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Nucleo Docente Estruturante/Proponente do Projeto

A Resolucdo 002/2014-ENA-CAU regulamenta o Nucleo Docente Estruturante — NDE do Curso de
Engenharia de Alimentos — Umuarama e a Resolugao 001/2020-ENA-CAU indica os membros para o triénio
2020-2023. Desta forma, a seguir apresenta-se a constituicdo, bem como titulagdo dos membros e tempo de
permanéncia no NDE:

Camila da Silva (presidente) — Doutorado (7 anos);

Barbara Daniele Almeida Porciuncula — Doutorado (5 anos);
Beatriz Cervejeira Bolanho Barros — Doutorado (7 anos);
Fernando Rodrigues de Carvalho — Doutorado (1 ano);
Juliana Scanavacca — Doutorado (7 anos);

Larine Kupski — Doutorado (1 ano).
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1. IDENTIFICACAO

1.1. Curso: Engenharia de Alimentos

Habilitagdo: Bacharel em Engenharia de Alimentos
Enfase/Opcéo: - x-

Area: Engenharia de Alimentos

1.2. Orgaos de Vinculacéo e Local de Oferta do Curso
Centro: Tecnologia

Departamento: Tecnologia

Campus: Umuarama

1.3. Turno de Funcionamento e Oferta Semanal

, . Integral: Integral:
WERe Vieepeiine Matutino/Vespertino Vespertino/Noturno Mot D
X

Segunda a Sexta

Segunda a Sexta e Sabado Vespertino
|| Segunda a Sexta e Sabado Matutino e Vespertino Segunda a Sexta e Sdbado Matutino

1.4. Nomero de Vagas

, . Integral: Integral:

WERe Vespeine Matutino/Vespertino Vespertino/Noturno wewme | SAD | TOTAL

40
Demonstrativo de Vagas
PAS: 8 Indigenas: | -x- SISU: 16

Cotas Cotas Negros (Pretos e 5 D4 -

Sociais 8 Pardos): 6 Professores da Educacao Basica X
Deficientes: 1 Refugiados e Imigrantes | -x- Vagas Universais: 1
Prevé Prova de Habilitacdo Especifica?  Sim | Nzo | X |

1.5. Regime Académico de Oferta do Curso
[X] Seriado Anual

[ ]Créditos
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1.6. Grau Académico do Curso

[ ] Licenciado

[ ] Formagéo Pedagdgica

[ X ] Bacharel

[ ] Formacéao Especifica da Profissao

[ ] Licenciado e Bacharel

[ ] Tecndlogo

[ ]Programa de Formagao Docente:
[ ] 12 Licenciatura
[ ]2° Licenciatura

[ ] Sequencial por Campo de
Saber por Complementacao

de Estudos

1.7. Modalidade de Oferta do Curso

[ X ] Presencial

| [ ]A Distancia

1.8. Atos Legais de Regulacéo

1.8.1. Autorizacao/Criacao

Atos Orgéo Ne Data Publicagéo: Orgdo/Data
Decreto Estado 09009/2010 15/12/2010 | DIOE n° 8364 de 15/12/2010
Resolugao COU/UEM 00014/2010 14/06/2010 | UEM 24/06/2010
Resolugao Cl CTC/UEM | 00069A/2009 | 12/08/2009 | UEM 13/08/2009
1.8.2. Reconhecimento

Atos Orgéo Ne Data Publicagéo: Orgdo/Data
Parecer CEE/PR 0003/2016 15/03/2016 | CEE 15/03/2016

Decreto Estado 4901/2016 26/08/2016 DIOE n2 9772 de 29/08/2016

Prazo do Reconhecimento: 5 Anos

Vigéncia: de 29/08/2016 a 28/08/2021

1.8.3. Renovagéo de Reconhecimento

Atos Orgéo Ne Data Publicagéo: Orgédo/Data
Parecer CEE/PR 0035/21 18/03/2021 | CEE 18/03/2021
Portaria SETI/PR 0050/2021 19/04/2021 | DIOE n® 10918 de 20/04/2021

