acessiveis e implementados a
nivel do curso de Engenharia de Alimentos.

Os académicos da UFT possuem auxilios diversos a partir dos recursos do Programa Nacional
de Apoio Estudantil (PNAES). Os discentes do curso de Engenharia de Alimentos também sdo
assistidos pelo Programa de Bolsa Permanéncia da UFT. Trata-se de uma ac¢ao do Governo Federal
de concessdo de auxilio financeiro a estudantes matriculados em instituicdes federais de ensino
superior em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica e para estudantes indigenas e quilombolas.
O recurso é pago diretamente ao estudante de graduacéo por meio de um cartdo de beneficio.

O Programa Auxilio Satde (PSaude) no ambito do PNAES, é outro programa institucional de
apoio ao discente que disponibiliza subsidio financeiro exclusivamente para tratamento na area de
salde mental dos (as) estudantes da graduacdo presencial em situagdo de vulnerabilidade
socioecondmica e mediante comprovacao da necessidade do tratamento.

O Programa de apoio a participacao de discentes em evento é um programa gerido pela Pro-
reitoria Estudantil (PROEST) que tem como finalidade incentivar a participagdo de estudantes
regularmente matriculados em curso de graduagdo em eventos académicos, cientificos,
tecnoldgicos, culturais e politico-académicos, internos e externos a UFT, de carater regional e
nacional, nas modalidades: (a) apresentacéo de trabalho; (b) participacdo em reunido ou atividade
de interesse da UFT; (c) participacdo em eventos académicos, cientificos, culturais e politico-
académicos regionais ou nacionais. Os discentes do curso de Engenharia de Alimentos ja foram

contemplados diversas vezes com esse apoio.
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O Programa de ADI foi criado pela Pro-reitoria de Graduacdo (PROGRAD) como mecanismo
para auxiliar os estudantes ingressantes que estejam matriculados no 1° e/ou 2° periodo(s) e aqueles
reprovados nas disciplinas basicas curriculares. O programa é regimentado pela Resolugdo
CONSEPE 18/2015 e pretende ampliar as condic¢des de permanéncia dos estudantes ingressantes,
possibilitando a melhoria de sua formacéo e a reducdo dos indices de evasao, reprovacgéo e baixo
desempenho.

Os discentes do curso de Engenharia de Alimentos contam, ainda, com o restaurante
universitario e a politica de assisténcia estudantil da Instituicdo que busca fornecer refeicdes
balanceadas, higiénicas e de baixo custo.

O Curso de Engenharia de Alimentos possui ac@es regulares de recepcao e acompanhamento
dos discentes promovidas pelo Programa de Educacdo Tutorial do curso de Engenharia de
Alimentos (PET), bem como pela coordenagéo e docentes do curso de maneira geral. Essa acéo
promove uma interacdo entre discentes em fase de conclusdo com discentes ingressantes, dando
suporte, esclarecendo dividas e auxiliando na permanéncia e evolugdo desses estudantes dentro do
curso. N&o obstante 0 curso se dedica a acompanhar os egressos através de acles e projetos
conjuntos e do mapeamento do perfil desses egressos em formulério préprio, mantendo o vinculo
com a instituicdo e seus docentes.

A tabela 5 apresenta uma breve descricdo dos auxilios recebidos pelos discentes do curso de
Engenharia de Alimentos nos Gltimos anos através de editais institucionais especificos para cada

tipo de programa.

Tabela 5. Auxilios recebidos por académicos do curso de Engenharia de Alimentos via editais

institucionais.

_ . Numero de Alunos contemplados
Modalidade de auxilio
(coleta de 2020)
Auxilio Restaurante Universitario Todos os alunos do curso
Auxilio Salde 1

Auxilio Moradia 14
Auxilio participacdo em eventos 18
Auxilio permanéncia 217

No ambito do apoio no processo ensino-aprendizagem o curso de Engenharia de Alimentos

oferta regularmente vagas para monitoria remunerada (5 vagas por semestre) e ndo remunerada
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(ndmero de vagas ilimitadas). O Programa Institucional de Monitoria é regulamentado pela
Resolucdo CONSEPE 15/2013 e contempla atividades de carater didatico-pedagogico,
desenvolvidas pelos alunos da graduacdo e orientadas por professores. O curso oferta ainda vaga
para monitor remunerado através do PIMI (Programa Institucional de Monitoria Indigena —
Resolucdo CONSEPE 14/2013), que tem como objetivo facilitar a inclusdo dos alunos indigenas
nas atividades de ensino, pesquisa e extensdo, contribuindo para a sua permanéncia e sucesso
académico.

Né&o obstante o curso possui atividade regular de recepcéo dos calouros e cursos frequentes
de nivelamento e suporte, tais como: analise unidimensional, analise inicial de estruturas, analise
dimensional e conversdo de unidades e uso de calculadora cientifica, além de workshops, acGes e
eventos que visam a troca de experiéncias e vivéncias entre egressos, veteranos e calouros.

Outro mecanismo de apoio ao discente € dado através do Nucleo de apoio ao Estudo e a
Carreira (NAEC). Trata-se de um setor que auxilia os alunos que estejam passando por momentos
de dificuldades diversas durante o curso. O NAEC conta com apoio pedagdgico e psicoldgico para
auxiliar os alunos quanto a possiveis duvidas em relagdo a escolha do curso a constitui¢cdo de uma
identidade académica e profissional, contribuindo para uma permanéncia em seus respectivos
cursos. O nucleo oferece regularmente oficinas e trabalhos em grupos com os temas: Gestdo de
Tempo, Apresentacdo Oral de Trabalhos, Planejamento de Curso, Motivacédo, Gestdo e Controle do
Estresse e Ansiedade, Organizacdo e Estudo, Planejamento de Carreira, Participagcdo em Processos
Seletivos, TCC ndo é bicho de sete cabecas, além de oficinas para alunos ingressantes. Desde 2018

0 Nucleo ja realizou cerca de 41 atendimentos aos discentes do curso de Engenharia de Alimentos.

Nucleo Docente Estruturante — NDE

O nucleo docente estruturante do curso de Engenharia de Alimentos tem seu funcionamento
regimentado (Anexo I) e conta com 9 docentes efetivos do curso, dentre eles o coordenador e 0
subcoordenador do curso. Todos os seus membros possuem titulagéo stricto sensu e sdo dedicagéo
exclusiva a universidade. A reformulacdo do NDE ¢ periddica e parcial, mantendo sempre parte dos
seus membros desde o ultimo ato regulatorio.

O NDE do curso de Engenharia de Alimentos tem trabalhado no acompanhamento discente
e egressos através de reunides com os alunos, questionarios aos egressos. Nao obstante, o ndcleo
tem buscado acompanhar a evolugdo da area, mapeando dados mercadoldgicos para estimar a
demanda por profissionais da area e compreender o perfil do egresso requerido e,
consequentemente, atualizar o Projeto Politico Pedagdgico do curso. O presente PPC, inclusive,

apresenta alguns dados oriundos desses levantamentos em diversos pontos (perfil do egresso
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tracado, nimero de vagas, panorama nacional do curso), uma vez que esses dados nortearam as
estratégias aqui desenhadas para a formacéo do perfil do egresso desejado.

O NDE do curso de Engenharia de Alimentos incentiva os docentes a promover ac¢oes de
acompanhamento dos egressos que estiveram sob sua orientagdo durante a graduacdo. Algumas
acOes sdo executadas, além do questionario de diagnostico da atuacao dos egressos ja citado, como
por exemplo: quadros em redes sociais dos laboratérios vinculados ao curso (bate-papo com egresso
do Laboratério de Cinética e Modelagem de Processos e do Laboratério de Microbiologia de
Alimentos disponiveis nos perfis do Instagram @lacimpuft e @Imauft), blog docente para
disponibilizacdo de conteldos e contato com egressos (uftpaulo.blogspot.com.br), entre outras

acoes.

Corpo Docente e Técnico

O colegiado do curso de Engenharia de Alimentos é composto por docentes, representantes
discentes e técnicos administrativos vinculados ao curso de Engenharia de Alimentos. O Anexo |
estabelece o fluxo de encaminhamento das decisdes, a periodicidade das reunides e as formas de
registro delas. O colegiado conta com um sistema web de registro (e-mail e drive institucionais) e
realiza discussfes periddicas no ambito do seu desempenho, implementacdo ou necessidade de
ajustes de praticas de gestdo do curso, todas devidamente registradas em ata.

A atuacédo do coordenador do curso de Engenharia de Alimentos est4 pautada em um plano
de acdo, respeitando as politicas e diretrizes definidas pela Gestdo da UFT, descritas no Plano de
Desenvolvimento Institucional. O plano de acdo da atual gestdo na coordenacdo de curso contém as
acOes previstas e os indicadores de forma a permitir o acompanhamento do desempenho da
coordenacao e foi compartilhado como colegiado do curso tornando- o, portanto, publico a docentes
e discentes do curso.

O coordenador do curso de Engenharia de Alimentos atua em regime de dedicacdo exclusiva.
O curso funciona no sistema colegiado em que o coordenador preside as reunides deliberativas
previamente agendadas conforme preconiza o Regimento Geral do Curso (Anexo ).

O corpo docente do curso de Engenharia de Alimentos, bem como seu regime de trabalho,
titulacdo, experiéncia profissional e producdo (curriculo lattes) estdo descritos na tabela 6.

Tabela 6: Docentes do Curso de Engenharia de Alimentos

Regime de | . ’
Docente Titulacéo Curriculo Lattes
Trabalho
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Abraham Damian http://lattes.cnpq.br/142877904
) ) DE Doutor
Giraldo Zuniga 6838272
Albano Salustiano http://lattes.cnpq.br/0201185907
DE Doutor
Pereira 390199
Antbénio Wanderley de http://lattes.cnpg.br/8663220849
DE Doutor
Oliveira 127846
Aroldo Arevalo http://lattes.cnpq.br/1043491275
DE Doutor
Pinedo 073936
) http://lattes.cnpq.br/5432566742
Cilene Mendes Reges | DE Mestre
576031
Claudia Cristina Auler http://lattes.cnpq.br/4349239696
DE Doutora
do Amaral Santos 600353
Donizete Xavier da http://lattes.cnpq.br/2979057145
) DE Doutor
Silva 871809
Gléndara Aparecida de http://lattes.cnpg.br/5998926336
DE Doutora
Souza Martins 408017
Guilherme Benko de http://lattes.cnpq.br/3964828601
o DE Doutor
Siqueira 706257
http://lattes.cnpq.br/0829200139
Itamar Souza Reges DE Mestre
334558
_ _ http://lattes.cnpq.br/0686149147
Joenes Mucci Peluzio | DE Doutor
338264
Lina Maria Grajales http://lattes.cnpq.br/3869745078
DE Doutora
Agudelo 999097
Marcia Regina Ribeiro http://lattes.cnpq.br/3814105506
40 horas Doutora
Alves 216545
Patricia Martins http://lattes.cnpq.br/2590685798
DE Doutora
Guarda 782301
Paulo Alexandre http://lattes.cnpg.br/3196560953
DE Doutor
Oliveira 556421
Paulo Cleber http://lattes.cnpq.br/4579224973
DE Doutor

Mendonga Teixeira

107112
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Pedro Ysmael Cornejo http://lattes.cnpg.br/8282583375
N DE Doutor
Mujica 743942
http://lattes.cnpg.br/6267235432
Robert Taylor Bezerra | DE Doutor
651093
Solange Cristina http://lattes.cnpg.br/1936583304
_ DE Doutora
Carreiro 363352
Sergio Andres Villalba http://lattes.cnpg.br/7673526126
DE Doutor
Morales 442085
) http://lattes.cnpq.br/3612981884
Tarso da Costa Alvim | DE Doutor
419136
Thiago Lucas de http://lattes.cnpg.br/2942030604
DE Doutor
Abreu Lima 920146
Valéria Gomes http://lattes.cnpq.br/2873601834
DE Doutora
Momenté 933100
Zilda Doratiotto de http://lattes.cnpg.br/8004091595
DE Doutora
Salles Arévalo 220265

Infraestrutura
Espaco de trabalho para o coordenador e docentes em tempo integral

A coordenacdo do curso fica situada numa sala de 6x4 m, contendo armarios, mesas com
gavetas, cadeiras, computadores, aparelho telefonico, Datashow, notebook. Associada a sala da
coordenacao fica a sala administrativa que comporta (a) secretario (a) do curso, também mobiliada
e equipada com computadores e telefone.

O curso conta com 23 docentes em regime de 40 horas com dedicagéo exclusiva e 1 docente em
regime de 40 horas sem dedicacdo exclusiva. Todos os docentes do curso possuem sala, sendo
algumas delas situadas anexas aos laboratdrios e outras em prédios independentes. Todas as salas

docentes sdo mobiliadas com mesas, armarios, cadeiras e equipamentos de informatica.

Sala coletiva de professor e sala de aula
O Campus de Palmas, local ao qual o curso esta vinculado, possui sala coletiva para professores
devidamente mobiliada com mesa, cadeira, armarios e equipamentos de informatica dimensionados

de acordo com o quantitativo de professores que faz uso da infraestrutura. O cdmpus conta, ainda,
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com um total de aproximadamente 72 salas de aula, das quais 36 salas sdo de uso direto do curso de
Engenharia de Alimentos. A reserva para uso das salas de aula se da via sistema institucional

(https://palmas.uft.edu.br/iserv/administrativo/reservas/publico/) e pode ser realizada tanto pelo

professor (atividades complementares) quanto pela coordenagéo de curso (ensalamento no inicio do
semestre). Todas as salas de aula sdo equipadas com mesa, cadeira e equipamentos multimidia,

sendo que algumas delas possuem, também, aparelho de televisao.

Equipamentos de Informatica, tecnoldgicos e audiovisuais

O curso de Engenharia de Alimentos esta situado no campus universitario de Palmas. A
infraestrutura do cdmpus conta com dois laboratérios de informatica equipados com computadores,
internet e softwares de edicdo, dentre outros softwares especificos. Esses laboratorios sdo utilizados
pelos discentes do curso. N&o obstante, os laboratorios do curso possuem computadores para uso
dos discentes que executam atividades de pesquisa e extensao. Os hardwares e softwares disponiveis
nos computadores dos laboratorios do curso sdo instalados por uma equipe especifica, de acordo
com a demanda docente e discente para uso em suas pesquisas. Além disso, 0 curso conta com
licencas de softwares fomentados por projetos de pesquisa individuais dos docentes, como por

exemplo: a licenca completa do Statistica 13.4 para tratamento de dados experimentais.

Bibliotecas
Bibliografia Basica e Complementar por Unidade Curricular (UC)

A Biblioteca da Universidade Federal do Tocantins (UFT), Campus de Palmas Professor
José Torquato Carolino, como parte integrante do desenvolvimento do ensino aprendizagem e como
centro de informagdes incentiva e assessora tecnicamente o corpo docente e discente, servidores
técnicos administrativos e a comunidade local quanto a utilizacdo do acervo bibliografico e dos
recursos informacionais existentes. O acervo estd organizado de acordo com a Classificacdo
Decimal de Dewey (CDD). O tipo de catalogacdo atende as normas do Cddigo de Catalogacdo
Anglo-americano (AACR2) e 0 acesso as estantes é livre.

A divisdo do acervo por area de conhecimento contempla os seguintes quantitativos que
atendem ao curso de Engenharia de Alimentos em seus diversos componentes curriculares:
Ciéncias agrarias - 768 titulos e 2937 exemplares; Agropecudria e Pesca - 8 titulos e 26 exemplares;
Ciéncias Exatas e da Terra - 2211 titulos e 9386 exemplares; Ciéncias Biologicas - 684 titulos e
3642 exemplares; Engenharias - 1247 titulos e 4951 exemplares;

Ciéncias da Saude - 1352 titulos e 5815 exemplares; Ciéncias da Humanas - 4670 titulos e 13910

exemplares;
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Ciéncias Sociais Aplicadas - 10961 titulos e 29729 exemplares; Linguistica, Letras e Artes - 2005
titulos e 4653 exemplares;

A atualizacdo do Projeto Pedagdgico do curso requereu o planejamento para adequacdo e
atualizacdo da bibliografia através da aquisi¢dao de novos exemplares e titulos, no entanto, esse € um
processo comum na instituicao a cada acdo de reformulacédo de PPC, facilitando a operacionalizagédo
desse processo. O acervo conta, ainda, com revistas, monografias, dissertacdes e teses impressas e
em repositorio digital.

O processo de informatizacdo/ modernizagao das bibliotecas da UFT conta com a inser¢ao
do acervo em uma base de dados Sistema Integrado de Ensino (SIE / médulo Biblioteca); esse
procedimento ocorreu em todas as bibliotecas da UFT, incluindo a biblioteca do Campus de Palmas,

com foco na criagéo do Sistema de Bibliotecas da Universidade Federal do Tocantins (SIBIB/UFT).

Periddicos especializados

A Universidade Federal do Tocantins conta com acesso ao portal de periddicos capes, onde
um conjunto de periodicos especializados da area de alimentos pode ser acessado gratuitamente
pelos estudantes e docentes. Dentre os periédicos com acesso via portal pode-se citar: Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Currente Research in Food Science, Food Production, Processing and
Nutrition, Food Quality and Safety, Journal of Agricultural Engineering and Food Technology e
diversos outros periddicos da Elsevier, Springer, Wiley, entre outras.

N&o obstante, a UFT possui portal de periddicos prdprio que contém diversas revistas com
caréater interdisciplinar. Dentre essas revistas algumas se destacam com publicacdes constantes na
area de alimentos e métricas relevantes no sistema de indexa¢do, como por exemplo:

Revista Desafios: € uma publicacdo cientifica trimestral da Pro- Reitoria de Pesquisa e Pds-
Graduacdo da Universidade Federal do Tocantins, dirigida a producéo académica interdisciplinar
com interesse nas areas de Ciéncias Agrarias onde se encontra a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
A revista € indexada em diversas bases, possui processo de avaliagdo por pares, recebe artigos em
fluxo continuo e j& publicou nimeros exclusivos voltados para area de alimentos.

Capim Dourado: Dialogos em Extens&o: ¢ uma publicacéo de periodicidade quadrimestral associada
a acBes de extensdo, em especial as suas vivéncias e aplicabilidade no contexto amazénico. E uma
revista indexada em diversas bases, possui um processo de avaliagdo por pares e varios artigos
envolvendo projetos de extenséo desenvolvidos no &mbito do curso.

Journal of Biotechnology and Biodiversity: € uma revista que publica artigos originais, artigos de

revisdo, estudos de caso e comunicagdes breves sobre os fundamentos, aplicagfes e gestdo da
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biodiversidade. O objetivo da revista € avancar e disseminar 0 conhecimento em todas as areas afins

de Ciéncias Agrarias, Quimica, Biotecnologia e Biodiversidade.