Prazo da Renovacéao: 5 Anos

Vigéncia: de 29/08/2021 a 28/08/2026

1.9 Historico de Avaliagao Externa do Curso (MEC/INEP: ENADE/CPC;SETI)

Ano

Orgao

Conceito

Termo de Saneamento/Informacbes

2019

ENADE

4
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2. BASE LEGAL DA ORGANIZACAO CURRICULAR E EXERCICIO PROFISSIONAL

2.1. Legislagéo Federal Referente a Organizacao Curricular

2.1.1. Legislagado COMUM A TODOS OS CURSOS

Ato/Orgéo N¢ Data Ementa
Sumula CFE 03 21/11/1991 Estabelece que nao ha direito adquirido a
curriculos, tanto por parte do aluno quanto
da escola.
Decreto Federal 5.296 02/12/2004 Regulamenta a Lei n® 10.048/2000
(atendimento  prioritario) e Lei n?
10.098/2000, que dispdéem sobre normas
gerais e critérios basicos para a promogao
da acessibilidade de pessoas portadoras de
deficiéncias ou com mobilidade reduzida.
Decreto Federal 3.298 20/12/1999 Regulamenta a Lei n® 7.853/1989 que
dispbe sobre a politica nacional para
integracdo da pessoas portadora de
deficiéncia.
Decreto Federal 6949 25/08/2009 Convencao Internacional sobre os Diretiso da
Pessoa com Deficiéncia.
Decreto Federal 7.611 17/11/2011 Dispde sobre a educacgéo especial.
Lei Federal 12.764 27/12/2012 Dispde dos Direitos da Pessoa com
Transtornodo Espectro Autista.
Lei Federal 7.853 24/10/1989 Apoio a pessoas portadoras de deficiéncia
esua integracéo.
Lei Federal 10.048 08/11/2000 Atendimento prioritario a pessoas
que especifica.
Lei Federal 10.098 19/12/2000 Normas gerais e critérios basicos para a
2 promog¢do da acessibilidade de pessoas
3 portadoras de deficiéncias ou com
=3 mobilidade reduzida.
w | Lei Federal 13.146 06/07/2015 Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da
3 Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da
T Pessoa com Deficiéncia).
% Lei Federal 10.436 | 24/04/2002 Lingua Brasileira de Sinais - Libras
[0}
(&)
2| Lei Estadual 18.419 07/01/2015 Estatuto da Pessoa com Deficiéncia do
Estado do Parana
Portaria MEC 3.284 07/11/2003 Requisitos de acessibilidade de pessoas
portadoras de deficiéncias, para instruir os
processos de  autorizacdo e de
reconhecimento de cursos, e de
credenciamento de instituicdes.
INEP: Referenciais de Julho/2013 Acessibilidade na Educacdo Superior e a
Acessibilidade Avaliagao in Loco do Sistema Nacional de
Avaliagao da Educacao Superior (Sinaes)
Lei Estadual 20443 17/12/2020 Ingresso de pessoas portadoras de
deficiéncia nas instituicdes estaduais de
educacéao superior
Portaria MEC 1.793 27/12/1994 Dispde sobre a necessidade de

complementar os curriculos de formagéao de
docentes, e outros profissionais que
interagem com portadores de necessidades
especiais e da outras providéncias.
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Decreto Federal

5.626

22/12/2005

Regulamenta a Lei n® 10.436, de 24/4/
2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira
de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei n®
10.098, de 19/12/2000.

Deliberacao CEE

002

15/09/2016

Dispb6e sobre as Normas para a
Modalidade

Educacgéo Especial no Sistema Estadual de
Ensino do Parana.

Resolucao CNE/CES

03

02/07/2007

Procedimentos a serem adotados quanto
aoconceito de hora-aula, e da outras
providéncias

Lei Federal

11.788

25/09/2008

Dispbe sobre o Estagio de Estudantes que
estejam frequentando o ensino regular em
instituicoes de educacdo superior, de
educagao profissional, de ensino médio, da
educacdo especial e dos anos finais do
ensino fundamental, na modalidade
profissional da educacdo de jovens e
adultos.

Deliberagao CEE CP

002

06/03/2009

Normas para a organizagdo e a realizagédo
de Estagio obrigatério e ndo obrigatério na
Educagéo Superior.

Parecer CNE/CES

416

08/11/212

Estagio no Exterior

Parecer CNE/CES

150

14/02/2019

Estagio no Exterior

Educacao Ambiental

Lei Federal

9.795

27/04/1999

Dispbe sobre a educagdo ambiental, institui
aPolitica Nacional de Educacao Ambiental.

Decreto Federal

4.281

25/06/2002

Regulamenta a Lei n® 9.795/1999, que institui
aPolitica Nacional de Educacao Ambiental.

Resolucao CNE CP

02

15/06/2012

Estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educac¢do Ambiental.

Lei Estadual

17505

11/01/2013

Estabelece Politicas de Educagdo Ambiental
para o Estado.

Deliberagao CEE CP

04

12/11/2013

Estabelece normas estaduais para a
Educacao Ambiental no Sistema Estadual de
Ensino do Parana.

DITEnos
Hiimann

Parecer CNE CP

008

03/03/2012

Diretrizes Nacionais Para a Educacdo em
Direitos Humanos.

Resolugcao CNE/CP

01

30/05/2012

Estabelece Diretrizes Nacionais para a
Educacao em Direitos Humanos.

Deliberacao CEE CP

02

13/04/2015

Estabelece normas estaduais para a
Educacdoem Direitos Humanos no Sistema
Estadual de Ensino do Parand.

Portaria MEC

2117

06/12/2019

Oferta de carga horaria na modalidade EAD
em cursos de graduacdo presenciais
(sistema federal, mas inclusa no Instrumento
de Avaliacdo do Estado)

Deliberacao CEE

003

14/05/2021

Oferta de carga horaria na modalidade
de Educacdo a Distancia - EaD em
cursos de graduacdo presenciais
(Legislacao  Base: Portaria MEC
2117/2019)

Portaria MEC

040

12/12/2007

Institui o EMEC e define a exigéncia de
disponibilizagéo das informacdes
académicas na forma impressa e
virtual.(vide atualizagdes)

Resolucao MEC/CONAES

01

17/06/2010

Normatiza a criacdo do Nucleo Docente
Estruturante - NDE

Resolucao CNS

466

12/12/2012

Normas para a pesquisa envolvendo sereg
humanos

Resolucao CONCEA

Diversas

Critérios e Procedimentos para
Credenciamento Institucional para
atividades com animais em ensino ou
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pesquisa. Acesso:
https://antigo.mctic.gov.br/mctic/opencms/in
stitucional/concea/paginas/legislacao.html|

Lei Federal 11005 24/03/2005 Normas de Seguranca, Conselho
Nacional de Biosseguranca

Resolugdo CNS 510 07/04/2016 Normas aplicaveis a pesquisas em
Ciéncias Humanas e Sociais

Deliberagao CEE 004 02/08/2006 Normas complementares as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagao das
Relacdes Etnico-Raciais e para o ensino de
Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana

Parecer CEE CES 032 06/04/2017 Atendimento das Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagdo das Relagoes
Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e
Cultura Afro-brasileira e Indigena e das
Deliberagbes CEE/PR n® 04/13 e n® 07/06 e
Educacdo Ambiental.

Deliberagdo CEE 006 09/11/2020 Normas para regulacdo, supervisdao e
avaliacdo das instituicbes e de seus
Cursos

Portaria MEC 1715 02/10/2019 Classificagao de cursos de graduacao €
de cursos sequenciais de formagao
especifica no CINE BRASIL

Parecer CNE/CES 854 07/12/2016 Dupla Formagédo: Bacharelado ¢
Tecnologia

Parecer CNE/CES 804 05/12/2018 Alteracbes em grade curricular dos
cursos de graduagao

Decreto Federal 8752 09/05/2016 Politica Nacional de Formacao dos
Profissionais da Educacgéo Bésica

Decreto Federal 3276 06/12/1999 Formacao em nivel superior de
professores para atuar na educacao
bésica