Relatério de adequacao da Bibliografia Basica e Complementar

O Nducleo Docente Estruturante do curso realizou andlise de adequacéo da bibliografia basica
e complementar durante a construcdo do projeto pedagdgico, atentando- se para que todas as
bibliografias necessérias estivessem no acervo da biblioteca do Campus de Palmas e aquelas que
requeressem atualizacgdo tivessem sua justificativa devidamente elaborada e encaminha para este
fim. Nesse contexto, o NDE realizou diversas reunides para analise da bibliografia, dimensionando
a disponibilizacdo de, no minimo, 1 exemplar para cada 5 discentes e 0 uso de bibliotecas digitais e
ebooks sempre que possivel. Além da checagem direta no sistema virtual de bibliotecas, um relatério
consolidado foi solicitado ao setor e emitido para confirmacao do levantamento realizado.

Comité de Etica em Pesquisa (CEP)

O curso de Engenharia de Alimentos, através dos seus docentes e discentes, executa projetos
de pesquisa e extensdo que podem requerer o parecer do Comité de Etica como, por exemplo, as
andlises sensoriais realizadas. Para atendimento dessa demanda a Universidade Federal do
Tocantins possui 0 Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP). O CEP da UFT foi
reconhecido pela comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP) em dezembro de 2005. E uma
instancia colegiada, interdisciplinar, independente, de carater consultivo, deliberativo e educativo
que conta com membros das diversas areas do saber e operacionaliza 0s processos através da

Plataforma Brasil.

Laboratorios didaticos, de ensino e de habilidades
O curso de Engenharia de Alimentos conta com 0s seguintes laboratérios e equipamentos
para atividades de ensino, pesquisa e extensao:

Tabela 7: Laboratdrios e recursos vinculados ao curso de Engenharia de Alimentos

Laboratdrio Recursos Recurso Docentes Disciplinas
materiais Humano responsavel ministradas no
vinculados vinculado laboratdrio
Laboratorio de | Destilador de o Prof. Dr.
o _ . 1 Técnico de . )
Analise de | nitrogénio, bloco . Robert Taylor | Analise de Alimentos
) ) laboratdrio
Alimentos digestor com Bezerra
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Sgrubber,
de

fotdmetro de cham
Li, Na e K,

texturdometro,

capela

exausao,

de
atividade aquosa,

analisador

mufla; estufa com
circulacdo de ar;
rotavapor,

destilador de agua,

digestor de fibras.

(servidor

efetivo)

Laboratorio de
Anélise

sensorial

Cabines para

analise sensorial

Prof. Dr.
Robert Taylor

Bezerra

Andlise  Sensorial

Alimentos

de

Laboratorio de

Panificagéo

Amassadeira com
capacidade de 10
kg de
batedeira

farinha,
fixa de
bancada

capacidade de 2,5
kg de

Forno

farinha.,

tedesco
capacidade para 12
grelhas, cilindro de
de

massa, modelador,

prensagem

moinho extrusor.

Prof. Dr.
Robert Taylor

Bezerra

Tecnologia de Produtos

de Origem Vegetal Il

de
de
de

Biomoléculas e

Laboratério
Processos

Separacéo

Desidratacdo

de

spray
dryer, liofilizador,

balanga

precisao,

seladora a vacuo,

seladora comum,

1 Técnico de
laboratorio
(servidor

efetivo)

Prof.
Abraham

Damian

Dr.

Giraldo Zuniga

Topicos Avancados em

Engenharia

Alimentos

de
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digestor de
proteinas,

equipamento para
determinar fibras,

mufla

Laboratério de
Tecnologia de
Frutas e

Hortalicas

Desidratador  de
bandejas em inox,
envasadora e
dosadora manual,
liquidificador semi
industrial,
multiprocessador,
tacho
concentrador,
balanca tipo prato,
refrigerador 340 I,
Freezer, estufa de
secagem, bomba a
vacuo, centrifuga 8
tubos, banho
maria, pHmetro
digital, seladora,
extrator de leite de
coco, refratdmetro
de bancada,
colorimetro,
balanca analitica,
analisador de
condutividade,
difusividade e
resistividade,
destilador de

alcool, evaporador

1 Técnico de
laboratério
(servidor

efetivo)

Prof. Dr.
Aroldo

Arévalo Pinedo
Pra. Dra. Zilda

Doratiotto  de

Salles Arévalo

Embalagens/

Tecnologia

de

Alimentos e Tecnologia

de Produtos de Origem

Vegetal |
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rotativo, capela de
exaustéo,
ultrafreezer,
micro-ondas,
agitador magnético
com aquecimento,

despolpadeira.

Profa. Msc.

Bancada )
o Cilene Mendes
. Hidraulica  para
Laboratério de ) Reges .
) experimentos, Laboratorio de
Fendbmenos de _ Prof. Msc. .
geladeira, freezer Fendmenos de
Transporte e ) Itamar Souza
N horizontal, banho Transportes e
Operacoes ) Reges . o
o termostatizado, ) Operacdes Unitarias
Unitarias ) Prof. Dra. Lina
B.O.D, biorreator ] ]
] Maria Grajales
de bandeja
Agudelo
Liofilizador,
estufas
bacterioldgicas,
estufa de secagem
e esterilizacéo,
banho maria,
microscopios, o Profa. Dra. 3
. ) 1 Técnico de _ Introducdo a
Laboratério de | bomba de vécuo, . Claudia _ ) _
) _ ) _ laboratorio o Microbiologia e
Microbiologia geladeiras para ) Cristina Auler ) ) )
) (servidor Microbiologia de
de Alimentos armazenamento de ) do Amaral ]
) _ efetivo) Alimentos
material limpo e Santos

contaminado,

destilador de agua,

autoclave,
balancas semi
analiticas,
pHmétro, micro-
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ondas,

Laboratério de
Cinética e
Modelagem de

Processos

espectrofotometro
UV -VIS, chapa
aquecedora,
cabines de fluxo
laminar NB1,
BODs.

Extrator de
lipidios,
incubadora
B.O.D.,

geladeira, aparelho
REDUTEC, micro
destilador de
alcool, destilador
de &gua, estufa de
esterilizacdo,

centrifuga, banho
maria, capela de
exaustdo, agitador
de tubos, pHmetro,
espectrofotdmetro
UV-Vis,

analitica,

balanga

microscopio
optico,
refratbmetro,
bomba de

vacuo, termémetro
digital, bureta
digital, densimetro
portatil.

1 Técnico de
laboratério
(servidor

efetivo)

Profa. Dra.
Gléndara
Aparecida de

Souza Martins

Prof. Dr.
Thialo Lucas
Abreu-Lima

Laboratorio de
Fendmenos de
Transportes e
Operacbes  Unitarias/

Biotecnologia Aplicada
a Industria de Alimentos
e Bebidas
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Laboratério de
Instrumentacao

Cientifica

Capela para
exaustdo de gases,
estufas de
secagem,
autoclave,
exaustor  central,
banhos-maria,
central de gases
combustiveis,
central de gases
analiticos,
destilador de agua,
purificador de
agua MilliQ,
potenciémetro,
balangas analitica
e semi-analitica,
chapas
aquecedoras com e
sem agitacéo,
vortex, analisador
automatico de
gordura e proteina,
digestor/destilador
Kjeldhal,
evaporador
rotativo, centrifuga
refrigerada,
extrator soxlet,
vidrarias

diversas,

cromatografo

1 Técnico de
laboratério
(servidor

efetivo)

Prof. Dr. Tarso

da Costa Alvim

Andlise de Alimentos/
Tecnologia de Produtos
de Origem Animal 1/
Tecnologia de

Alimentos
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Liquido
SHIMADZU
2006, gradiente
quaternario,
detectores UV/VIs
e indice de
refracdo, colunas
RP, SiO2, NH2,
Gel Filtration;
Cromatografo
Gasoso
SHIMADZU
2006, Colunas,
central de gases
White Martins;
Termoanalisador
DSC SHIMADZU
2006  completo,
bancos,
refrigeradores 320
L, 2 freezers 280
L.

Laboratorio de
Tecnologia de
Leite e

Derivados

Planta piloto
composta por:
pasteurizador

liquido de placas,

sala de caldeira,

camara fria,
batedeira para
manteiga,
centrifuga,

iogurteira, tacho

concentrador,

Prof. Dr. Tarso

da Costa Alvim

Tecnologia de Produtos

de Origem Animal |
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aparatos para
fisico-quimica de

controle

Laboratério de
Microbiologia

Aplicada

Autoclaves, estufa
de esterilizacdo,
camara de fluxo
laminar, banhos-
maria,

pHmetro, balanca
semi-analitica,
microscopio ptico
comum, micro
destilador,
espectrofotbmetro,
geladeiras,
camaras
incubadoras
(BOD), camaras
incubadoras com
agitacdo,
fermentador  de

bancada.

1 Técnico de
laborat6rio
(servidor

efetivo)

Profa. Dra.
Solange
Cristina

Carreiro

Biologia Celular

Laboratorio de
Biotecnologia e
Engenharia de
Produtos e

Processos

Refrigerador,
banho maria
metabdlico, estufa
de esterilizacdo e
secagem, freezer,
H 500, balanga,
espectrofotbmetro,
capela de exaustédo
de gases, pHmetro
de bancada,

Chapa aquecedora,

Dra.

Marcia Regina

Profa.

Ribeiro Alves

Biotecnologia Aplicada

a Industria de Alimentos

e Bebidas/
avancgados
Engenharia

Alimentos

Topicos

em
de
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manta aquecedora,
evaporador

rotativo.

Laboratorio de

Pesquisa em
Quimica
Ambiental e

Biocombustiveis

Maquina de gelo,
destilador de agua,
deionizador de
agua,

purificador de
agua,

bomba de vacuo,
aparelho de
0sSmose  reversa,
estufa de secagem
e esterilizacéo,
mufla,  agitador
magnético  com
aquecimento,
pHmetro de
bancada,
turbidimetro,
viscosimetro,
evaporador
rotatério,  banho
termostatizado,
refrigerador,
freezer,
cromatografo
gasoso, Injetor
automatico  para
cromatografo
gasosos, autoclave
vertical, capela de

Exaustéo de gases,

1 Técnico de
laboratério
(servidor

efetivo)

Profa.
Patricia
Martins

Guarda

Dra.

Laboratério de quimica

analitica
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balanca analitica,
sonda

multiparametros,

Estufa BOD,
destilador de
Fenois,
compressor e
aspirador,
destilador de
nitrogénio,
centrifuga,
seladora,
espectrofotometro
HPLC, Gerador de
Gases,

ICP 4210 MP-
AES,

Gerador de

Nitrogénio 4107,
infravermelho
(FT-IR),
potenciostato,
densimetro digital
de bancada,
cromatografo

compact IC Flex

Laboratorio de
Tecnologia de
Carnes e

Derivados

Mesas de inox

com, balancga
analitica, chapa de
aquecimento, mesa
agitadora, moinho,
seladora a vacuo,

fogdo industrial,

1 Técnico de
laborat6rio
(servidor

efetivo)

Prof. Dr. Pedro
Ysmael
Cornejo
Mujica

Tecnologia

de

Alimentos e Tecnologia

de Produtos de Origem

Animal 11
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freezer horizontal,
BOD, esterilizador
de facas,
espectrofotémetro,
defumador de
alimentos, fatiador
de frios, serra fita,
moedor de carnes,
camara fria,
extrator de
lipidios, destilador
de nitrogénio,
bloco digestor,
forno mufla,
seladora a pedal,
capela de exaustéo

de gases.

Laboratério de
Pesquisa

Agropecuéria

Freezer, geladeira,
balanca analitica,
estufa de
circulacdo de ar
forcada, triturador
de gréos, extrator
de lipideos,
destilador de
nitrogénio, bloco
digestor,
espectrofotbmetro,
determinador  de
umidade de gréos,
capela de exaustédo
e pHmetro

2 técnicos de
laborat6rio
(servidores

efetivos)

Prof.
Joenes

Peluzio

Dr.

Mucci

Cadeias produtivas/
Topicos avancados em
Engenharia de

Alimentos
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Além dos equipamentos e recursos humanos de apoio técnico, os laboratérios dispdem de

reagentes, vidrarias e insumos para atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Esses materiais de

custeio sdo requeridos a diregdo do campus de Palmas anualmente atraves do planejamento do curso.

Os laboratorios séo equipados, ainda, com mobiliario e armérios para uso docente e discente.

O curso de Engenharia de Alimentos faz uso, também, dos seguintes laboratérios

multiusuarios institucionais:

Tabela 8: Laboratdrios Multiusuarios de uso do curso de Engenharia de Alimentos

Laboratorio

Recursos materiais

vinculados

Recursos humanos

vinculados

Disciplinas
ministradas no

laboratorio

Laboratorio de Fisica

Balanca, gerador de
audio, fonte de
alimentacdo DC - EMG
18139, dosimetro, gerador
de funcBes, micrémetro,
multumoyo,

decibelimetro digital,
amplificador, multimetro,
osciloscopio, balanca de
brago, paquimetro,
micrometro, trilho de ar,
conjunto para
interferometria, painel
dias blanco para leis de
ohm, sistema acustico
schuller, eficiéncia
térmica, kit para medicéao
de velocidade da luz, ki
para medicdo da razéo
carga/massa do elétron,

furadeira, gerador

2 técnicos de
laboratério
(servidores efetivos)

Laboratorio de
fisica

148



eletrostatico de correia,
serra tico-tico, telescopio
refrator newtoniano,
paquimetro, gerador de
vapor, péndulo balistico,
capacitor varidvel, motor
eletromagnético, painel de
forcas, calorimetro, painel
hidrostatico, conjunto de
ondas sonoras, conjunto
para superficies
equipotenciais, maquina
wimshurst, viscosimetro,

dilatbmetro, dinamdmetro

Laboratorio

Quimica

de

Destilador de  &gua,
freezer, potenciostato,
capela de  exaustdo,
balanca analitica, agitador
magnético, ponto de
fusdo, espectrofotdmetro,
chuveiro lava olhos,

mufla, camara uv,

evaporador rotativo,
manta aquecedora,
centrifuga, agitador

magnético, refratbmetro,
bureta digital,
espectrofotbmetro, capela
de exaustdo, pHmetro,
medidor de ponto de
fusdo, bomba de vacuo,

camera  escura  ultra

1 técnico de
laboratério (servidor

efetivos

Quimica Geral
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violeta, moinho de facas,
estufa de  secagem,
turbidimetro, centrifuga,
condutivimetro,

paquimetro digital,

condutivimetro.
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UNIVERSIDADE FEDERAL

poTOCANTINS l' : -

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

REGIMENTO INTERNO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Regimento Antigo: DispOe sobre o Regimento Interno do curso
de Engenharia de Alimentos, do campus universitario de

Palmas, da Fundacéo Universidade Federal do Tocantins.

O Colegiado do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, Campus Universitario de Palmas,
da Fundacdo Universidade Federal do Tocantins — UFT, reunido em sessdo no dia 02 de junho de
2020 no uso de suas atribuicdes legais

RESOLVE:

Art. 1°. Regulamentar a organizacdo e o funcionamento do Colegiado de Curso de Engenharia de

Alimentos, Campus Universitario de Palmas, da Universidade Federal do Tocantins.

CAPITULO I: INTRODUCAO

Art. 2° O Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins é
a instancia consultiva e deliberativa do Curso em matéria pedagdgica, cientifica , cultural e
administrativa, respeitando o Estatuto e 0 Regimento Geral da UFT, tendo por finalidade acompanhar
a implementacéo e a execucéo das politicas do ensino, da pesquisa e da extensao, definidas no Projeto
Pedagogico do Curso, ressalvada a competéncia dos Conselhos Superiores (CONSUNI, CONSEPE,

)

- ~

CAPITULO I1. DA ADMINISTRACAO

Art. 3° A administracdo do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal do Tocantins se efetivara por meio de:
| . Orgdo Deliberativo e consultivo: Colegiado de Curso; Orgdo consultivo: Ndcleo Docente

Estruturante (NDE) ;
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1. Orgdo Executivo: Coordenagdo de Curso;

111. Orgéo de Apoio Académico: Coordenacéo de Estagio do Curso;

IV. Orgdo de Apoio Administrativo: Secretaria.

CAPITULO I11. DA CONSTITUICAO

Art. 4°. O Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins é

constituido por:

I.  Todos os Docentes efetivos do curso;
Il. Representantes discente correspondente a 1/5 (um quinto) do nimero de docentes efetivos do
curso (Art. 36, paragrafo Unico do Regimento Geral da UFT) indicados pelo centro académico;

I11. Um representante da categoria dos servidores técnico-administrativos o Secretario do Curso.

Paragrafo Unico. O presidente do colegiado é o Coordenador do curso, que conjuntamente com o
Coordenador Substituto serdo eleitos entre os docentes do curso, para um mandato de 02 (dois) anos,
permitida uma reconducédo, obedecendo as Resolucbes especificas do CONSUNI para eleicdo de
Coordenador e Coordenador Substituto vigentes a época da eleicéo.

CAPITULO IV. DA COMPETENCIA

Art. 5°. S8o competéncias do Colegiado do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal do Tocantins, conforme Art. 37 do Regimento Geral da UFT:

I . Propor ao Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo a organizacdo curricular do curso
correspondente, estabelecendo o elenco, contetdo e sequéncia das disciplinas que o forma, com 0s
respectivos créditos;

I . Propor ao Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo, respeitada a legislacdo vigente o nimero de

vagas a oferecer, para o ingresso no respectivo curso;

I11 . Opinar quanto aos processos de verificacdo do aproveitamento adotados nas disciplinas que

participem da formacéo do curso sob sua responsabilidade;
IV Deliberar sobre requerimentos de alunos no @mbito de suas competéncias;

V' Estudar e sugerir normas, critérios e providéncias ao Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo,

sobre matéria de sua competéncia;
VI Propugnar para que 0 curso sob sua supervisao se mantenha atualizado;

VII Aprovar o horéario de aulas;
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VIII Orientar e acompanhar a vida académica, bem como proceder a adaptagdes curriculares dos

alunos do curso;

IX Eleger o Coordenador e o Coordenador Substituto

X Promover sistematicamente e periodicamente avaliagcbes do curso.

CAPITULO V. DO FUNCIONAMENTO E DAS DECISOES

Art. 6°. O Colegiado de Curso de Engenharia de Alimentos reunir-se-a mediante convocacao de seu
presidente. Ordinariamente, uma vez ao més e, extraordinariamente, por requerimento de 2/3 (dois
tercos) de seus membros ou da Reitoria .

§ 1°. As Reunides Ordinarias do Curso obedecerdo ao calendario aprovado pelo Colegiado no inicio
de cada semestre letivo e deverdo ser convocadas, no minimo, com 5 (cinco) dias de antecedéncia.
As reunides extraordinarias do curso deverdo ser convocadas em carater excepcional e com no
minimo 2 (dois) dias Uteis de antecedéncia.

8§ 2°. As reunides serdo iniciadas em primeira convocagdo com maioria simples de seus membros.