Lei Federal 10861 14/04/2004 Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacao Superior — SINAES

Parecer CNE/CES 854 07/12/2016 Dupla Formacao Tecnélogo e Bacharel

Lei Federal 9.394 20/12/1996 Artigo 66: Titulagéo corpo Docente

Parecer CEE/CES 070 14/07/2021 Apostilamento e Dupla Habilitagéo

Parecer CNE/CES 302 0404/2019 Oferta de Bacharelado e Licenciatura

Lei Estadual 13.134 19/04/2001 Reserva de Vagas para Populacéao indigena.

Lei Estadual 14.995 09/01/2006 Reserva de Vagas para Populagéo indigena.

Lei Federal 12089 11/11/2009 Proibe que uma mesma pessoa ocupe 2
(duas) vagas simultaneamente em
instituicGes publicas de ensino superior.

Lei Federal 13005 25/06/2014 Plano Nacional de Educacao

Portaria MEC 20 21/12/2017 Sistema EMEC

2.1.2. Legislacao Especifica para BACHARELADOS

Ato/Orgéo

NQ

Data

Ementa

Resolucao CNE/CES

02

18/07/2007

Dispde sobre o tempo de integralizacéo, e
carga horaria minima e procedimentos
relativos a integralizacdo e duragao dos
cursos de graduacdo, bacharelados, na
modalidade presencial (Em Processo de
atualizagdo conforme Parecer CNE/CES n®
441/2020 — Aguardando Homologacéo)
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2.2. Legislagéo Estadual — Regulagcédo Geral

Ato/Orgéo N¢ Data Ementa

Deliberacao CEE 06 09/06/2017 Fixa normas para as instituicbes de
educacdo superior mantidas pelo Poder
Publico Estaduale Municipal do Estado do
Parana e dispde sobre o exercicio das
funcbes de regulagdo, supervisdo e
avaliacdo de instituicbes e de seus cursos.

Decreto Estadual 8654 28/10/2010 Dispde sobre a Central de Estégio do Estado

Lei Estadual 18492 24/06/2015 Plano Estadual de Educacéao do Parana

Parecer CEE/CES 025 07/12/2012 Aprova Instrumento de Avaliagao

2.3. Legislagao Interna da UEM

2.3.1. Estatuto

Comando Texto Legal

Art. 5° Autonomia da UEM para criar, organizar, modificar, extinguir e aprovar o0s projetos
pedagdgicos de seus cursos.

Art. 11 Competéncia do COU para criar e extinguir cursos.

Art. 14 Competéncia do CEP para definir diretrizes gerais do ensino de graduacgao e para aprovacao
e modificagdo em Projeto Pedagdgico, curriculos e fixar numero de vagas.

Art. 18 Competéncia do CAD para emitir parecer sobre criagao, organizagao e modificagcdo de cursos.

Art. 48 Competéncia do Cl para aprovar modificagdo dos curriculos e projetos pedagdgicos, nos
casos em que nao haja impacto financeiro. Opinar sobre a criagdo, expansao e organizacao
de cursos.

Art. 52 Modalidades de cursos ofertados pela UEM.

Art. 53 Finalidades dos cursos de graduagao.

Art. 54 Vinculagdo dos cursos de graduacao.

Art. 56 Formas de organizagao curricular.

Art. 61 Coordenacao didatica dos cursos de graduacao.

Art. 62 Responsabilidade pela oferta de disciplinas.

Art. 63 Forma de composi¢cado e componentes curriculares.

Art. 64 Legislacédo base para os curriculo de cada curso de graduagao.

Art. 65 Curriculos de profissées regulamentadas por lei.

2.3.2. Regimento Geral

Art. 20 Competéncias do departamento, quanto & criagcdo de cursos e aprovagao de Planos de Ensino
de Disciplinas.

Art. 32 Organizagéo curricular.

Art. 33 Rotina e legislagéo para organizagdo curricular.

Art. 34 Rotina para aprovacao de Projetos Pedagdgicos.

Art. 36 Regimes académicos da UEM.