§ 3°. Frustrada a primeira convocacao, as reunides serdo iniciadas em segunda convocacao, apos trinta
minutos do horério previsto para a primeira convocagdo, com pelo menos 1/3 (um terco) do nimero
de seus componentes

840, Juntamente com a convocagao para as reunides sera enviada copia da ata da reunido anterior e
sera colocada a disposicdo dos membros copia dos documentos a serem apreciados na reunido.

85° O encaminhamento de assuntos para a composi¢do da pauta devera ser feito pelos membros,
devendo as propostas serem encaminhadas ao Presidente, por oficio ou e-mail institucional, com
antecedéncia minima de 02 (dois) dias Uteis.

86°. Os assuntos ou processos supervenientes a elaboragdo da pauta e com carater de urgéncia
poderdo, a critério do presidente ou por solicitacdo justificada por qualquer membro, constar em
outros assuntos, desde que aprovada pela maioria absoluta do plenério.

87°. Seréa facultado ao professor legalmente afastado ou licenciado participar das reunides, mas para
efeito de quérum serdo considerados apenas os professores em pleno exercicio.

Art. 7° O comparecimento dos membros do Colegiado de Curso as reunides tera prioridade sobre
todas as outras atividades de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso.

8 1° O ndo atendimento a convocacdo, e sem apresentacdo formal de justificativa de auséncia
plausivel, serd considerado como falta.

82°. As reunifes do Colegiado compreenderdo uma parte de Expediente, destinada & discussdo e

aprovacao da ata e as comunicacdes, e outra relativa a apreciacdo dos assuntos em pauta;
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83°. Mediante consulta ao Plenario, por iniciativa prépria ou a requerimento de algum membro, o
Presidente poderé inverter a ordem dos trabalhos ou suspender parte do Expediente.
Art. 8° De cada reunido do Colegiado, seré lavrada ata pelo (a) secretario (a) da mesma, a qual sera

discutida e aprovada na reunido seguinte e, ap0s a aprovacao, subscrita por ele (a) e pelo Presidente.

CAPITULO VI. DA COORDENACAO DE CURSO

Art. 9° A Coordenacao de Curso de Engenharia de Alimentos é o 6rgdo responsavel pela coordenagéo
geral do curso, e seré exercida pelo Coordenador e Coordenador Substituto, eleitos entre seus pares,
de acordo com resolucdo especifica aprovada pelo Conselho Universitario da Universidade Federal
do Tocantins. Cabera ao Coordenador de Curso presidir o colegiado.

§ 1°. O Presidente sera substituido em seus impedimentos pelo Coordenador Substituto, determinado
conforme resolucéo especifica aprovada pelo Conselho Universitario da Universidade Federal do
Tocantins;

8§ 2°. Além do seu voto tera o Presidente, em caso de empate, o voto de qualidade.

§ 3°. No caso de vacancia das fungdes do Presidente ou do substituto legal, a elei¢do far-se-a de acordo
com normas regimentais definidas pelo Conselho Universitario (CONSUNI);

8§ 4°. No impedimento do Presidente e do Coordenador substituto legal, respondera pela Coordenacéo
0 docente do Colegiado com maior tempo de servico na UFT. Caso ocorra empate, cabera ao
Coordenador indicar o substituto.

Art. 10. Ao Coordenador de Curso compete, além das atribui¢cdes previstas no Art. 38 do Regimento
Geral da UFT:

| . Representar sua Coordenacdo de Curso como membro do Conselho de Ensino, Pesquisa e

Extenséo;
Il . Presidir os trabalhos da Coordenacéo de Curso;

Il . Propor ao Campus a substituicdo do seu representante no Conselho Diretor, nos termos do

Regimento do Campus;

IV . Responder, perante o Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo pela eficiéncia do planejamento
e coordenacéo das atividades de ensino no curso sob a sua responsabilidade;

V . Representar contramedidas ou determinagdes emanadas da Direcdo ou Conselho Diretor que
interfiram com os objetivos ou normas fixados para o curso pelo Colegiado;

VI . Propor ao seu Colegiado atividades e/ou projetos de interesse académico, considerados
relevantes,

VII . Participar, como membro nato, do Nucleo Docente Estruturante (NDE),
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VIII . Convocar, presidir, encerrar, suspender e prorrogar as reunides do colegiado, observando e

fazendo observar as normas legais vigentes e as determinacgdes deste Regimento;
IX . Organizar e submeter a discussao e votacdo as matérias constantes do edital de convocacao;

X . Designar, quando necessario, relator ou comissdo para estudo preliminar de matérias a serem

submetidas a apreciacao do Colegiado;

X1 . Deliberar dentro de suas atribui¢des legais, ad referendum do Colegiado sobre assunto ou matéria
que sejam claramente regimentais e pressupostas nos documentos institucionais;
XI1 . Organizar e apresentar ao colegiado o planejamento de disciplinas a serem ofertadas no semestre

letivo subsequente;

X1l . Encaminhar as instancias competentes da Universidade, as deliberacdes do Colegiado

que exijam este encaminhamento para serem implementadas ou apreciadas;

XVI1 . Cumprir e fazer cumprir este Regimento.

Paragrafo anico. O Coordenador do Curso de Engenharia de Alimentos devera ter regime de
trabalho de dedicacdo exclusiva.

Art. 11. Os procedimentos de competéncia da Coordenacéo do curso de Engenharia de Alimentos da
UFT, tais como: assinaturas de documentos, emissao de declaracdes, fornecimento de informacdes,
entre outros (ressalvados os procedimentos de competéncia de outros setores administrativos) serdo
requisitados pelo interessado por meio de formulario préprio ou e-mail.

§ 1°. A coordenacdo devera responder a solicitagdo no prazo maximo de 3 dias Uteis, ndo contando o
dia da solicitagdo.

§ 2° A secretaria da Coordenacdo do curso de Engenharia de Alimentos da UFT elaborard um
formulario geral e conciso, que ficara a disposicdo dos usuarios, contendo obrigatoriamente 0s
campos: Data do requerimento, Nome do requerente, Matricula do Aluno ou Professor, e-mail e fone
para contatos, pedido e justificativa.

Art. 12. Em caso de auséncia do Professor ou técnico administrativo para tratamento de salde, a
Declaragéo (falta parcial) devera ser apresentada a secretaria do Coordenacéo do curso de Engenharia
de Alimentos da UFT para arquivamento.

PARAGRAFO UNICO. Atestados médicos (falta total) ndo serdo recebidos pela secretaria do

Coordenacéo do curso de Engenharia de Alimentos da UFT, por ndo se tratar de sua competéncia.

CAPITULO VII. DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

Art. 13. O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Engenharia de Alimentos da UFT € o

0rgdo de carater consultivo, propositivo e de acompanhamento, responsavel pela formulagéo,
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implementacao, desenvolvimento, atualizacao e consolidacéo do Projeto Pedagdgico de Curso (PPC)

de Engenharia de Alimentos da UFT.

Parégrafo tnico. O Nucleo Docente Estruturante sera conduzido por um docente com a atribuicéo
de presidente do NDE, escolhido pelo Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos da UFT.
Art. 14. O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Engenharia de Alimentos da UFT sera
composto por:

I. no minimo, 5 (cinco) docentes pertencentes ao colegiado, incluindo o coordenador e coordenador

substituto.
I1. no minimo, 60% de membros com titulacdo académica de pos-graduagdo stricto sensu.

I11. no minimo, 60% de membros com dedicacdo exclusiva ou integral a docéncia no curso

IV A indicacdo dos membros docentes deverd ser apresentada, avaliada e aprovada pelo corpo
docente do curso.

8 1. A nomeacdo dos membros deve ser aprovada pelo Colegiado do Curso de Engenharia de
Alimentos, mediante pedido de publicacdo de portaria a Pro-reitoria de Graduacdo (PROGRAD).

§ 2. A composicao do NDE deve ter renovacao periddica parcial de seus membros, ndo ultrapassando
70% do total.

8§ 3. O mandato dos membros do NDE sera de 03 (trés) anos, sendo prorrogavel por igual periodo.

8§ 4. O mandato pode ser interrompido a qualquer momento, por decisdo pessoal, sendo que tal decisdo
devera ser devidamente justificada, documentada, encaminhada a coordenacdo de curso para
providéncias e comunicada ao presidente do NDE.

Art. 15. Compete ao Nucleo Docente Estruturante do Curso de Engenharia de Alimentos da UFT,
conforme a resolu¢cdo CONAES 001/2010:

I. Contribuir para a consolidagédo do perfil profissional do egresso do curso.

I1. Zelar pela integracéo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constantes

no curriculo;

I11. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas de
necessidades da graduacgdo, de exigéncias do Mercado de trabalho e alinhadas com as politicas

publicas relativas com a area de conhecimento do curso;

IV. Zelar pelo cumprimento junto ao curso das Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) para os

cursos de engenharia;
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V. Reunir-se, no minimo mensalmente, para tratar de temas relacionados ao Plano Pedagdgico do

Curso de Engenharia de Alimentos;

Art. 16. O presidente do Ndcleo Docente Estruturante do Curso de Engenharia de Alimentos da UFT
sera determinado pelo Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos da UFT, competindo a ele:
I. Convocar os membros do Nudcleo Docente Estruturante para reunides ordinarias e extraordinarias;
I1. Presidir as reunides do NDE;

I11. Votar, sendo que o seu voto terd 0 mesmo peso dos demais membros;

IV. Representar o NDE institucionalmente quando solicitado;

V. Solicitar que sejam redigidas atas de todas as reunides, por um representante do corpo docente;
VI. Encaminhar as recomendacdes ou propostas, debatidas e aprovadas em reuniées do NDE, para o
colegiado do curso de Engenharia de Alimentos da UFT;

VII. Identificar as demandas existentes no &mbito académico quanto ao projeto pedagdgico de curso.
Art. 17. A convocacdo dos membros do NDE, pelo presidente, sera feita com pelo menos 5 (cinco)
dias antes do inicio da reunido e com a informacdo da pauta, salvo circunstancias de urgéncia.

Art. 19. Quanto a periodicidade:

I. Reunides ordinarias devem ser realizadas pelo menos uma vez por més, com excec¢do dos meses de
férias docente;

I1. As reunides extraordinarias podem ser realizadas a qualquer momento de acordo com a urgéncia
e necessidade. Sendo convocadas com antecedéncia minima de 2 dias.

Art. 20. A reunido do NDE deve contar com a presenca minima de metade mais um dos membros
para fins de votacao.

Art. 21. A auséncia em 03 (trés) reuniBes consecutivas, sem justificativas legais, implica em
solicitacdo automatica do NDE ao colegiado de curso para que haja exclusdo do membro.

Art. 22. As decisOes a serem encaminhadas ao colegiado serdo tomadas no NDE por meio de votagéo
aberta, considerando o numero minimo necessario de membros presentes.

Art. 23. Todas as reunides devem ser documentadas em atas, as quais devem ficar a disposic¢éo do

colegiado do curso e dos 6rgdos institucionais superiores.

CAPITULO VIIIl. DA SECRETARIA DO CURSO

Art. 24. A Secretaria, 6rgao coordenador e executor (parece conflituoso com o definido no capitulo

I1 )dos servigos administrativos, sera dirigida por um Secretério a quem compete:
| . Encarregar-se da recepcdo e atendimento de pessoas junto a Coordenacéo;
I1 . Auxiliar o Coordenador na elaboragéo de sua agenda;

I11 . Instruir os processos submetidos a considera¢do do Coordenador;
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IV . Executar os servicos complementares de administracdo de pessoal, material e financeiro da

Coordenacéo;

V . Elaborar e enviar a convocagdo aos Membros do Colegiado, contendo a pauta da reunido, com 5

(cinco) dias de antecedéncia;

VI . Secretariar as reunides do Colegiado;

VII . Redigir as atas das reunides e demais documentos que traduzam as deliberagdes do Colegiado;
VIII . Manter o controle atualizado de todos 0s processos;

IX . Manter em arquivo todos os documentos da Coordenacao;

X . Auxiliar as atividades dos professores de TCC e Estagio Curricular Obrigatorio.

X1 . Desempenhar as demais atividades de apoio necessarias ao bom funcionamento da Coordenagéo
e cumprir as determinacgdes do Coordenador;

XI1 . Manter atualizada a colecéo de leis, decretos, portarias, resolucdes, circulares,

etc. que regulamentam os cursos de graduacéo;

X111 . Executar outras atividades inerentes a area ou que venham a ser delegadas

pela autoridade competente.

CAPITULO X. DO REGIME DIDATICO

Secédo | - Do Curriculo do Curso

Art. 25. O regime didatico do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do
Tocantins reger-se-a pelo Projeto Pedagdgico do Curso, aprovado pelo Conselho de Ensino, Pesquisa
e Extensdo (CONSEPE).

Art. 26. O curriculo pleno, envolvendo o conjunto de atividades académicas do curso, sera proposto
pelo Colegiado de Curso.

Paragrafo unico. A aprovacéo do curriculo pleno e suas alteracdes sdo de competéncia do Conselho
de Ensino, Pesquisa e Extensao e suas instancias.

Art. 27. A proposta curricular elaborada pelo Colegiado de Curso contemplara as hormas internas da
Universidade e a legislacao de educacgéo superior.

Art. 28. A proposta de qualquer mudanca curricular elaborada pelo Colegiado de Curso sera

encaminhada, no contexto do planejamento das atividades académicas, & Pro-reitoria de Graduacéo,
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para os procedimentos decorrentes de analise na Camara de Graduacéo e para aprovacao no Conselho
de Ensino, Pesquisa e Extensao.

Art. 29. O aproveitamento de estudos sera realizado conforme descrito no Artigo 90 do Regimento
Académico da UFT.

Secdo Il - Da Oferta de Disciplinas

Art. 30. A oferta de disciplinas sera elaborada no contexto do planejamento semestral e aprovada

pelo respectivo Colegiado, sendo ofertada no prazo previsto no Calendario Académico.

Art. 31. Disciplinas ofertadas em modulo (ministrada entre um semestre e outro) , curso de verao ou
tutoria (diferente da modular pode ser semipresencial porem ndo tem o tempo reduzido, deve ser
ministrada durante o semestre letivo), deverdo obrigatoriamente ser apreciadas e aprovadas pelo
colegiado do curso.

Paragrafo Unico. A duracdo minima destas disciplinas obedecera ao seguinte: Disciplina de 60 h —

4 semanas, Disciplina de 45 h — 3 semanas e Disciplina de 30 h — 2 semanas.

Art. 32. Os casos omissos neste Regimento serdo resolvidos pelo Colegiado de Curso, salvo

competéncias especificas de outros 6rgdos da administracdo superior.

Art. 33. Este Regimento entra em vigor na data de sua aprovacédo pelo Colegiado de Curso.

Palmas,12 de maio de 2020.
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UNIVERSIDADE FEDERAL

poT OCANTINS l' : -

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
NUCLEO DOCENTES ESTRUTURANTE

REGIMENTO PARA ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO E NAO OBRIGATORIO

DispGe sobre as atividades relacionadas a disciplina de Estagio
Curricular Obrigatério do Curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos, do Campus Universitario de Palmas,

da Fundagéo Universidade Federal do Tocantins.

O Colegiado do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, Campus Universitario de Palmas,
da Fundacdo Universidade Federal do Tocantins — UFT, reunido em sessdo no dia 13 de julho de

2020 no uso de suas atribuicdes legais

RESOLVE:
Art. 1°. Regulamentar o Estdgio Curricular Obrigatdrio do Curso de Engenharia de Alimentos,
Campus Universitario de Palmas, da Universidade Federal do Tocantins — UFT, sendo o seu integral

cumprimento indispensavel para colacdo de grau.

CAPITULO 1. DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2° O estdgio é definido pela nota técnica PROGRAD/UFT como uma préatica de carater
pedagdgico, que promove a aquisicdo de competéncias profissionais, desenvolve habilidades, habitos
e atitudes. Todo estdgio € curricular, ou seja, deve contribuir com a formacéo profissional do
académico e pode ser obrigatério para a integralizacdo do curso ou ndo obrigatério, caracterizando-

se como uma formagéo complementar.
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Art. 3°. O Estagio Curricular Obrigatorio deverad ser desenvolvido e documentado seguindo as
normativas da Universidade Federal do Tocantins, conforme orientacdo da Central de Estagio da

instituicdo.

CAPITULO Il. DO ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO

Art. 4°. Estagio curricular obrigatdrio é aquele definido no projeto pedagdgico do curso (PPC), cuja
carga horaria é requisito essencial para a integralizacéo do curso de graduacéo.

Art. 5° Estara apto a se matricular na disciplina Estagio Curricular Obrigatorio o aluno que concluir
com aprovacdo, pelo menos, as disciplinas Conservacdo de Alimentos, Metodologia Cientifica e
Tecnoldgica, Estatistica Experimental e Operac6es Unitéarias 11.

§ 1°. E vedada a convalidagdo/aproveitamento de Estagio Curricular Obrigatério realizado em outro

curso de graduacao.

CAPITULO Il. DO ESTAGIO CURRICULAR NAO OBRIGATORIO

Art. 6°. Estagio Curricular ndo obrigatério € aquele desenvolvido como atividade opcional, realizada
pelo estudante que queira complementar sua formacgéo profissional, ndo sendo utilizada a carga
horaria em disciplina obrigatoria para a integralizacdo do curso de graduacao.

Art. 7°. Estara apto a realizar o Estagio Curricular ndo obrigatorio o aluno devidamente matriculado
e que apresente frequéncia regular no curso de Engenharia de Alimentos da UFT.

Art. 8° Os estagios curriculares ndo obrigatérios podem ser considerados atividades
complementares, desde que atendidos os requisitos da resolugcdo CONSEPE, N° 04/2005, que dispde

sobre a regulamentacdo das referidas atividades.

CAPITULO Il. DAS DIRETRIZES INSTITUCIONAIS

Art. 9% Os estagios curriculares obrigatérios ou ndo obrigatorios deverdo ter sempre o
acompanhamento efetivo do Professor Orientador de Estagio na UFT e do Supervisor da Unidade
Concedente.

8 1° A orientacdo para o desenvolvimento do Estagio Curricular Obrigatorio e Nao obrigatorio
devera ser exercida por um docente, designado como orientador, vinculado ao colegiado do curso de
Engenharia de Alimentos.

Art. 11. Os estagios curriculares obrigatério e ndo obrigatério ndo poderdo ser realizados

concomitantemente.
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Art. 12. A jornada de atividade em estagio ndo deve ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta)
horas semanais.
Art. 13. Os estudantes poderdo realizar os estagios curriculares obrigatorios ou ndo obrigatérios junto
a:
I. Pessoas juridicas de direito privado;
1. Orgdos da administracdo publica direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da
Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios;
I11. Profissionais liberais de nivel superior registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional.
IV. UFT desde que estejam em conformidade com as Diretrizes Curriculares Especificas e o
Projeto Politico Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos.
§ 1°. O estégio curricular obrigatorio devera ser realizado junto a entidades e/ou profissionais que
exercam atividades relacionadas a Engenharia de Alimentos, de modo que docentes e discentes do
curso se envolvam efetivamente em situacOes reais que contemplem o universo da Engenharia de

Alimentos, tanto no ambiente profissional quanto no ambiente do curso.

CAPITULO IIl. DAS OBRIGACOES

Art. 14. E papel do professor orientador de estagio curricular obrigatdrio e ndo obrigatério:

I. Orientar técnica e pedagogicamente os alunos no desenvolvimento de todas as atividades do
Estagio;

Art. 15. E papel do professor da disciplina de estagio curricular obrigatorio:

I. Colaborar com os estudantes na obtencdo dos dados necessarios para a elaboracdo do Plano de
Atividades do Estagio (disponibilizado pela Central de Estagio);

I1. Buscar meios de avaliar a possivel Unidade Concedente, a fim de verificar as condi¢des do estégio,
emitir parecer e encaminha-lo a Central de Estagio do campus.

I11. Emitir parecer favoravel acerca da unidade concedente do estagio e entregar esse documento ao
discente para que ele possa, posteriormente, providenciar a assinatura do Termo de Compromisso
(disponibilizado pela Central de Estagio).

IV. Corrigir e assinar o Plano de Atividades do Estagio Obrigatorio que o aluno devera encaminhar
a Central de Estagio, enquadrando-o nas diretrizes curriculares e no Projeto Politico Pedagdgico do
curso de Engenharia de Alimentos.

V. Receber e analisar o controle de frequéncia, relatérios e outros documentos dos estagiarios;

VI. Exigir do estagiario a apresentacdo de relatorio parcial ao totalizar 50% da carga horéaria e um

relatério final ao cumprir a carga horéria total.
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VII. Zelar pelo cumprimento do Termo de Compromisso e Plano de Atividades do Estagio,
reorientando o estagiario para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

VI1I1. Agendar reunides periddicas com os alunos e Unidades Concedentes para acompanhamento dos
estagios.

IX. Avaliar o estagio ndo obrigatorio do aluno utilizando a Ficha de Avaliacdo do Estagiario pelo
Supervisor da Unidade Concedente (disponibilizada pela Central de Estagio) a ser entregue pelo aluno
devidamente preenchida e assinada pelo supervisor de estagio na unidade concedente.

X. Prestar esclarecimentos e disponibilizar todas as informacdes solicitadas pela Central de Estagio.
XI. Procurar junto a empresas ou entidades que ofertam estagio com afinidades ou na area de

Engenharia de alimentos a realizacdo de contatos visando a celebragdo de convénios.

Art. 16. E papel do supervisor da Unidade Concedente de estagio curricular obrigatorio e n&o
obrigatério:

I. Proporcionar ao estagiério(a) atividades de aprendizagem profissional e vivéncia no ambiente
social e cultural compativel com a profissdo e a formacao académica em Engenharia de
Alimentos;

I1. Zelar pelo cumprimento das normas do Termo de Compromisso do estagio;

I1l. Ofertar instalacbes que tenham condi¢fes de proporcionar ao educando atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural;

IV. Ter formacdo ou experiéncia profissional na area Engenharia de Alimentos e/ou afins;

V. Preencher Ficha de Avaliacdo do Estagiario (Estagio Obrigatdrio) (disponibilizada pela
Central de Estégio) atribuindo pontuacdo para os diferentes aspectos profissionais e
comportamentais observados durante a realizacdo do estagio, com ciéncia obrigatdria do
estagiario;

VI. Preencher formulario de avaliacdo (Estagio Nao-Obrigatorio) (disponibilizada pela Central
de Estagio) atribuindo conceitos para os aspectos profissionais observados durante a
realizacdo do estagio e descrevendo aspectos relevantes sobre o desempenho do estagiério.

V1. Preencher o Termo de Realizagdo de Estagio (disponibilizada pela Central de Estagio) com
indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e a avaliacdo do
desempenho por ocasido do desligamento do estagiario;

Art. 17. E papel do académico que deseja cursar os estagios curriculares obrigatorio e nio
obrigatério:

I. O Académico devidamente matriculado em estagio curricular obrigatério devera escolher o/a

professor/a orientador/a, e entregar a Declaragdo de Aceite de Orienta¢do (Capitulo I —
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Manual de redacdo e apresentacdo do trabalho de conclusdo de curso) assinada ao
professor da disciplina de Estagio Curricular até a terceira semana de aula letiva.

I1. Cumprir todos os requisitos estabelecidos nesse regimento;

I11. Procurar a Central de Estagios do campus antes de iniciar o estagio em uma empresa,
instituicdo ou outra localidade, para se informar sobre os procedimentos e documentos
necessarios;

IV. Providenciar, antes do inicio do estigio, todos os documentos necessarios para 0
desenvolvimento do estagio;

V. Buscar por instituices ou entidades que tenham convénio com a UFT e que ofertem estagio
com aderéncia ou afinidade a Engenharia de Alimentos e suas linhas de pesquisa,
constantes no Projeto Politico Pedagdgico do curso;

VI. No caso da instituicdo ou entidade ndo possuir convénio com a UFT solicitar preenchimento
de Termo de Convénio de Estagio (disponibilizado pela Central de Estagio) e entrega de
documentos necessarios para a formalizacdo do convénio na Central de Estagio do
Campus.

VII. Elaborar, em conjunto com o professor orientador, o Plano de Atividades do Estagio;

VIII. Cumprir 0s prazos previstos para entrega dos relatérios parcial e final, bem como submeté-
los a avaliacdo do professor orientador e do supervisor da unidade concedente;

IX. Cumprir fielmente a programac&o do Estadgio comunicando & UFT e a Unidade Concedente
qualquer impossibilidade de continuidade;

X. Atender as normas internas da unidade concedente, principalmente as relativas ao Estagio, que
declara, expressamente, conhecer, exercendo suas atividades com zelo, pontualidade e
assiduidade;

XI. Participar de todas as atividades inerentes a realizacdo do estagio (reunides de trabalho,
avaliacdo, planejamento, execucdo, entre outras);

XI1. Se informar de todas as normas institucionais da UFT e da unidade concedente e respeita-

las.

CAPITULO IV. DA AVALIACAO DA DISCIPLINA DE ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 18. A entrega de uma via da Ficha de Avaliagdo do Estagiario pelo supervisor da Unidade
Concedente e do Relatério do Estagio Obrigatério (disponibilizado pela Central de Estagio)
preenchidos e assinados é obrigatoria para aprovacgéo na disciplina de Estagio Curricular Obrigatorio.
N&o obstante, o discente devera realizar uma apresentacao oral para a turma das atividades constantes

no relatorio do estagio e cabera ao professor da disciplina de estagio a avaliagdo dessa apresentacéo.
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Art. 19. A nota do académico serd a media simples entre a nota atribuida pelo supervisor da unidade
concedente constante na Ficha de Avaliagdo do Estagiario e a nota da apresentacao oral do relatério
de estégio.

§ 1°. Sera aprovado o académico que obtiver média de pontos igual ou superior a 7,0 (sete).

§ 2°. O académico com média igual ou superior a 4,0 (quatro) e inferior a 7,0 (sete) podera realizar
uma nova apresentacao do relatério de estagio, seguindo 0os mesmos critérios de avaliacdo, na semana
de exames finais, de acordo com o calendario académico vigente, sendo avaliado novamente pelo
professor orientador do estagio.

§ 3° Para aprovagdo nas condigdes previstas no paragrafo 2 deste artigo exige-se que a média
aritmética entre a nota no periodo regular e a nota da reavaliagdo seja igual ou superior a 5,0 (cinco)
pontos.

CAPITULO V. DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 20. Este regimento podera sofrer alteracdes e/ou emendas desde que previamente aprovadas em
colegiado ap6s, no minimo, um ano de sua implantacao.

Art. 21. Casos omissos deverdo ser apresentados e discutidos no Nucleo Docente Estruturante para
posterior encaminhamento e deliberacgéo por parte do colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos
da Fundacdo Universidade Federal do Tocantins.
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UNIVERSIDADE FEDERAL

poTOCANTINS l' : -

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

REGIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Disp0e sobre as atividades relacionadas com as disciplinas de
Trabalho de Concluséo | e Il do Curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos, do cdmpus universitario de Palmas,

da Fundac&o Universidade Federal do Tocantins.

O Colegiado do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, Campus Universitario de Palmas,
da Fundacdo Universidade Federal do Tocantins — UFT, reunido em sessdo no dia 13 de julho de

2020 no uso de suas atribuicdes legais

RESOLVE:
Art. 1°. Regulamentar o Trabalho de Conclusdo de Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos,
Campus Universitario de Palmas, da Universidade Federal do Tocantins — UFT, sendo o seu integral

cumprimento indispensavel para colagdo de grau.

CAPITULO 1. DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2°. O Trabalho de Conclusédo de Curso é elaborado nas disciplinas de TCC I (30 horas) e TCC
I1 (30 horas), do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, referente ao Projeto Pedagdgico
do Curso vigente.

Art. 3°. Sdo objetivos do Trabalho de Concluséo de Curso:

I. Desenvolver no académico a capacidade de aplicar os conceitos teoricos adquiridos nos
componentes curriculares.

I1. Desenvolver no académico a capacidade de planejamento e execucao de um projeto de pesquisa,
extensdo ou inovacao tecnologica envolvendo as diversas linhas de pesquisa e atuagdo do curso de
Engenharia de Alimentos.

I1l. Estimular o empreendedorismo como foco de atuagdo do profissional da Engenharia de

Alimentos, por meio da execucédo de projetos que levem ao desenvolvimento de produtos e processos.
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IV. Proporcionar ao académico o contato com a extensao universitaria e promover a insercdo social
do curso de Engenharia de Alimentos através da resolucdo de problemas existentes nos diversos
setores da sociedade.

V. Estimular a interdisciplinaridade.

VI. Estimular o desenvolvimento da escrita técnica e cientifica.

VII. Estimular o desenvolvimento de projetos em parceria com cursos de pds-graduacao em Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos, ou em areas afins, fortalecendo a relagdo graduacéo e pos-
graduacéo e o interesse pela formacao continuada.

Art. 4°. O Trabalho de Conclusao de Curso devera ser desenvolvido e apresentado individualmente
e, de acordo com sua natureza, seré classificado nas seguintes categorias:

I. Projeto de pesquisa e/ou extenséo seguido de relato e analise critica dos resultados;

Revisdo bibliografica sobre tema relevante para a area, com andlise critica e tratamento de dados e/ou
com alguma contribuicdo pessoal/aplicacéo pratica;

Art. 5° - O académico contara, para a realizagcdo do seu Trabalho de Conclusdo de Curso, com a
orientacdo de um/a professor/a orientador/a.

Art. 6°. Estara apto a se matricular na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso | o aluno que
concluir com aprovacdo, pelo menos, as disciplinas de Conservacdo de Alimentos, Metodologia
Cientifica e Tecnoldgica, Estatistica Experimental e Operac¢fes Unitarias 1.

§ 1°. Para matricula na disciplina Trabalho de Concluséo de Curso Il o aluno devera ter concluido
com aprovacdo a disciplina Trabalho de Conclusédo de Curso I.

§ 2°. E vedada a convalidacio/aproveitamento de Trabalhos de Conclus&o de Curso realizados em

outros cursos de graduagao.

CAPITULO I11. DAS ATRIBUICOES

Art. 7°. Cabe ao professor da disciplina de Trabalho de Conclusédo de Curso I:

I. Cumprir com a ementa prevista para a disciplina no Projeto Pedagogico do Curso;

I. Apresentar aos académicos Manual de Redacdo e Apresentacdo do Trabalho de Concluséo de
Curso 0 (ANEXO 1V) no primeiro dia de aula;

I11. Atualizar sempre que necessario o Manual de Redacdo e Apresentacdo do Trabalho de Concluséo
de Curso;

IV. Submeter para apreciacdo do Nucleo Docente Estruturante (NDE) toda e qualquer alteracéo
realizada no Manual de Redacéo e Apresentacdo do Trabalho de Concluséo de Curso para posterior
encaminhamento ao colegiado do curso de Engenharia de Alimentos e realizar as adequacdes que 0

NDE e o colegiado entenderem relevantes;
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V. Exigir dos académicos a entrega da Declaracéo de Aceite do Orientador (Capitulo I- Anexo IV) e
do projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso como pré-requisito para conclusdo da disciplina.

V1. Avaliar o projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso quanto ao uso de linguagem cientifica e
adequacdo as normas contidas no Manual de Redacdo e Apresentacdo de Trabalho de Conclusdo de
Curso (ANEXO 1V) e sugerir as adequacgdes necessarias.

VII. Encaminhar ao colegiado do curso possiveis documentos com solicitacdo e justificativa para
troca de orientador ou cancelamento de orientagao.

Art. 8°. Cabe ao professor da disciplina de Trabalho de Concluséo de Curso II:

I. Zelar pelo cumprimento das normas aqui dispostas.

I1. Cumprir com a ementa prevista para a disciplina no Projeto Pedagdgico do Curso;

I11. Reforcar aos académicos as normas contidas Manual de Redacdo e Apresentacdo do Trabalho de
Conclusao de Curso (ANEXO 1V) apresentadas na disciplina de Trabalho de Concluséo de Curso I,
IV. Auxiliar o professor da disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso I na atualizacdo do Manual
de Redacdo e Apresentacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso sempre que necessario;

V. Solicitar ao orientador e académico a definicdo da banca examinadoras e data de apresentagéo do
Trabalho de Conclusédo de Curso, elaborar o cronograma de defesa e submeté-lo para apreciacdo do
colegiado com, no minimo, 45 dias de antecedéncia do primeiro dia Gtil da altima semana letiva do
semestre.

VI. Solicitar ao orientador e/ou académico o envio do curriculo lattes de profissionais indicados para
composicdo de bancas examinadoras de defesa que sejam externos ao colegiado do curso do
Engenharia de Alimentos.

VII. Submeter para apreciacdo do colegiado o cronograma de defesa com as bancas examinadoras do
Trabalho de Conclusdo de Curso e o curriculo lattes de possiveis membros externos a compor bancas
de defesa;

VIII. Reservar sala e recurso multimidia necessarios para a apresentacdo do Trabalho de Concluséo
de Curso e comunicar previamente orientador e académico;

IX. Redigir e enviar na forma digital e/ou impressa o certificado de participacdo em banca
examinadoras (Capitulo 11- Anexo V) para cada membro, individualmente, e envia-los em até 2 dias
Uteis apos a defesa;

X. Redigir as atas de defesa (Capitulo Ill- Anexo IV) e entregé-las impressas aos académicos
previamente a defesa;

XI. Recolher as atas de defesa dos académicos com o respectivo conceito e preencher o diario da

disciplina;
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XII. Orientar os académicos e recolher a documentacdo exigida para registro do Trabalho de
Conclusdo de Curso junto a biblioteca da Fundacdo Universidade Federal do Tocantins e ao
repositério digital institucional.

XI1I. Encaminhar ao colegiado do curso possiveis documentos com solicitacdo e justificativa para
troca de orientador ou cancelamento de orientacao.

XI1V. Receber e entregar aos membros da banca examinadora as versdes impressas dos Trabalhos de
Concluséo de Curso com, no minimo, 10 dias de antecedéncia da data de defesa aprovada pelo
colegiado do curso.

Art. 9°. Cabe ao orientador do Trabalho de Conclusao de Curso:

I. Orientar 0 académico em todas as etapas de elaboragéo do projeto e desenvolvimento do Trabalho
de Concluséo de Curso;

Il. Encaminhar ao professor da disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso Il a solicitacdo de
agendamento de defesa (Capitulo 1V- Anexo 1V), com todos os campos devidamente preenchidos,
até 5 dias Uteis apds a solicitacdo das informacdes por parte do professor, sob penalidade de ndo
agendamento da defesa caso 0s prazos nao sejam cumpridos;

I11. Enviar ao professor da disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso Il o curriculo lattes de
possiveis membros externos ao colegiado que irdo compor a banca examinadora.

IV. Revisar 0 documento final do Trabalho de Conclusdo de Curso, sendo de sua total
responsabilidade, juntamente com o académico e auséncia de plagio.

Art. 10°. Cabe ao Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos:

I. Avaliar e deliberar quanto a composicdo das bancas examinadoras de defesa do Trabalho de
Conclusédo de Curso, sugerindo substituicbes de membros se entender necessario;

I. Avaliar e deliberar acerca da participagdo de membros externos ao colegiado do curso de
Engenharia de Alimentos em bancas examinadoras de defesa do Trabalho de Conclusdo de Curso.
I11. Avaliar e deliberar possiveis solicitacGes de troca de orientador.

IV. Avaliar e deliberar alteragdes realizadas no Manual de Redacéo e Apresentacdo do Trabalho de
Concluséao de Curso encaminhadas pelo Nucleo Docente Estruturante.

V. Avaliar e deliberar possiveis casos omissos a este regimento.

Art. 11°. Cabe a banca avaliadora do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC):

I. Analisar o TCC e devolver a copia com anotacgdes por escrito depois de sua apresentacao verbal e
defesa pablica;

I1. Fazer contribuicdes verbais e arguir o aluno no decorrer da defesa publica do TCC;

I11. Emitir parecer, por escrito, sobre a defesa publica e verbal do aluno apds a apresentagéo publica

do TCC em ata propria, elaborada e entregue previamente pelo professor da disciplina de TCC II.
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CAPITULO IV. DA ORIENTACAO

Art. 12° A orientacdo para o desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser
exercida por um docente, designado como orientador, vinculado ao colegiado do curso de Engenharia
de Alimentos.

Art. 13° Cada orientador podera aceitar a orientacao de, no maximo, 3 alunos por semestre letivo.
Paragrafo Unico — Esse nlimero podera ser alterado mediante demanda de académicos matriculados
em TCC, desde que autorizado pelo Colegiado de Curso.

Art. 14° O Académico devera escolher o/a professor/a orientador/a, e entregar a Declaracao de Aceite
de Orientacdo (Capitulo I — Anexo V) assinada ao professor da disciplina de Trabalho de Conclusao
de Curso | até a terceira semana de aula letiva.

§ 1°. O académico pode solicitar a troca de orientador, para tal devera redigir um documento
justificando sua solicitacao e entregar ao professor da disciplina de Trabalho de Concluséo de Curso
I juntamente com a Declaracdo de Aceite de Orientacdo (Capitulo | — Anexo V) assinada por outro
orientador.

§ 2°. O orientador pode solicitar o cancelamento da orientacdo, para tal devera redigir um documento
justificando sua solicitacao e entregar ao professor da disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso
l.

§ 3°. A troca de orientador ou cancelamento da orientacdo devera ser comunicada a coordenacao de
curso mediante justificativa.

8§ 4° A troca de orientador ou cancelamento da orientacdo ndo pode ocorrer se faltar menos de 60
(sessenta) dias da data fixada para a entrega e apresentacdo do projeto de trabalho de conclusao de
curso previsto na disciplina TCC 1.