Art. 52 Organizagao curricular e Projeto Pedagégico.

Art. 53 Regras basicas para composicdo da carga horaria total dos curriculos e duragao dos cursos
de graduacao.

Art. 54 Organizagao e aprovagao do Plano de Disciplina no Projeto Pedagégico e Plano de Ensino de
Disciplina para oferta.

Art. 59 Atribuicbes do Conselho Académico quanto a modificacdo de curriculos e projetos

pedagogicos, avaliagéo de cursos e solicitacdo do niUmero de vagas para ingressos.
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2.3.3. Instrumentos Normativos

Ato/Orgéo Ne Data Ementa

Resolugao CEP 010 2010 Diretrizes Gerais do Ensino de Graduacéo.

Resolucao CEP 119 2005 Criacdo de cursos na modalidade de educacgéo a
distancia.

Resolugéo CEP 021 2/4/1997 Normas para reconhecimento de Atividades
Académicas Complementares - AACs.

Resolucao CEP 034 11/12/2013 Define nimero de vagas e de alunos por turmas
tedricas, praticas, tedrico-praticas e tedrico e praticas

Resolucao CEP 134 24/10/2007 Duracdo da hora-aula e forma de adequagao para
cumprir carga horaria das Diretrizes Curriculares
Nacionais.

Resolucao CEP 010 28/04/2021 Estagio Supervisionado - Normas para organizagao
efuncionamento.

Resolucao CEP 058 3/5/20062006 | Estagio Supervisionado e TCC - contagem de
carga horaria para orientacdo docente.

Resolugéo CEP 118 6/10/2004 Diretrizes  curriculares para o0s cursos de
licenciaturada UEM.

Resolugéo CEP 184 20/12/2000 Célculo do tempo de integralizagao curricular.

Resolugao CEP 090 25/5/2005 Trabalho de Concluséo de Curso - TCC - Normas

Resolugao CEP 060 14/6/2006 Turnos dos cursos de graduacao.

Resolugao COU 015 26/6/2006 Aprova procedimentos para Auto-avaliacdo da UEM
coordenada pela Comissao Propria de Avaliagéo -
CPA.

Resolucao CAD 492 6/10/2005 Aprovacado de Projeto Pedagégico pelo Conselho
de Administragdo, quando envolver recursos
financeiros.

Resolucao CEP 023 10/08/2016 Forum Permanente das Licenciaturas da UEM -
Instituic@o e regulamento

Resolucao CEP 032 14/12/2016 Empresas Juniores - Regulamento

Resolugédo COU 001 20/07/2015 Programa de Integragdo Estudantil (PROINTE) -
instituicdo e regulamento

Resolugao COU 005 20/07/2015 Comité Gestor Ambiental - instituicao

Resolugao COU 007 22/03/2016 Comité Gestor Ambiental - regulamento

Resolugcao CAD 207 17/10/2017 Altera Resolucdo CAD 070 2017. Dispbe sobre
numerode alunos por turma de Estégio.

Resolucao CEP 023 06/09/2017 Diretrizes gerais para a elaboragdo do calendario
académico.

Resolucao CEP 032 20/09/2017 Regulamento Programa Bolsa Ensino.

Resolugao CEP 035 20/09/2017 Regulamento Projetos de Ensino.

Portaria GRE 040 Fevereiro/1975 | Fixa Horario de aulas. Proibe a programagéao de
aulafora do horério definido.

Resolucao CAD 119 20/07/1989 Determina os horarios de aula para cursos do turno
noturno. Fixa o horario vespertino aos sabados para
estes cursos.

2.4. Legislagdo Reguladora do Exercicio Profissional e outras relativas ao curso

Ato/Orgéo N¢ Data Ementa

Parecer CES/CNE 1362/2001 [12/12/2001 Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacao em Engenharia.

Resolugdo CES/CNE 02 24/04/2019 Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacao em Engenharia.