§ 5° N&o serd autorizada a troca de orientador ou cancelamento da orientacdo durante a disciplina de

Trabalho de Concluséo de Curso I1.

CAPITULO V. DA BANCA EXAMINADORA E DA DEFESA

Art. 15°. O projeto de Trabalho de Concluséo de Curso, entregue como pré-requisito para a conclusédo
da disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso 1, sera avaliado quanto ao uso de linguagem
cientifica e adequacdo as normas contidas no Manual de Redacdo e Apresentacdo de Trabalho de
Conclusdo de Curso pelo professor da disciplina. Ndo obstante, o discente devera realizar uma
apresentacdo oral do projeto de Trabalho de Concluséo de Curso | para a turma e caberd ao docente
da disciplina a avaliacéo dessa apresentacao.

Art. 16°. O Trabalho de Conclusdo de Curso deverd ser submetido a avaliacdo de uma banca

examinadora ao final da disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso 1.
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§ 1°. Devera ser conduzida a avaliagcdo do Trabalho de Conclusdo de Curso na forma escrita, bem
como de sua defesa publica.

§ 2°. Caso o Trabalho de Conclusdo de Curso tenha gerado um produto ou processo passivel de
protecdo junto a Universidade Federal do Tocantins, podera ser solicitada a defesa fechada mediante
0 cumprimento de todos os procedimentos exigidos pelo NIT-UFT.

Art. 17°. Ficard a cargo do orientador a indicacdo de 5 membros (3 titulares, incluindo o préprio
orientador, e 2 suplentes) que irdo compor a banca examinadora do Trabalho de Concluséo de Curso.
Art. 18° A composicdo das bancas examinadoras dos Trabalhos de Conclusédo de Curso a serem
indicadas pelos orientadores devera seguir 0s seguintes critérios:

I. Sera composta por 3 (trés) professores/pesquisadores/profissionais;

I1. Terd como presidente o professor orientador;

I11. Devera conter, no minimo, um professor avaliador, além do orientador, pertencente ao colegiado
do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins;

IV. Um dos membros a integrar a Banca Examinadora pode ser docente de outro colegiado da
Universidade Federal do Tocantins ou outra Instituicdo de Ensino Superior, ou, ainda, profissional
que exerca atividade afim com o tema do TCC a ser avaliado.

V. O membro externo ao colegiado de Engenharia de Alimentos devera atender a, pelo menos, um
dos seguintes requisitos para participar da banca examinadora de TCC:

1. Ter atitulagdo minima de especialista na &rea de alimentos ou éreas afins;

2. Ter concluido com éxito a carga horaria minima de 360 horas e/ou obtido aprovacdo no exame de
qualificacdo de mestrado, para o caso de profissionais cursando programa de p6s graduacdo na area
de alimentos ou areas afins.

3. Ter, no minimo, um ano de experiéncia profissional comprovada na area de alimentos ou areas
afins.

Art. 19° Cada membro da banca examinadora devera atribuir ao académico uma nota de 0 a 10,
conforme barema constante no capitulo 5 do Anexo IV. A nota do académico sera a média simples
entre as 3 notas dos membros da banca examinadora.

§ 1°. Serd aprovado o académico que obtiver média de pontos igual ou superior a 7,0 (sete).

§ 2°. O académico com média igual ou superior a 4,0 (quatro) e inferior a 7,0 (sete) podera realizar
uma nova defesa, seguindo 0s mesmos critérios de avaliagdo, na semana de exames finais, de acordo
com o calendario académico vigente, mantendo inalterados os membros da banca examinadora da
primeira defesa.

§ 3°. Para aprovacao nas condicOes previstas no inciso 2 deste artigo, exige-se que a média aritmética

entre a nota da primeira defesa e a nota da segunda defesa seja igual ou superior a 5,0 (cinco) pontos.
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8§ 4°, Os académicos reprovados pela banca examinadora nas duas oportunidades de defesa deveréo
se matricular novamente na disciplina de Trabalho de Concluséo de Curso II.

Art. 20°. A defesa publica do Trabalho de Conclusdo de Curso devera ocorrer ate a Ultima semana
letiva do semestre, conforme calendario académico vigente, e terd sua formalidade conduzida pelo
orientador com a seguinte distribuicao de tempo:

I. Mé&ximo de 30 minutos para apresentacdo por parte do académico;

Il. Méaximo de 20 minutos para consideracGes e argui¢do por parte de cada membro da banca
examinadora;

I11. Maximo de 10 minutos para deliberacéo por parte da banca examinadora.

8 1°. O académico e demais presentes deverao se retirar da sala durante a deliberacéo da banca

§ 2°. O conceito final do académico devera ser composto pela média das notas numeéricas atribuidas
por cada membro da banca examinadora.

Art. 21°. A verséo escrita do Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser entregue encadernado, em
3 vias, ao professor da disciplina de Trabalho de Concluséo de Curso Il com, no minimo, 15 dias de
antecedéncia da data de defesa aprovada em colegiado.

§ 1° Caso haja membros externos da banca examinadora que participardo da defesa por video ou
webconferéncia, o Trabalho de Conclusdo de Curso deverd ser encaminhado ao professor da
disciplina no formato digital (PDF).

8§ 2° Caso haja membros externos da banca examinadora que participardo presencialmente da defesa,
o Trabalho de Conclusdo de Curso podera ser entregue diretamente ao avaliador pelo discente ou
orientador respeitando o prazo de 15 dias de antecedéncia.

§ 3° No caso de participacdo de membros a distancia, o presidente da banca, na condi¢do de servidor
publico que goza de fé publica, podera certificar que os membros que dela participaram a
distancia estdo de acordo com o contetdo do relatério de defesa no espaco reservado para tal.

8§ 4°. O relatorio de Defesa com essa certificacdo serd homologado pelo Colegiado de Curso.

CAPITULO VI. DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 22°. Este regimento podera sofrer alteragdes e/ou emendas desde que previamente aprovadas em
colegiado apos, no minimo, um ano de sua implantagéo.

Art. 23°. Casos omissos, recebidos pela coordenagéo do curso, deverdo ser encaminhados e discutidos
no Nucleo Docente Estruturante para posterior encaminhamento e deliberag&o por parte do colegiado
do Curso de Engenharia de Alimentos da Fundacao Universidade Federal do Tocantins, considerando
as demais disposic¢des regimentais da UFT.
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UNIVERSIDADE FEDERAL

poTOCANTINS l' : -

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DISPOSICOES PRELIMINARES

O trabalho de conclusdo de curso devera ser redigido atendendo a todas as normativas

descritas no Manual de normalizacéo para elaboracao de trabalhos académicos-cientificos da
Universidade Federal do Tocantins (https://docs.uft.edu.br/share/proxy/alfresco-
noauth/api/internal/shared/node/tWtsvJD7TweKkuaAlENIIA/content/Manual%20de%20Normaliza
%C3%A7%C3%A30%20para%20elabora%C3%A7%C3%A30%20de%20trabalhos%20Acad%C3
%AAmicos-Cientificos%20n0%20%C3%A2mbito%20da%20UFT).

Os capitulos do presente manual apresentam documentos obrigatérios descritos no regimento

de trabalho de concluséo de curso do curso de Engenharia de Alimentos, na seguinte ordem:
Capitulo I: Declaragéo de aceite do orientador
Capitulo Il: Certificado de participagdo em banca examinadora
Capitulo I11: Ata de defesa de trabalho de conclusao de curso
Capitulo IV: Solicitacdo de agendamento de defesa
Capitulo V: Barema para avaliacao do trabalho de concluséo de curso

Capitulo VI: Template para o Trabalho de Concluséo de Curso
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Capitulo |

Declaracao de Aceite do Orientador
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

109 Norte Av. NS-15, Bloco BALA 11| 77001-090 | Palmas/TO
Contatos: (63) 3229-4595

E-mail: engalimentospalmas@uft.edu.br

—- A
UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS

Declaragéo de Aceite do Orientador

Eu , matricula , docente efetivo vinculado ao

colegiado do curso de Engenharia de Alimentos, declaro para os devidos fins ter aceitado orientar o

académico em seu trabalho de conclusao de curso.

Palmas, / /

Nome:

Matricula:
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Capitulo 11

Certificado de Participacdo em Bancas Examinadoras
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS
PRO-REITORIA DE GRADUACAO
Curso de Engenharia de Alimentos

Campus Universitério de Palmas

CERTIFICADO

Certificamos que o (a) Prof. (a). participou, juntamente com os (as) professores (as):

13

, da banca de defesa do Trabalho de Conclusdao de Curso intitulado

(&

, discente do curso de Engenharia de Alimentos.

Palmas, de de

Prof. Dr.

Coordenador do Curso

” de autoria de
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Capitulo 111
Ata de defesa de Trabalho de Conclusdo de Curso
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ifas
ey

SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ATA DE DEFESA DE TCC

Ao(S) dia(s) do més de de 20, realizou-se a Defesa de
concluséo do Curso (TCC) do aluno @)
, do Curso de

Engenharia de Alimentos, intitulada:

, realizada sob a orientacio  do(a)

Professor(a) Orientador(a) e tendo como banca
avaliadora os professores relacionados abaixo.

Atribuiram a média final ( ) pelo trabalho, tendo
sido considerado(a) ( JAPROVADO(A)
(___ )REPROVADO(A).

Obs:

Nada mais tendo a constar, assinaram esta Ata o(a) Professor(a) Orientador(a) e os demais

componentes da banca.

Professor(a) Orientador(a)

Nome Completo

Professor(a) Avaliador(a) 1

Professor(a) Avaliador(a) 2
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Capitulo IV

Solicitacao de Agendamento de Defesa
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

109 Norte Av. NS-15, Bloco BALA 11| 77001-090 | Palmas/TO
Contatos: (63) 3229-4595

E-mail: engalimentospalmas@uft.edu.br

et —
UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS

Solicitacdo de Agendamento de Defesa

Prezado (a) prof. (a)

Responsavel pela disciplina de trabalho de concluséo de curso,

Venho por meio deste solicitar o agendamento da defesa do trabalho de concluséo de curso Il do
académico conforme dados abaixo:
Data:

Horério:

Banca examinadora;:

Palmas, / /

Nome:

Matricula;
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Capitulo V

Barema para avaliacdo do Trabalho de Concluséao de Curso
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ey

BAREMA PARA AVALIACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO II

Titulo:
Académico:
Orientador:

Avaliador:

1. Avaliacédo Geral do TCC (redacao):

Nota

Fundamentac&o tedrica

Clareza e pertinéncia dos objetivos

Coeréncia da metodologia

Linguagem cientifica

Descricao e discussao dos resultados

Referéncias utilizadas

Média do item 1 (M1)

2. Avaliacdo Geral da Apresentacao:

Nota

Postura

Adequacdo da linguagem cientifica

Capacidade de sintese

Demonstragdo de conhecimento

Material de midia

Respeito ao tempo de apresentacéo

Média do item 2 (M2)

Meédia Final do TCC (Média aritmética entre M1 e M2)
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Capitulo VI

Template Trabalho de Concluséo de Curso

(https://ww?2.uft.edu.br/index.php/sisbib/formatacao-de-trabalhos-

academicos)
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UFT
LE. 5]

. y
UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS

UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS
<CAMPUS DE ................... >
<CURSO DE GRADUACAO EM ......covvoerrerreereeninenes >

<NOME DO AUTOR>

<TITULO DA MONOGRAFIA>
<SUBTITULO DA MONOGRAFIA (SE HOUVER)>
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Cidade/TO

<Ano>
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<NOME DO AUTOR>

<TITULO DA MONOGRAFIA>
<SUBTITULO DA MONOGRAFIA (SE HOUVER)>

Monografia foi avaliada e apresentada a UFT -
Universidade Federal do Tocantins — Campus
Universitério de <....>, Curso de <....> para obtencédo
do titulo de <....> e aprovada em sua forma final pelo

Orientador e pela Banca Examinadora.

Orientador<a>: <Titulagdo> <Nome>

Coorientador<a>: <Titulagdo> <Nome>
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Cidade/TO

<Ano>
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Dados Internacionais de Catalogacio na Publicagio (CIP)
Sistema de Bibliotecas da Universidade Federal do Tocantins

B214)  Bandeira, Manuel Cameiro de Sousa.
Jormalismo no seculo 3. / Manuel Cameiro de Sousa Bandeira. — Palmas,

TO, 2018.
350 f.

Monografia Graduagéo - Universidade Federal do Tocantins — Campus
Universitario de Palmas - Curso de Jomalismo, 2018.

Onentador: José Bento Renato Monteiro Lobato

1. Jomalismo. 2. Comunicagdo. 3. Amazonia. 4. Ensino. I. Titulo

CDD 070

TODOS OS5 DIREITOS RESERVADOS — A reprodugéo total ou parcial, de qualquer
forma ou por qualquer meio deste documento € autonizado desde que citada a fonte.
Aviolagdo dos direitos do autor (Lein® 9.610/98) € crime estabelecido pelo artigo 184

do Codigo Penal.

Elaborado pelo sistema de geracio automatica de ficha catalogrifica da UFT com os

dados fornecidos pelo(a) autor(a).

FOLHA DE APROVACAO

Esta pagina é reservada para inclusdo da folha de aprovacédo, a ser disponibilizada pela

Secretaria do Curso para coleta da assinatura no ato da defesa.
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NOME DO ALUNO DE GRADUACAO

TITULO DA MONOGRAFIA DE GRADUACAO:
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Monografia foi avaliada e apresentada a UFT —
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Universitario de <....>, Curso de <....> para obtengéo
do titulo de <....> e aprovada em sua forma final pelo

Orientador e pela Banca Examinadora.
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Banca Examinadora
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RESUMO

O Resumo é um dos componentes mais importantes do trabalho. E partir dele que o leitor ira decidir
se vale a pena continuar lendo o trabalho ou ndo. Segundo a NBR 6028 os resumos devem ressaltar
0s objetivos, os métodos da pesquisa, os resultados e as conclusdes do trabalho. O resumo deve ser
composto de uma sequéncia de frases concisas, afirmativas e ndo de enumeracéo de topicos, com a
primeira frase deve ser significativa, explicando o tema principal do documento, sem utilizar
referéncias bibliograficas e evitando ao maximo, o uso de siglas/abreviacdes. A seguir, deve-se
indicar a informacdo sobre a categoria do tratamento (memdria, estudo de caso, analise da situacéo
etc.). Deve ser escrito na voz ativa na terceira pessoa do singular, em espago simples, em paragrafo

unico, e o tamanho deve estar entre 150 a 500 palavras.

Palavras-chaves: de trés a cinco palavras-chaves separadas por ponto.
1
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ABSTRACT

Summary is one of the most important components of the paper. It is from it that the reader will
decide whether it is worthwhile to continue reading the work or not. According to NBR 6028 the
abstracts should highlight the objectives, the research methods, the results and the conclusions of the
work. The abstract should be composed of a sequence of concise, affirmative and non-topic phrases,
with the first sentence being significant, explaining the main theme of the document, without using
bibliographic references and avoiding to the maximum, the use of acronyms / abbreviations. The
information on the treatment category (memory, case study, situation analysis, etc.) should be
indicated below. It should be written in the active third-person singular voice, single-spaced, single
paragraph, and the size must be between 150 and 500 words.

Keywords: de trés a cinco palavras-chaves separadas por ponto.

201



202



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1- EXempPlo de fIQUIA ......cooiiiiiieicie e 220
Figura 2- EXemMpPlo de fIQUIA ......c.ooiiiiiiiie s 29
Quadro 1- Competéncias do profisSional...........ccccviveiieiiiiiiieie e 218
Quadro 2- Exemplo de quadro com cédigo-fonte em linguagem de alto nivel ...................... 219
Quadro 3- Exemplo de quadro com cédigo-fonte em linguagem de alto de montagem .......... 27
Quadro 4- Anélise comparativa do estado da arte ..........coceerereieienieiree e, 29

203



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - EXemplo de tabela..........ccooviiiiiiiiie e 215
Tabela 2 - Série historica (1997-2001) da producgéo de carne de frango no Brasil (em toneladas) 216

204



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

PPGCom Programa de Pds-Graduagdo em Comunicagdo e Sociedade
UFT Universidade Federal do Tocantins

205



LISTA DE SIMBOLOS

k Exemplo de simbolo

H Exemplo de simbolo

206



SUMARIO (MODELO PARA MONOGRAFIA, DISSERTACAO E TESE)

1 INTRODUGCAO (PIMATA)......cvvievreereeereesereesesissesesseesessssssessssessssessensssens
2 OBJETIVO (PrIMANIA)......ccveieieieiesiesiseseseeeeseessesiessessessessessessesssssseses
2.1 Objetivo geral (SECUNAIIA)........cccoerueiiiiiiieiie e
2.2 Objetivos especificos (SECUNTANIA)..........covrererieiiniiie e
3 METODOLOGIA (PriMAFIA).......ccceiieiriiieiieieesie e s sie e seesie e
4 INFORMAGAO (PrMATTA)........cooveeeeeeeeieeiieeesseeeeeesssses s,
4.1 Transferéncia de informacgao (SeCUNAAri0).........c.cccvevveveieeieeie e
411 O ciclo da informacéo de Le Coadic (terCiario)..........coervrerernirenniineninns
4111 Necessidade de informagdo impressa (QUAtErNArio)..........cccoerveererereeenieens
4.1.1.1.1 Necessidade de informacao digitalizada (quINaria)............ccccoeervriernrnenenn
5 CONSIDERACOES FINAIS (DHMAMA)........oveoeveeeeeeeeeeeeereseeeeeeeeeeeeene
REFERENCIAS. ......ooiiiiitiiseieetesiss s
APENDICES. ..ottt
ANEXOS. .. et

207



2 INTRODUCAO

O primeiro capitulo apresenta o trabalho, identificando-o para o leitor. O objetivo é estabelecer
uma introdug&o ao assunto, definir o problema de pesquisa; apresentar, delimitar e justificar a solugéo
proposta; apresentar 0s objetivos da dissertacdo (geral e especificos); caracterizar e descrever a
metodologia adotada, e descrever a estrutura da dissertacdo. Este capitulo é importante para que o
leitor tenha uma visdo clara do contetdo do texto e o que vocé fez. Deve-se usar o tempo verbal
presente, por exemplo: “O presente trabalho apresenta uma nova abordagem para ...”

A primeira parte da Introducdo é a contextualizacdo do trabalho, a qual deve iniciar
diretamente a partir do titulo do capitulo. Esta secdo deve possuir referéncias bibliograficas (sempre
buscando diferentes autores). E neste momento que vocé estara apresentando o seu trabalho e
indicando o contexto em que ele se encontra. Vocé pode iniciar com uma visdo mais abrangente e ir
focalizando o contexto até o trabalho em si.

Ao final desta secdo, vocé ird ter algo como: “... Dentro deste contexto, este trabalho procura

fazer uma contribuicdo na area de ....” (ndo ¢ a defini¢do do objetivo, mas uma delimitacdo do tema).

2.1 Problema de pesquisa

Nesta secdo, vocé deve descrever qual € o problema a ser resolvido. E necessario evidenciar
que existem questdes em aberto, que o tema € complexo e que ha interesse na comunidade em resolver
o problema. O texto deve responder as seguintes perguntas:

e Qual arelevancia e complexidade do problema apresentado?

e Existe alguma solugdo consolidada ou o problema ainda estd em aberto?

Nesta secdo, vocé deve ainda indicar quais as perguntas de pesquisa que vocé buscou
responder por meio do seu trabalho. Usualmente, as perguntas permitem a formulacdo de uma ou

mais hipoteses que serdo apresentadas na secao a seguir (Solucdo Proposta).
2.1.1 Hipdtese
Nesta subsecdo, vocé deve apresentar a sua proposta de solugdo para o problema identificado.

Veja que a solucdo ndo precisa resolver todo o problema de pesquisa, mas precisa indicar que sera

uma contribuicéo (a justificativa detalhada estara na proxima secéo).
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Além disso, vocé deve apresentar as suas hipoteses de pesquisa. A hipdtese é uma afirmacao
que vocé faz no inicio e busca avaliar ao final do trabalho, demonstrando como foi todo o processo
para essa avaliacdo, seguindo o método cientifico.

2.1.2 Delimitacdo de Escopo

Nesta subsecédo, vocé deve estabelecer os limites do trabalho, deixando claro para o leitor o
escopo da pesquisa realizada. VVocé deve identificar aquilo que sera feito e aquilo que nao sera feito,
ou seja, as limitagdes do trabalho. Procure ser o mais honesto possivel. Evite criar expectativas que

ultrapassem a capacidade do trabalho.

2.1.3 Justificativa

Aqui, o foco esta em justificar a solucdo proposta. VVocé deve deixar muito claro para o leitor
qual é a efetiva contribuicdo do seu trabalho, procurando responder a perguntas como:

e Qual é arelevancia da solugdo da proposta?

e Qual é a complexidade da solucdo proposta?

e Qual é a aplicabilidade da solucéo?

e Asolucdo é viavel?

e Qual é o seu diferencial a outros similares?

e Qual é o problema que ele ira resolver?

e Qual é amotivagdo para ele?

Procure utilizar referéncias bibliograficas para ajudar na defesa da relevancia da solucéo
proposta.

A justificativa, como o préprio nome indica, € a argumentacdo a favor da validade da
realizacdo do trabalho proposto, identificando as contribui¢fes esperadas e a diferencial relacdo aos

trabalhos similares. E interessante também inserir as relevancias social, organizacional e académica.

2.2 Objetivos

Esta secdo formaliza os objetivos do trabalho previamente definidos no Projeto de Dissertagédo
e eventualmente revisados a posteriori. O cumprimento desses objetivos deve ser avaliado no capitulo

final da dissertacao.
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Os objetivos precisam estar correlacionados com as perguntas de pesquisa e com a

metodologia escolhida.

2.2.1 Objetivo Geral

Procure utilizar apenas uma Unica frase para descrever o objetivo geral, iniciando com um
verbo no infinitivo. Evite muitos conectores e explicacoes, pois eles ndo fazem parte do objetivo geral

e ja constituem parte dos objetivos especificos.

2.2.2 Objetivos Especificos

1. Esta secdo é uma lista de itens (como esta), cada um sendo um objetivo. E interessante
gue esses objetivos sejam numerados de alguma forma (o propdsito desta numeragao ndo
é criar uma ordem de importancia, mas permitir que o objetivo possa ser referenciado ao
longo do projeto);

2. Deve se indicar todas as metas do trabalho. As perguntas a serem respondidas sdo “onde
vocé quer chegar com este trabalho?”, “o que deve ser gerado apds a conclusdo do
trabalho?”’;

3. Procure ser realista e ndo escreva objetivos muito gerais ou muito abertos;

4. Evite listar muitos objetivos especificos e defina objetivos que sejam viaveis dentro do
prazo que voceé tera para a execucao do seu trabalho;

5. Evite colocar como objetivos especificos “O estudo ou aprofundamento de alguma coisa”.
O estudo € um meio para alcancar o seu objetivo (a ndo ser que o seu objetivo seja apenas
o0 estudo daquela alguma coisa - 0 que, usualmente, ndo deverad ser aceito como um
trabalho deste porte);

6. Vocé deve evitar o preenchimento de uma sequéncia de atividades realizadas (ver
metodologia). Essa sequéncia de atividades é o plano de trabalho e mostra como vocé
trabalhou para alcancar os objetivos definidos aqui. O plano de trabalho é apresentado no
Projeto de Dissertacdo e no Exame de Qualificagdo, nunca no texto final da dissertacéo;

7. Evite objetivos pessoais e procure focar em objetivos do trabalho;

8. Cada um dos objetivos especificos devera ser trabalhado mais tarde nas conclusdes da
Dissertacdo, pois sera preciso indicar como estes objetivos foram alcancados e, caso
contrério, justificar o porqué do ndo atendimento a um objetivo tracado no inicio da

pesquisa.
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2.3 Metodologia

Nesta secdo, deve-se classificar a metodologia utilizada na pesquisa e apresentar uma sintese
dos procedimentos metodologicos utilizados para o desenvolvimento da dissertacdo. Deve-se a
apresentar um posicionamento ontolégico (a natureza da realidade, o que pode ser conhecido sobre
ela) e epistemoldgico (a natureza da relagdo entre o pesquisador e 0 que pode ser pesquisado,
determinado pela concepg¢do ontoldgica) sobre o tema de pesquisa. Sugere-se a leitura do capitulo 1
da obra: CANCADO, A. C.; PEREIRA, J. R.; TENORIO, F. G. Gestdo Social: epistemologia de
um paradigma. Curitiba, PR: CRV, 2015.

E recomendavel dividir esta secdo nas subsecdes apresentadas a sequir.

2.3.1 Metodologia da Pesquisa

Esta secdo classifica a metodologia de pesquisa utilizada. Antes de elaboré-la, vocé deve ler
livros e artigos sobre Metodologia Cientifica.
Estabeleca a definicdo de método, relacionando-o com seu trabalho. Identifique e justifique o
tipo de método adotado no trabalho:
e Método indutivo;
e Meétodo dedutivo;
e Meétodo hipotético-dedutivo; ou
e Outros métodos.
Caracterize a pesquisa no seu trabalho e justifique sob os diferentes pontos de vista da
metodologia cientifica.
a) Sob o ponto de vista de sua natureza
e Pesquisa béasica; ou
e Pesquisa aplicada.
b) Sob o ponto de vista da forma de abordagem do problema
e Pesquisa quantitativa; ou
e Pesquisa qualitativa.
c) Sob o ponto de vista de seus objetivos
e Pesquisa exploratéria;
e Pesquisa descritiva; ou

e Pesquisa explicativa.
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Lembre-se que vocé esta falando de um trabalho especifico (o seu) e, portanto, vocé deve
indicar por que seu trabalho é classificado de um jeito e ndo de outro. Veja também que,
eventualmente, sob um determinado ponto de vista, o trabalho pode se enquadrar em mais de um tipo

de pesquisa. Neste caso, cada uma deve ser justificada.

2.3.2 Procedimentos Metodolégicos

Esta secdo deve apresentar como o trabalho foi desenvolvido para atingir os seus objetivos. O
texto deve demonstrar de modo claro e objetivo o caminho utilizado para construir a solucao proposta.

Vocé deve identificar os procedimentos técnicos que vocé utilizou, como, por exemplo:

e Pesquisa bibliografica;

e Pesquisa documental;

e Pesquisa experimental;

e Levantamento;

e Estudo de caso;

e Pesquisa-acéo;

e Pesquisa participante; ou

e Qutros

Vocé deve definir as etapas utilizadas na execu¢do do seu trabalho, por meio de um plano de
trabalho descrito textualmente, explicando as atividades realizadas, os resultados obtidos, os artefatos
desenvolvidos, etc. Vocé deve explorar os procedimentos técnicos comentados na se¢do anterior.
Vocé deve fazer uma ligacao entre as etapas executadas na sua pesquisa e 0s objetivos especificos da
dissertacdo. Todos os objetivos especificos devem ser atendidos com a execuc¢do dos itens do plano
de trabalho. E recomendavel ainda relacionar como o autor ira devolver os dados a seu publico alvo,

ou seja, qual a perspectiva de retorno da pesquisa para a populagdo pesquisa.

2.4 Estrutura Da Dissertagao

Nesta secdo, deve-se descrever a estrutura do texto, de forma textual, identificando o contetido
e as contribuicbes de cada capitulo da dissertacdo. Abaixo, segue um exemplo de redacdo a ser
utilizada.

O trabalho esta organizado em N capitulos correlacionados. O Capitulo 1, Introducéo,

apresentou por meio de sua contextualizagdo o tema proposto neste trabalho. Da mesma forma foram
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estabelecidos os resultados esperados por meio da definicdo de seus objetivos e apresentadas as
limitacOes do trabalho permitindo uma viséo clara do escopo proposto.

O Capitulo 2 apresenta a fundamentacdo teorica ...

O Capitulo 3 apresenta o estado da arte sobre ..., permitindo que ...

O Capitulo 4 apresenta ...

O Capitulo 5 apresenta ...
No Capitulo N séo tecidas as conclusdes do trabalho, relacionando os objetivos identificados

inicialmente com os resultados alcancados. Sdo ainda propostas possibilidades de continuacdo da

pesquisa desenvolvida a partir das experiéncias adquiridas com a execugéo do trabalho.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

O segundo capitulo (podendo ser desmembrado em mais capitulos) apresenta a revisdo de
literatura. Aqui, € importante que haja uma boa pesquisa bibliografica para embasar todos os assuntos
que vocé pretende desenvolver.

Os niveis de abrangéncia e de profundidade da Fundamentacao Tedrica devem ser suficientes
para evidenciar o conhecimento sobre o dominio da pesquisa. Porém, vocé deve focar no referencial
tedrico essencial para o trabalho. Lembre-se que, apds a conclusdo do trabalho, vocé devera ter lido
muito mais do que aquilo que foi colocado no texto. Ou seja, nem tudo que vocé precisa saber estara
no texto.

O capitulo ndo deve iniciar diretamente com uma sec¢do (2.1, por exemplo). O inicio de cada
capitulo deve apresentar uma breve discussao sobre o que sera apresentado e por que este conteudo é
relevante para o entendimento do trabalho, ou seja, uma introducdo ao capitulo.

A revisdo da literatura deve ser complementada por um capitulo posterior (discutido mais a
seguir), no qual deve ser descrito o estado da arte relacionado ao problema de pesquisa de modo a
caracterizar a relevancia desse problema e da solucdo proposta, posicionando-a em relacdo as
solucdes ja desenvolvidas por outros pesquisadores.

O titulo do capitulo deve ser escrito com todas as letras em caixa alta (maiUsculas). As citagdes
a capitulos ao longo do texto podem ser feitas das seguintes maneiras:

e ...no capitulo anterior;

e ... neste capitulo;

e ... NO capitulo seguinte;

e ... 0 capitulo Fundamentacdo Teorica; ou

e ...0 Capitulo 2,

Note que, quando vocé for identificar o capitulo pelo nimero, a palavra “Capitulo” deve
iniciar com a letra “C” maiuscula, pois se trata da identificagdo do capitulo (essa mesma regra vale
para subsecdes, figuras, tabelas e quadros). Nesse caso, para facilitar a edicdo do texto, procure
utilizar o recurso de referéncia cruzada do editorl. Dessa forma, qualquer atualizagdo feita no

documento, podera ser refletida automaticamente em todo o texto.

3.1 Exemplo de Titulo de Secéo

! No MS-Word 2003, a referéncia cruzada a identificagdo de um capitulo €é feita através da sequéncia de menu: Inserir =>
Referéncia => Referéncia Cruzada... => Tipo de referéncia: ltem numerado; Inserir referéncia para: Nimero do paragrafo.
Mantenha selecionada a opgdo “Inserir como um hiperlink” a fim de permitir a navegagdo automatica para o item
referenciado.
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Cada capitulo do texto pode ser dividido em se¢Ges (primeiro nivel de subdivisdo do capitulo),
as quais devem ser usadas para separar 0s topicos principais a serem abordados. Procure um equilibrio
entre as secdes, evitando secBes de tamanhos muito diferentes (ex. uma se¢cdo com uma ou duas
paginas e outra com dez paginas). Secbes muito longas podem até justificar um capitulo adicional
proprio referente ao tema tratado na secéo.

Uma se¢éo pode ser dividida em até trés niveis de subsecéo, dois deles numerados e um néo
numerado, conforme exemplificado logo a seguir. Evite 0 uso de subse¢des numeradas muito curtas
(ex. com um ou dois paragrafos). Nesse caso, é preferivel identificar a subsecdo usando o estilo ndo
numerado.

3.1.1 Exemplo de Titulo de Subsecéo
3.1.1.1 Exemplo de Titulo de Subsecao

Exemplo de Titulo de Subse¢do ndo numerada

2.1.1 Uso adequado de tabelas, quadros e figuras:

Em um texto cientifico, € comum o uso de elementos como tabelas, quadros e figuras. Cada

um deles se destina a uma finalidade e é formatado de maneira particular.

2.1.1.1 Tabelas

Uma tabela normalmente apresenta resultados quantitativos (nimeros) e é usada para
apresentar dados primarios (OLIVEIRA, 2007). Geralmente esta presente em secOes referentes aos
resultados e do trabalho. Nada impede, porém, que uma tabela seja usada na fundamentacéo teorica.

A seguir, sdo ilustrados exemplos de tabelas, que devem ser utilizados como referéncia. Note
que, na sua formatacdo, a tabela ndo utiliza linhas verticais nas suas laterais. Além disso, as linhas
superiores e inferiores da tabela e do cabecgalho da tabela (cujo texto vai em negrito) utilizam linhas
horizontais mais espessas.

Tabela 1 - Exemplo de tabela

Titulo da Coluna 1 Titulo da Coluna 2 Titulo da Coluna 3

Dado: Linha 1, Coluna 1 Dado: Linha 1, Coluna 2 Dado: Linha 1, Coluna 2
Dado: Linha 2, Coluna 1 Dado: Linha 2, Coluna 2 Dado: Linha 2, Coluna 2
Dado: Linha 3, Coluna 1 Dado: Linha 3, Coluna 2 Dado: Linha 3, Coluna 2

Fonte: Adaptado de Autor(a) (Ano).
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Tabela 2 - Série historica (1997-2001) da producéo de carne de frango no Brasil (em toneladas)

Ano Mercado interno (ton) Mercado externo (ton) Total (ton)
1997 3.811.569 649.357 4.460.925
1998 3.885.709 612.447 4.498.186
1999 4.755.492 770.551 5.526.044
2000 5.069.777 906.746 5.976.523
2001 5.486.408 1.249.288 6.735.696

Fonte: ABEF Associacdo Brasileira dos Produtores e Exportadores de Frangos (2003).

A identificacdo da tabela é feita por uma legenda e por um titulo, separados por ponto, sendo
que ndo se coloca o ponto final de paragrafo no final do titulo (conforme mostrado nos exemplos). A
legenda deve ser inserida utilizando o recurso de insercdo automatica de legendas?, o qual assegura a
numeracdo correta das tabelas e facilita a atualizacdo automatica de suas referéncias, quando usado o
recurso de referéncia cruzada®. A atualizacio pode ser invocada selecionando-se todo o texto e
pressionando-se a tecla F9, ou clicando-se com o botéo direito do mouse sobre a legenda ou referéncia
inserida e selecionando-se a opgdo “Atualizar campo”.

Quanto a formatacéo do seu contetldo, podem ser usados espacamento e fontes de letras com
tamanhos menores que o do texto (ndo precisa seguir 0 mesmo padrdo). Se o texto usa fonte 12, a
tabela pode ser feita em fonte 11 ou 10.

Quando uma tabela for baseada em dados publicados em outro trabalho, a fonte de referéncia
deve ser citada logo abaixo da tabela obedecendo as normas da ABNT?#, indicando os autores do
trabalho consultado e o ano da publicacdo do trabalho (entre parénteses), conforme os exemplos
abaixo.

As tabelas exemplificadas foram inseridas dentro de uma célula de tabela sem bordas visiveis
(para visualiza-la, se necessario, selecione a opcdo de exibic¢do de linhas de grade em tabelas). Essa
célula emoldura a tabela, sua legenda e sua fonte de referéncia, e é configurada de modo a evitar que
seu conteudo seja quebrado entre duas paginas. Usando esse recurso, quando uma tabela é inserida

logo ao final de uma pagina, caso ela ndo caiba nessa pagina, ela sera automaticamente deslocada

2 No MS-Word 2003, a insercdo automatica de legendas é feita através da seqtiéncia de menu: Inserir => Referéncia =>
Legenda... => R6tulo: Tabela. Caso ocorra de o rotulo “Tabela” ndo estar disponivel, ele deve ser criado.

3 No MS-Word 2003, a insercdo automatica de referéncia cruzada a tabelas é feita através da seqliéncia de menu:
Inserir => Referéncia => Referéncia cruzada... => Tipo de referéncia: Tabela; Inserir referéncia para: apenas nome e
namero.

4 Na Biblioteca da UNIVALI, vocé obtém acesso as normas vigentes da ABNT. Adicionalmente, na pagina da
Biblioteca (www.univali.br/bilioteca), esta disponivel a publicagdo “Elaboragdo de Trabalhos Académico-Cientificos”
com diversas orientacBes importantes.
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para a pagina seguinte, incluindo a sua legenda e o identificador da fonte consultada. Recomenda-se

0 uso desse recurso nas tabelas e em outros elementos textuais, como quadros e figuras.

2.1.1.2 Quadros

Um quadro normalmente ilustra resultados qualitativos (textos) e é usado para apresentar
dados secundérios (OLIVEIRA, 2007). Geralmente estd presente em secOes referentes a revisao
bibliogréfica, porém, também pode aparecer em secoes referentes aos resultados do trabalho.

Os quadros séo definidos como um arranjo predominante de palavras dispostas em linhas e
colunas, com ou sem indicacdo de dados numéricos. Diferenciam-se das tabelas por apresentarem um
teor esquematico e descritivo, e ndo estatistico. A apresentacdo dos quadros é semelhante a das
tabelas, exceto pela colocacdo dos tracos verticais em suas laterais e na separacdo das casas
(CUENCA et al., 2008).

A seguir, € apresentado um exemplo de quadro a ser utilizado como referéncia. Da mesma
forma que nas tabelas, um quadro possui uma legenda que é posicionada acima dele, um cabecalho
destacado em negrito e uma fonte de referéncia, quando as informacges nele contidas forem baseadas
em outro trabalho. A legenda do quadro também deve ser inserida utilizando o recurso de insercéo
automatica de legendas. Nesse caso, o rétulo a ser selecionado é denominado Quadro.