Resolugdo CONFEA 218 29/06/1973 Discrimina  atividades  das  diferentes

modalidades profissionais da Engenharia,
Arquitetura e Agronomia.
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3. HISTORICO

3.1. Institucional

A Universidade Estadual de Maringa (UEM) foi criada pela Lei Estadual N® 6.034, de 06/11/69 (D.O.E.
de 10/11/69 p. 1) - Autoriza a criagdo das Universidades Estaduais de Londrina, Maringa e Ponta Grossa e a
Federacao das Escolas Superiores de Curitiba.

O Decreto Estadual N° 18.109, de 28/01/70 (D.O.E. de 30/01/70 p. 1) - Cria, sob forma de fundagao,
a Universidade Estadual de Maring& e da outras providéncias.

O Decreto Estadual N® 532/75, de 26/05/75, aprova em caréater definitivo o Estatuto da Universidade.

O Decreto Federal N° 77.583, de 11/05/76 (D.O.U. de 12/05/76) - Concede Reconhecimento a
Universidade Estadual de Maringa.

A Lei Estadual N2 9.663, de 16/07/91 (D.O.E. de 16/07/91 p. 4) - Transforma em Autarquia a
Fundagéao Universidade Estadual de Maringa.

Caracterizagado como Instituicdo de Utilidade Publica:

= A Lei Municipal N® 820/71, de 02/03/71 - Maring&d/PR - Declara de “Utilidade Publica” a Fundagao
Universidade Estadual de Maringa.

= O Ato Declaratério N° 37/71, da Delegacia da Receita Federal.

= O Registro N? 33334.000004/85.29.00, de 29/03/90, do Conselho Nacional de Servigo Social, por se
tratar de Instituicao criada pelo Poder Publico Estadual.

= O Decreto Estadual N® 2.276, de 11/01/88 (D.O.E. de 12/08/88 p. 4) - Institui a gratuidade do Ensino
Superior, nas Universidades e Faculdades isoladas, mantidas pelo Estado do Parana.

A UEM, criada como entidade de direito publico, é dotada de autonomia didatico-cientifica,
administrativa, financeira e disciplinar, tendo sido transformada em autarquia, mantida sua personalidade
publica.

Até a criacdo da UEM, no ano de 1970, o atendimento as necessidades da educagao superior em
Maringa era suprido por trés instituicdes estaduais isoladas de ensino superior: Faculdade Estadual de
Ciéncias Econdmicas, criada em 1959, Faculdade Estadual de Direito, criada em 1966 e Fundacao
Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras, criada em 1966.

No conjunto, estas faculdades ofereciam um total de sete cursos de graduacdo: Ciéncias
Econdmicas, Direito, Histéria, Geografia, Ciéncias de 1% Grau, Letras Anglo-Portuguesas e Letras Franco-
Portuguesas.

A Lei Estadual n® 6.034 de 6 de novembro de 1969 autoriza 0 Governo do Estado do Parana a criar a
Universidade Estadual de Maringa, agregando a mesma as faculdades existentes na cidade. Pelo Decreto
Estadual n® 18.109 de 28 de janeiro de 1970 foi criada, sob a forma de fundagcédo de direito publico, a
Fundagao Universidade Estadual de Maringa (UEM). Seu reconhecimento pelo Governo Federal ocorreu em
11 de maio de 1976, por meio do Decreto Federal n® 77.583. No ano de 1991 o Governo do Estado do
Parana transformou as instituicdes publicas por ele mantidas em autarquia estadual, conforme disposto na
Lei Estadual n® 9.663 de 17/07/91, mantendo a mesma denominagao da Universidade Estadual de Maringa.
Os primeiros sete anos da Instituicdo, de 1970 a 1976, foram marcados pela ocupacao gradativa do Campus
definitivo e pela implantagdo de 15 cursos de graduagao: Matematica, Quimica e Administragdo, em 1971;
Engenharia Quimica e Engenharia Civil, em 1972; Estudos Sociais, Educacéo Fisica, Pedagogia, Ciéncias
Bioldgicas, Ciéncias Contabeis e Fisica, em 1973; Farmacia-Bioquimica, em 1974; Processamento de Dados
e Zootecnia, em 1975. Os cursos de Engenharia, Matematica, Quimica e Fisica passaram a ser coordenados
pelo Instituto de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas (ICET), criado em 1972.