Note que o a legenda, o quadro e o identificador da fonte de referéncia s&o emoldurados por
uma célula de tabela sem borda, a qual € utilizada para evitar que esses elementos sejam apresentados
em péaginas diferentes quando um quadro é posicionado na parte inferior da pagina e precise mais

espaco do que o disponivel.
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Quadro 1 - Competéncias do profissional

Elemento

Definicéo

Saber agir

Saber o que e por que faz. Saber julgar, escolher e decidir.

Saber mobilizar

Saber mobilizar recursos de pessoas, financeiros, materiais,

criando sinergia entre eles

Saber comunicar

Compreender, processar, transmitir informacdes e

conhecimentos, assegurando o entendimento da mensagem

Saber aprender

pelo outro.

Saber comprometer-se

Trabalhar o conhecimento e a experiéncia. Rever modelos
mentais.  Saber  desenvolver-se e  propiciar 0

desenvolvimento dos outros.

Saber assumir responsabilidades

Saber engajar-se e comprometer-se com 0s objetivos da

organizagao.

Ter visdo estratégica

Ser responsavel, assumindo riscos e as consequéncias de suas

acoes, e ser, por isto, reconhecido.

Fonte: Fleury e Fleury (2001, p. 22).

Fragmentos de codigo fonte também devem ser apresentados na forma de um elemento do

tipo quadro. Deve-se utilizar fonte Courier ou Courier New com tamanho 10, conforme os exemplos

que seguem:
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Quadro 2 - Exemplo de quadro com codigo-fonte em linguagem de alto nivel

function xxxYYY (aaaBBB: Integer);
begin

nnnn();

yyyy0);

zzz7();

end;

Fonte: Adaptado de Autor (Ano).

2.1.1.3 Figuras

Uma figura é utilizada para apresentar graficos, fotos, ilustracGes, diagramas e qualquer outro
material que ndo seja classificado como quadro ou tabela (OLIVEIRA, 2007).

As figuras inseridas no texto devem buscar um compromisso entre a qualidade grafica o custo
de armazenamento. Evite imagens com resolugdo muito baixa, que comprometam a qualidade visual,
ou muito alta, que consumam muito espa¢o de armazenamento (em disco e na memoria principal).
Uma dica para reduzir a quantidade de memdria consumida pelas figuras é cola-las como Imagem
(Metarquivo do Windows) através do recurso de colar especial. A Unica restricdo desse recurso é a
perda do vinculo com o editor usado na composicao da figura. Por isso, é recomendavel manter todas
as figuras usadas no texto numa pasta (diretério) de facil acesso para possiveis atualizagdes.

Os textos das figuras devem ser legiveis. Recomenda-se o uso da fonte Arial (ou similar) com
tamanho entre 6 e 12 (os tamanhos de 8 a 10 sdo 0s mais adequados). Dentro do possivel, esses textos
devem ser escritos em portugués. Por isso, evite copiar e simplesmente colar figuras escritas em
outros idiomas. E sempre recomendavel adaptar essas figuras traduzindo seus textos, ou, melhor
ainda, redesenhando-as.

Quando o espaco disponivel em uma folha A4 for insuficiente para assegurar a qualidade
visual da figura, é recomendavel imprimi-la em uma folha A3.

A seguir, é ilustrado um exemplo de figura que deve ser utilizado como referéncia. Note que
a figura é emoldurada por uma célula de tabela com uma borda fina e suas legendas e a fontes de
referéncia aparecem abaixo da figura. Esse conjunto todo é ainda emoldurado por uma célula de
tabela sem borda, a qual é utilizada para evitar que esses elementos sejam apresentados em paginas

diferentes quando uma figura € posicionada na parte inferior da pagina. A legenda da figura deve ser
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inserida de forma automatica utilizando os mesmos procedimentos recomendados para as tabelas e

para os quadros, porém a legenda deve ser do tipo Figura.

Figura 1- Exemplo de figura

Texto Texto
em ﬁ em
Avrial 10 Arial 8

Fonte: Adaptado de Autor (Ano).

2.1.2 Orientacdes sobre a Pesquisa Bibliografica

O seu trabalho deve ser fortemente apoiado em um referencial tedrico que apresente 0s
principais conceitos (no Capitulo 2) e trabalhos de terceiros relacionados (no Capitulo 3) relacionados
a sua Dissertacdo. Para a sua pesquisa bibliografica recomenda-se a leitura do artigo “Como fazer
pesquisa bibliografica” (TRAINA; TRAINA JR, 2009), publicado na edi¢do de agosto de 2009 da
revista SBC Horizontes®.

Como deve ser o estilo de redagéo do texto da dissertacao:

1. O texto deve ser escrito na 3? pessoa, no modo impessoal. Ou seja, ndo utilize pronomes

e nem conjugue verbos na 12 e a 22 pessoas. Veja 0s exemplos abaixo
e O que DEVE ser feito:

= Este trabalho apresenta uma...

= Pode-se concluir que...

= Ressalta-se que...

= Este autor considera que...
e O que NAO DEVE ser feito:

= Nos avaliamos que...

= Nosso trabalho apresenta...

= Concluimos que...

= Eu considero que...

5 Disponivel em: https://www.sbc.org.br/horizontes/doku.php?id=v02n02:principal (Acesso em: 23 set. 2009).

220



10.

11.

Cuidado com o uso da palavra “necessario(a)”. Por exemplo, quando vocé afirma que um

sistema ¢ “necessdrio” para uma organizagao, vocé esta dizendo que “sem este sistema”,

a organizacgdo ndo podera funcionar. Ou seja, “necessario” ¢ uma palavra muito forte. Ela

pode ser utilizada, mas sempre com a semantica anterior. Se vocé nao deseja estabelecer

uma obrigagdo, entdo “necessario” nao ¢ adequado. Neste caso, utilize algo como “o

sistema é adequado (evidenciar) para a organizagdo” ou “o sistema pode ajudar (ou pode

apoiar na qualidade) na execuc¢ao das atividades da organizagdo”, etc...;

Qualquer estatistica, levantamento de preco, especificacdo de produto ou similar deve ser

referenciada (estas informacdes vém de algum lugar);

Devem ser evitadas frases longas, como muitos conectivos (e, ou, virgulas, etc), pois sao

de dificil compreensdo. Por outro lado, as frases ndo devem ser simplesmente (ou

absolutamente) curtas. A semantica do texto deve ser sempre o foco da aten¢éo;

Evite realizar inversdo de frases ou frases muito complexas que exijam uma grande

capacidade de interpretacdo do leitor. O texto deve ser simples e didatico, o que ndo quer

dizer que ele ndo possa ser bem escrito;

Evite utilizar frases de efeito, jargbes, metaforas e expressdes informais. O texto deve ser

escrito em um tom cientifico;

Apenas 0s capitulos devem iniciar em uma nova pagina. As se¢cdes devem seguir o texto

normalmente;

Evite terminar uma secdo ou capitulo com marcadores (lista de itens). Procure sempre

fechar com um paragrafo de texto;

Evite usar termos em inglés, procurando sempre adotara uma traducdo de consenso na

lingua portuguesa (ex. use “desempenho” ao invés de “performance”, “mineracdo de

dados” ao invés de “datamining”). Se ndo for possivel, o termo estrangeiro deve ser

formatado em italico e uma nota de rodapé deve ser inserida indicando a origem e 0

significado do termo (se ele ndo for definido no texto);

Procure utilizar exemplos que sejam didaticos e que permitam uma ligagdo com a

contribuigéo da sua dissertacao;

Evite problemas de redacdo comumente encontrados em textos produzidos por estudantes

e profissionais da area tecnologica, como, por exemplo:

o Uso incorreto da virgula;

o Uso incorreto de pronomes como “esse” (refere-se a algo que ja foi discutido) e este
(refere-se algo em discussdo ou que sera discutido logo a seguir);

o Entre outros...
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

Evite utilizar, ao longo do texto, palavras como “intmero(s)”, “muito(s)”, “varios”,
“alguns”, etc. Essas palavras sdo vagas ¢ ndo permitem ao leitor identificar o quanto
realmente de “algo” esta se falando. Caso sejam utilizadas, deve ser sempre seguidas de
alguma informacédo que permita a quantificacdo (uma estatistica com percentuais — e sua
devida referéncia, a quantidade dentro de um contexto especificado, etc.).
Evite utilizar a palavra “importante”. Ela ¢ subjetiva (depende do ponto de vista do leitor)
e de dificil mensuracdo. Para substitui-la, vocé pode utilizar “recomendavel”. Por
exemplo, o texto
o “Este fator de qualidade € importante para que o sistema seja adequado as
necessidades do cliente.”
ficaria como:
o “Este fator de qualidade ¢ recomendavel para que o sistema seja adequado as
necessidades do cliente.”

Tome cuidado com palavras como “deve”. Quando usada, essa palavra indica que ndo
existe outra alternativa. Porém, quase sempre, isso ndo € verdade. Por exemplo, dizer que
“uma empresa deve utilizar melhores praticas da Engenharia de Software para obter
sucesso” ndo ¢ verdadeira. Veja que, atualmente, varias empresas t€ém sucesso sem utilizar
as melhores préticas da Engenharia de Software. Sendo assim, o texto mais adequado seria
“uma empresa pode utilizar as melhores praticas da Engenharia de Software para obter
sucesso’’;
Sempre que for necessario fazer uma referéncia a uma parte ou a um elemento do texto,
utilize a sua numeragdo com o apoio do recurso de referéncia cruzada (lembre, a primeira
letra do rotulo deve ser escrita sempre em caixa alta). Exemplos:
o Como apresentado na Secédo 2.1, ....
o O Capitulo 2 apresentou uma discussao sobre ...
o AFigura 10 ilustra uma ...
Evite referéncias como “a proxima tabela”, “a secdo abaixo”, “a figura anterior”, etc. Em
uma eventual mudanga na estrutura do texto, essas relagcdes podem ser perdidas. Sempre
adote a numerag&o apoiada pelo recurso de referéncia cruzada.
A0 menos que seja estritamente necessario, evite referéncias para se¢des ou capitulos que
ainda nao foram lidos pelo leitor. Por exemplo, no Capitulo 3, evite uma referéncia para o
Capitulo 4. Na Secdo 2.5, evite uma referéncia para o Capitulo 3 ou para a Se¢édo 2.9.
Porém, se vocé quiser fazer uma referéncia para o capitulo ou secdo atual, usualmente,
utiliza-se:
o Neste capitulo, sera abordado ...
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o Esta secéo apresenta ...

18. Utilize palavras de ligacéo para auxiliar a compor o texto técnico. Seguem alguns inicios
de sentenca bastante utilizados:
o Sendo assim, ...

o Entretanto, ...

o Além disso, ...

o Porsuavez, ...

o Neste sentido, ...
o Neste momento,
o Porém, ...

o Observa-se que ...
o Ressalta-se que ...

o Destaca-se que ...

2.1.3 Usando e citando referéncias bibliogréaficas

1. O texto deve sempre conter referéncias bibliograficas. Ou seja, ao utilizar informacdes
que foram publicadas em outro trabalho, a referéncia bibliografica desse trabalho deve ser
citada utilizando a norma vigente da ABNT,;

2. Ao produzir um paragrafo cujo conteldo seja derivado de outro trabalho, vocé deve,
obrigatoriamente, fazer a devida referéncia ao trabalho consultado, indicando a fonte
consultada. Nesse caso, ha dois tipos de citagdo:

o Direta: quando o texto escrito € uma transcrigdo (copia) do texto consultado; e
o Indireta: quando o texto escrito é uma sintese das ideias e/ou das informacdes contidas
no texto consultado.

3. Ao realizar uma citagéo direta, se o texto transcrito tiver até trés linhas, deve-se utilizar a
mesma formatacdo adotada no corpo do texto. Porém, o texto transcrito deve ser
delimitado por aspas duplas, como segue: “Exemplo de formatagao de texto de citagdo
direta com até trés linhas” (indique a fonte consultada antes ou ap0s a citagdo). Por outro
lado, se o texto tiver mais de trés linhas, deve se usar a formatacdo abaixo, indicando a
fonte consultada no paragrafo que o precede ou no final da citacéo:

Exemplo de formatacdo de texto de citacdo de direta com mais de trés linhas.
Exemplo de formatacdo de texto de citacdo de direta com mais de trés linhas.
Exemplo de formatacéo de texto de citacdo de direta com mais de trés linhas.

Exemplo de formatacéo de texto de citacao de direta com mais de trés linhas.
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10.

Exemplo de formatacdo de texto de citacdo de direta com mais de trés linhas
(AUTOR, ANO, PAGINA).

Evite o uso abusivo de citacGes diretas, pois isso pode fazer com que o texto perca seu
encadeamento, dando-lhe uma aparéncia de uma simples juncdo de partes de outros
trabalhos, muitas vezes sem conexdo. As citagdes diretas devem ser usadas com cautela e
em situacbes bem especificas. Prefira o uso de citacfes indiretas, sintetizando a obra
consultada sem distorcer a ideia do autor original;

No texto uma referéncia a uma bibliografia é feita indicando-se os autores e 0 ano da
publicagdo, formatados conforme a norma vigente da ABNT. Exemplos:

o Segundo Fulano (2003),....

o Conforme discutido por Fulano e Ciclano (2004),...

o ...(FULANO, 2003).

o ... (FULANO; CICLANO, 2004).

Quando a fonte de referéncia for um texto longo, como um livro, uma monografia, uma
dissertacdo ou uma tese, é fortemente recomendado explicitar o numero da(s) pagina(s)
consultada(s) para facilitar futuras consultas. Exemplos:

o Segundo Fulano (2002, p. 37), ...

o Conforme discutido por Ciclano (2004, p. 5-7), ...

Quando vocé cita uma ideia publicada em um trabalho a qual vocé teve acesso apenas pela
leitura de outro trabalho, vocé estara fazendo uma citacdo de uma citacdo, o que deve ser
indicado pela expressdo apud. Por exemplo, se vocé esta citando a ideia de Beltrano tendo
lido o trabalho de Fulano, isso deve ser feito da seguinte forma: (BELTRANO, 2000 apud
FULANO, 2003) ou Beltrano (2000 apud FULANO, 2003). Dessa forma, vocé estara
indicando que ndo realizou a leitura do texto original e, a0 mesmo tempo, se resguardando
de qualquer citacdo indevida feita pelo autor consultado. Lembre-se, na citacdo, a obra
original deve indicada antes da obra consultada (ou seja, a segunda nunca terd sido
publicada antes da primeira);

No final da dissertacéo, todas as obras citadas no texto devem ser descritas na secéo
Referéncias, observando a norma vigente da ABNT, e listadas em ordem alfabética;
Evite utilizar muitas referéncias da Internet e dé prioridade a artigos de revistas e de anais
de conferéncias e a livros;

Ao citar uma referéncia disponivel tanto de forma impressa ou de forma digital publicada

na Internet, cite apenas a versao impressa, pois o endereco do link da Internet esta sujeito
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11.

12.

13.

14.

15.

a atualizacOes pode se tornar inacessivel (link quebrado). Exemplos incluem artigos de
revistas e de conferéncias que sao disponibilizados nas paginas pessoais dos seus autores;
A revisdo bibliogréfica deve sempre estar bem associada com aquilo que sera
desenvolvido no trabalho. Evite escrever muito sobre assuntos que nao serdo utilizados no
trabalho (a ndo ser que o trabalho seja original e que existam poucas referéncias na area
que voceé esta explorando);
A revisdo bibliogréfica deve ser atual, especialmente nas se¢des referentes ao estado da
arte, nas quais deve se citar os trabalhos publicados nos ultimos anos. No entanto, isso néo
impede que sejam feitas referéncias a trabalhos mais antigos. Pelo contrario, em diversas
areas, ha livros e artigos publicados ha algum tempo e que sdo largamente citados pela
comunidade cientifica. Essas fontes de referéncia ndo podem ser negligenciadas na revisao
bibliogréafica, no entanto, dificilmente poderdo ser consideradas no estado da arte;

Caso ndo seja possivel identificar alguma informacdo referente a publicacdo da obra

consultada (ex. data de publicacéo, editora,...), seja para a sua citacdo ou para a descrigdo

da sua referéncia, verifique na norma vigente da ABNT os formatos disponiveis para
indicar essa auséncia;

Para citacdes, dé preferéncia para a referéncia no final da sentenca. Por exemplo:

o Existem varios trabalhos que apresentam uma solucgdo para este problema (FULANO,
2000; CICLANO, 2001; BELTRANO, 2002). Entretanto, este projeto apresenta uma
nova alternativa...

o O texto ao final da sentenca é usualmente adotado em textos técnicos da area de
Computacdo, os quais procuram destacar mais a afirmacéo/definicdo do que o autor
em si. Ou seja, procure dar prioridade para manter a referéncia sempre no final da
sentenca:

o O desenvolvimento em camadas oferece uma flexibilidade adicional na futura
manutencdo do software (FULANO, 2003).

o A orientacdio a objetos vem se destacando como principal paradigma de
desenvolvimento de software desde meados da década de 90 (CICLANO, 2002).
Entretanto, para dar legibilidade, ser mais didatico em determinadas situacGes ou
identificar os autores do trabalho (em especial na descri¢cdo do estado da arte), existem

outras possibilidades de fazer uma referéncia:

o Neste contexto, Autor (1999) destaca o ...

o Autor (2000) considera que ...

o Autor (2000) enfatiza que ...

o Autor (2000) destaca que ....
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o De acordo com Autor (2000), ....

o Para Autor (2001), .....

o Segundo Autor (2003), ...

o Ainda de acordo com Autor (2000), ...

2.1.4 Usando e citando figuras, tabelas e quadros:

1. Figuras, tabelas e quadros devem ser sempre produzidos com texto em portugués (exceto
aqueles termos ja reconhecidamente adotados na lingua portuguesa) e a fonte consultada
deve sempre ser indicada. Esses elementos devem ser numerados sequencialmente,
utilizando-se o rétulo apropriado (Figura, Tabela ou Quadro);

2. Figuras, tabelas e quadros geralmente servem para embasar e apoiar uma discussao, dando
maior seguranca aos argumentos apresentados pelo autor. Por exemplo, ao afirmar que
numa determinada area hd um crescimento no consumo de alguma coisa, se esse
argumento for embasado por um grafico ou uma tabela que ilustre esse crescimento, ele
sera mais facilmente aceito pelo leitor e demonstrara que foi pautado em uma pesquisa.
Os dados utilizados no grafico ou na tabela devem ser obtidos utilizando um método
cientifico (o qual deve ser descrito no texto) ou obtido de terceiros (e a fonte consultada
deve ser indicada);

3. Jamais insira uma figura, uma tabela ou um quadro no texto sem cita-lo e discuti-lo
adequadamente. VVocé deve sempre indicar qual interpretacdo deve ser feita pelo leitor.
Por exemplo, um gréfico de funcdo ou uma tabela podem ser utilizados para caracterizar
0 comportamento de um fendmeno fisico, mas diferentes leitores podem fazer diferentes
analises dessas informacdes e ndo acompanharem a sua linha de raciocinio. Conforme ja
discutidos, esses elementos servem para embasar 0s argumentos do autor, ndo para

substitui-los.
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3 RESULTADOS E ANALISE
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4 CONSIDERAGCOES FINAIS

Este capitulo deve apresentar uma sintese sobre o trabalho desenvolvido, realizando uma
analise a respeito do cumprimento dos objetivos estabelecidos e da verificacdo da hipdtese de
pesquisa inicial. Cada objetivo deve ser analisado, identificando-se o grau de atendimento (parcial ou
integral), os problemas encontrados e as solucGes adotadas, e justificando o porqué do néo
cumprimento integral (quando for o caso). Ndo devem ser apresentadas justificativas baseadas em

dificuldades de natureza pessoal (ex. falta de tempo).

4.1 Contribuic6es da dissertagdo

Nesta secdo, devem ser destacadas as principais contribui¢6es do trabalho. Deve se identificar
a relevancia técnico-cientifica da pesquisa realizada, assim como 0s seus impactos social, ambiental
e econdmico (quando aplicavel). Principalmente, deve-se ressaltar a contribuicdo do trabalho em
relacdo ao estado da arte. Também podem ser identificados resultados alcancados quanto a

publicacGes e patentes depositadas.

4.2 Trabalhos futuros

Esta secdo deve identificar possiveis trabalhos que possam ser realizados a partir do
desdobramento da pesquisa feita na dissertacao. Procure discutir esses trabalhos como oportunidades
de pesquisa que possam ser aproveitadas tanto por vOcé como por outras pessoas.

Caso queira listar essas oportunidades, anteceda a lista por um parégrafo introdutério, como,
por exemplo: “Ao longo do desenvolvimento deste trabalho, puderam ser identificadas algumas
possibilidades de melhoria e de continuacdo a partir de futuras pesquisas, as quais incluem:”. Depois
do paréagrafo inicial, vocé pode listar as melhorias e continua¢fes que podem ser feitas a partir do
trabalho desenvolvido, mas procure comentar um pouco sobre cada proposta, mostrando que voceé ja

saberia como comegar aquela nova pesquisa.
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5 REFERENCIAS

Para a elaboracéo das referéncias bibliogréficas utilize a norma correspondente da ABNT. As
referéncias devem ser descritas utilizando um estilo de formatacdo especifico: Ordem Alfabética,
alinhamento a esquerda, espacamento simples entre as linhas e espaco entre paragrafos de 12 pontos
antes e depois do paragrafo. Abaixo seguem exemplos ilustrativos de descricdo de referéncia
bibliogréfica:

52.1.1
5.2.1.2 Livro

LISTA DE AUTORES. Titulo do livro: subtitulo. ed. (a partir da 22 edi¢do). Local: Editora, ano de

publicacdo.

PATTERSON, David A.; HENNESSY, John L.; Organizacdo e projeto de computadores: a

interface hardware/software. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

CUENCA, A. M. B.; ANDRADE, M. T. D.; NORONHA, D. P.; FERRAZ, M. L. E. F. Guia de
apresentacao de teses. 2. ed. Sdo Paulo: A Biblioteca, 2008.

DUATO, José; YALAMANCHILI, Sudahakar.; NI, Lionel. Interconnection networks: an
engineering approach. Los Alamitos: IEEE Computer Society Press, 1997.

5.2.1.3 Capitulo de livro

LISTA DE AUTORES DO CAPITULO. Titulo da parte referenciada. In: LISTA DE AUTORES DO
LIVRO (ou editor etc.). Titulo do livro: subtitulo. Local: Editora, ano de publicacdo. p. _ - .

(Paginacdo do capitulo)

WUNSCH FILHO, V.; KOIFMAN, S. Tumores malignos relacionados com o trabalho. In:
MENDES, R. (Coord.). Patologia do trabalho. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003. p. 990-1040.

5.2.1.4 Artigo de periddico

LISTA DE AUTORES. Titulo do artigo. Nome do periddico, cidade de publica¢do do periddico, v.

__(volume), n. __ (fasciculo), p. _ - (paginacdo do artigo), més e ano de publicacéo.

CARVALHO, M. L. O; PIROTTA, K. C. M.; SCHOR, N. Participacdo masculina na contracep¢éo
pela dtica feminina. Revista de Saude Publica, Sdo Paulo, v. 35, n. 1, p. 23-31, fev. 2001.
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TAMIR, Y.; FRAZIER, G. L. Dynamically-allocated multi-queue buffers for VLSI communication
switches. IEEE Transactions on Computers, New York, v. 41, n. 6, p. 725 737, June 1992.

ALLEYNE, G. La salud y el desarrollo humano. Boletin de la Oficina Sanitaria Panamericana,
Washington, DC, v. 120, n. 1, p. 1-10, ene. 1996.

5.2.1.5 Artigo de anais de conferéncia

LISTA DE AUTORES. Titulo do artigo. In: NOME DA CONFERENCIA, edicfo da conferéncia,
ano de realizacdo da conferéncia, cidade de realizacdo da conferéncia. Titulo dos anais. Local da

editora: Nome da editora, ano de publicacdo dos anais. p. - (paginacdo do artigo).

NOTA: Quando o titulo dos anais for o nome da conferéncia precedido pelas expressoes “Anais da”
ou “Proceedings of”, entre outras, ele deve ser substituido pelas expressdes “Anais...” ou
“Proceedings...”. Essa regra nao se aplica no caso de eventos abrigados por uma conferéncia em que
0s anais de todos os eventos sdo reunidos e publicados com 0 nome da conferéncia, como ocorre no

Congresso da Sociedade Brasileira de Computacéo.

NUGENT, S. The iPSC/2 direct connect communications technology. In: CONFERENCE ON
HYPERCUBE CONCURRENT COMPUTERS AND APPLICATIONS — HCCA, 3., 1988,
Pasadena. Proceedings... New York: ACM Press, 1988. p. 51-59.

KARIM, A. N. F.; DEY, R. R. S. On-chip Communication architecture for OC-768 network
processors. In: DESIGN AUTOMATION CONFERENCE - DAC, 38. LasVegas, 2001.
Proceedings... New York: ACM Press, 2001. p. 678-683.

ZEFERINO, Cesar Albenes; BRUCH, Jaison Valmor; PEREIRA, Thiago Felski; KREUTZ, Marcio
Eduardo; SUSIN, Altamiro Amadeu. Avaliacdo de desempenho de Rede-em-Chip modelada em
SystemC. In: WORKSHOP DE DESEMPENHO DE SISTEMAS COMPUTACIONAIS E DE
COMUNICACAO — WPERFORMANCE, 2007, Rio de Janeiro. Anais do XXVII Congresso da
Sociedade Brasileira de Computacéo. Porto Alegre : Sociedade Brasileira de Computacéo, 2007.
p. 559-578.

5.2.1.6 Referéncias consultadas pela Internet (quando ndo houver uma versdo publicada em

forma impressa ou por outros meios de distribuicao)

LISTA DE AUTORES. Titulo do livro: subtitulo. ano de publica¢do. Disponivel: <URL>. Acesso

em: dia més ano.
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OLIVEIRA, Luciel Henrique. Quadros, tabelas e figuras: como formatar, como citar, qual a
diferenca? 2007. Disponivel em: <http://www.administradores.com.br/
producao_academica/quadros_tabelas_e figuras_como_formatar_como_citar_qual_a_diferenca/43
6>. Acesso em: 10 set. 2009.
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6 APENDICE A - TITULO DO APENDICE

Texto ou documento elaborado pelo autor, complementar ao seu trabalho. Um apéndice deve
ser algo que, caso ndo seja lido, ndo deve atrapalhar o entendimento do trabalho apresentado.
Usualmente, sdo informacbes complementares e/ou resultados de atividades recorrentes (que nao
precisam ser mostradas na integra no corpo do trabalho principal). Exemplo: “APENDICE A —

Roteiro de entrevista”.

232



ANEXO A - TITULO DO ANEXO
Texto ou documento néo elaborado pelo autor do trabalho, que complementa, comprova ou

ilustra o seu conteido. Os anexos sdo identificados por letras maiusculas consecutivas, seguidas de

travessao e respectivo titulo. Exemplo: “ANEXO B - Estrutura organizacional da empresa alfa”.
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UNIVERSIDADE FEDERAL

poTOCANTINS ll : -

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
NUCLEO DOCENTES ESTRUTURANTE

NORMATIVA PARA CREDITACAO DA CARGA HORARIA DE EXTENSAO

Dispde sobre as A¢des de extensdo como componente curricular
no ambito do curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, do Campus Universitario de Palmas, da Fundacao
Universidade Federal do Tocantins, conforme resolucéo
CONSEPE n°14 de 8 de dezembro de 2020.

O Colegiado do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, Campus Universitario de
Palmas, da Fundacdo Universidade Federal do Tocantins — UFT, reunido em sessdo no dia 22 de

fevereiro de 2021 no uso de suas atribuigdes legais

RESOLVE:
Art. 1°. Regulamentar as Acdes de extensdo como componente curricular do Curso de Engenharia
de Alimentos, Campus Universitario de Palmas, da Universidade Federal do Tocantins — UFT,

sendo o seu integral cumprimento indispensavel para colacéo de grau.

CAPITULO 1. DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2°. A creditacdo da carga horaria de extensdo no ambito do curso de Engenharia de Alimentos
da Universidade Federal do Tocantins, corresponde a 10% da carga horaria total do curso, sendo
obrigatéria conforme preconiza a Resolugdo CONSEPE n° 14 de 8 de dezembro de 2020 em
consonéncia com a Resolugdo CNE/CES/MEC n° 7, de 18 de dezembro de 2018.
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CAPITULO Il. DA FORMA DE CREDITACAO

Art. 3°. A carga horéria de extensdo a ser creditada no curriculo do curso de Engenharia de Alimentos
deve ser desenvolvida de forma a destacar o discente como protagonista da acdo de extensdo,
totalizando 390 (trezentos e noventa horas).

Art. 4°. O curso promovera a creditacdo da carga horaria de extensao considerando 2 mecanismos:

I — Programas e Projetos de natureza flexivel e renovével, com carga horaria variavel,

I1 — Componentes curriculares de extens&o.

8§ 1°. Os Programas e projetos deverdo estar cadastrados no Sistema de Gestdo de Projetos da Pro—
reitoria de Extensdo, Cultura e Assuntos Comunitarios (PROEX).

§ 2°. As modalidades de cursos e eventos s6 poderdo ser creditadas no histérico dos estudantes se
estas atividades estiverem integradas aos programas e projetos cadastrados na Proex.

Art. 5°. Os componentes curriculares a serem computados na modalidade descrita no item |1 do art.
4° sdo: Introducdo a Pratica Extensionista — 60 horas (segundo periodo), Praticas extensionistas | —
120 horas (quarto periodo), Préticas extensionistas Il — 105 horas (sétimo periodo) e Préaticas
extensionistas 111 — 105 horas (oitavo periodo).

§ 1°. A ementa da disciplina Praticas extensionistas | — 120 horas (quarto periodo) tera carga horaria
integrada entre ensino e extensdo e serdo flexiveis e dinamicas, com conteddo programatico
cadastrado semestralmente junto ao colegiado de curso.

§ 2°. Os componentes curriculares Praticas extensionistas Il — 105 horas (sétimo periodo) e Praticas
extensionistas 111 — 105 horas (oitavo periodo) serdo atribuidos ao Projeto “Conhecendo a Engenharia
de Alimentos” a ser cadastrado anualmente junto 8 PROEX pelo coordenador do projeto e professor
das disciplinas, designado previamente pelo colegiado do curso, respeitando a rotatividade docente.
Estdo inclusos no Projeto “Conhecendo a Engenharia de Alimentos” o planejamento e execucgédo da
semana académica do curso, bem como a oferta de palestras, mini-cursos e oficinas a serem
disponibilizados para a comunidade (ementas constantes no ementario do PPC).

8 3°. S&o requisitos para obtencéo dos créditos relativos as disciplinas Praticas extensionistas | a 111
a frequéncia minima de 75% e ser considerado apto pelo docente coordenador do projeto e/ou
professor da disciplina, conforme preconiza o 83 do art. 8 da resolugdo CONSEPE n° 14 de 8 de
dezembro de 2020.
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Art. 6°. A participacdo em outros Programas e Projetos de extensdo cadastrados junto a PROEX
poderdo ser aproveitados para fins de computo de crédito referente as disciplinas Praticas
extensionistas | — 120 horas (quarto periodo), Préaticas extensionistas Il — 105 horas (sétimo periodo).
§ 1°. O pedido de aproveitamento, juntamente com a documentagdo comprobatoria (comprovagéo de
cadastro junto a PROEX e declaracdo/certificado de participacdo) que se refere o artigo 6° devera ser
encaminhado a coordenacdo de curso e avaliado pelo docente responsavel pelas referidas disciplinas

no semestre corrente.

CAPITULO V. DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 7°. Os documentos comprobatorios para fins de creditagdo da carga horéria de extensdo deverdo
ser encaminhados ao Coordenador do Curso até 31 de maio no primeiro semestre; e 31 de outubro no
segundo semestre.

Art. 8°. Somente terdo validade, para fins de creditacdo da carga horéria de extenséo, a participacao
em Programas e Projetos, durante o periodo de matricula no curso de Engenharia de Alimentos.
Art. 9°. Casos omissos deverdo ser apresentados e discutidos no Nucleo Docente Estruturante para
posterior encaminhamento e deliberacéo por parte do colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos

da Fundacdo Universidade Federal do Tocantins.
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Anexo VI: Regimento de Atividades Complementares
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UNIVERSIDADE FEDERAL

poTOCANTINS l' : -

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

NORMATIVA PARA ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Dispbe sobre as Atividades Complementares no ambito do
curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, do Campus
Universitario de Palmas, da Fundacdo Universidade Federal

do Tocantins.

O Colegiado do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, Campus Universitario de Palmas,
da Fundacdo Universidade Federal do Tocantins — UFT, reunido em sess&o no dia 23 de novembro

de 2020 no uso de suas atribuicdes legais

RESOLVE:
Art. 1°. Regulamentar as Atividades Complementares do Curso de Engenharia de Alimentos,
Campus Universitario de Palmas, da Universidade Federal do Tocantins — UFT, sendo o seu integral

cumprimento indispensavel para colacdo de grau.

CAPITULO 1. DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2°. As atividades complementares sdo obrigatorias no ambito do curso de Engenharia de

Alimentos da Universidade Federal do Tocantins, conforme preconiza a Lei 9.131 de 1995 e os
Pareceres 776/07 de 03/12/97 e 583/2001 e dispde a resolucdo do Conselho de Ensino Pesquisa e
Extensdo n°® 009/2005.

CAPITULO II. DA CARACTERIZACAO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES
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Art. 3°. As Atividades Complementares do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos devem
ser desenvolvidas de forma desdobrada, abrangendo os dez semestres letivos do Curso, totalizando
75 (setenta e cinco) horas.

Paragrafo unico: As Atividades Complementares poderdo ser realizadas a qualquer momento, ao
longo do Curso, inclusive durante o periodo de férias letivas.

Art. 4° As atividades complementares do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal
do Tocantins s&o obrigatorias e estdo divididas em trés tipos, assim discriminadas:

| - Atividades de Ensino;

Il - Atividades de Pesquisa;

Il - Atividades de Extenséo.

Art. 5°. As atividades de ensino, pesquisa e extensdo e seus créditos méaximos equivalentes estdo
descritas na resolucdo do Conselho de Ensino Pesquisa e Extensdo n® 009/2005 e no quadro abaixo.
Quadro 1. Atividades de ensino, pesquisa e extensdo e seus créditos equivalentes
Modalidade Tipo Créditos

| - Disciplinas complementares nao previstas

no curriculo dos Cursos e cursadas na UFT | 05

e em outra IES (por Disciplina);

Il - Atividades de monitoria (por semestre); | 05

Il - Organizar e ministrar mini-cursos (por

Ensino 05
minicurso);
IV — Participagdo como ouvinte em mini-
cursos (por mini-curso); 0
V - Cursos nas areas de informatica ou
lingua estrangeira (por curso); 0
| — Livro Publicado; 50
Il — Capitulo de Livro; 20
I11 — Projetos de Iniciacdo Cientifica; 15
IV — Projetos de Pesquisa Institucionais; 10

Pesquisa VI — Artigo publicado como autor periddico 10
com conselho editorial);
VIl - Artigo publicado como co-autor
(periddico com conselho editorial); %
VIl — Artigo completo publicado em anais -

como autor;
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IX - Artigo completo publicado em anais

como autor;

03

X — Resumo em anais;

03

XI — Participacdo em grupos institucionais

de trabalhos e estudos.

03

Extensédo

| — Autoria e execucéo de projetos;

15

Il — Participacdo na organizacdo de
eventos (congressos, seminarios, workshop

etc.).

10

Il - Participacdo como conferencista em
(conferéncias, palestras, mesas-redondas

etc.)

10

IV - Participagdo como ouvinte em
eventos (congressos, seminarios, workshop

etc.)

05

V - Apresentagdo oral de trabalhos em

(congressos, seminarios, workshop etc.)

05

VI — Participacdo como ouvinte em
(conferéncias, palestras, mesas-redondas

etc.)

03

VIl - Apresentacdo de trabalhos em
paineis e congéneres em (congressos,
seminarios, workshop,

etc.)

03

VIII - Participacdo em oficinas;

03

IX — Visitas técnicas;

03

X — Estagios extracurriculares (cada 80

horas);

03

XIl — Representacdo discente em érgdos
colegiados (CONSUNI, CONSEPE etc. por

semestre);

03

XIII - Representacdo discente (UNE, UEE,
DCE, CAs etc. por semestre)

02
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CAPITULO V. DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 6°. Os documentos comprobatorios das Atividades Complementares deverdo ser encaminhados
ao Coordenador do Curso até 31 de maio no primeiro semestre; e 31 de outubro no segundo semestre.
Art. 7° Os tramites para validacdo e a documentagdo comprobatéria aceita estdo descritas na
resolucgdo do  Conselho de  Ensino Pesquisa e  Extensdo n°®  009/2005
(https://docs.uft.edu.br/share/s/hEtGD851Q0CSsuEz-30j-A) .

Art. 8°. Somente terdo validade as atividades complementares realizadas pelo discente durante o

periodo de matricula no curso de Engenharia de Alimentos.

Art. 9°. As atividades computadas no ambito da carga horaria de extensao, conforme preconiza a
resolucdo n° 7 de 18 de dezembro de 2018, ndo terdo validade para fins de comprovacdo de atividade
complementar.

Art. 9°. Casos omissos deverdo ser apresentados e discutidos no Nucleo Docente Estruturante para
posterior encaminhamento e deliberacéo por parte do colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos

da Fundacdo Universidade Federal
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