Até o reconhecimento da Universidade pelo Governo Federal, por meio do Decreto Federal n?®
77.583, de 11 de maio de 1976, foi mantido o modelo estrutural de trés faculdades e um instituto. A partir
dessa data, adotou-se o modelo de departamentos, como menor fragdo da unidade universitaria,
coordenados por centros de estudos. A coordenacgao didatico-pedagdgica dos cursos passou a ser exercida
pelos colegiados de curso e 0s departamentos assumiram, entdo, caracteristicas mais administrativas.

No ano de 1977 foi criado o curso de Agronomia. A partir de 1978, foram identificadas algumas
tendéncias que, sistematizadas por temas, enfocavam as atividades-fim da Universidade: ensino, pesquisa,
extensdo, cultura e as atividades administrativas.

No ensino, procurou-se a melhoria de sua qualidade por meio de incentivo ao desenvolvimento de
projetos de ensino, aumento do nimero de monitores e também pela realizagdo de eventos sobre a tematica.
Os curriculos dos cursos foram redefinidos com o objetivo de atualizad-los e torna-los mais flexiveis,
possibilitando um fluxo académico mais regular e uma formagao capaz de acompanhar os avangos da
ciéncia, da tecnologia e da prépria sociedade.

Novos cursos foram criados: Psicologia, em 1979; Enfermagem e Obstetricia, em 1981; bacharelado
em Quimica, em 1984; bacharelado em Geografia, em 1987; bacharelados em Fisica e Ciéncias Biol6gicas,
em 1988. Nesse mesmo periodo, houve a desativacdo dos cursos de licenciatura de curta duracao
existentes, sendo eles: Ciéncias, em 1979, Ciéncias de 12 Grau, em 1984, e Estudos Sociais, em 1987.
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Em 1986, a Universidade comecava a dar mostras de sua abrangéncia regional com a criagdo de
cursos fora de sede, na cidade de Cianorte, a 80 km do Campus Sede. Foram criados e implantados os
cursos de graduacdo em Pedagogia e Ciéncias Contabeis. Essa tendéncia ganhou consisténcia com a
criacdo e a implantagdo do Campus Regional de Goioeré, em 1991, com dois cursos de graduagao:
Engenharia Téxtil e Licenciatura Plena em Ciéncias, por meio de um convénio envolvendo a UEM e um
consorcio intermunicipal dando suporte para as atividades de ensino, pesquisa e extensao.

No ano de 1988, foram criados e implantados os cursos de Medicina, Odontologia e Ciéncia da
Computagéo. A criagdo dos cursos de Medicina e Odontologia teve como consequéncia a implantagao de um
complexo de saude, formado por um hospital universitario, uma clinica odontoloégica, uma unidade de
psicologia aplicada e um hemocentro.

A partir de 1992, ap6s varios anos de estudos e discussdes, a UEM alterou seu regime académico,
substituindo o sistema de créditos e matricula por disciplinas pelo regime seriado anual para seus cursos de
graduacgao. Novos curriculos foram elaborados, agora com a obrigatoriedade de cada curso ter um projeto
pedagdgico conduzindo a identidade profissional, facilitando a avaliacdo da qualidade do ensino que a
instituicdo oferece. O regime de créditos remanescente ficou somente para os alunos em fase final de curso,
os das demais fases foram adaptados ao novo regime seriado. No ano de 1996, o sistema de créditos e
matricula por disciplinas foi totalmente extinto.

Em 1998 foi implantado o curso de Bacharelado em Informéatica e no ano de 2000 foram implantados
os cursos de Arquitetura e Urbanismo, Ciéncias Sociais, Engenharia de Alimentos, Engenharia de Producéo,
Engenharia Mecéanica, Estatistica, Filosofia e Secretariado Executivo Trilingue.

Tendo como um dos focos principais o ensino de graduagdo e com o apoio de varias entidades
representativas da comunidade local e regional a Universidade implantou, no ano letivo de 2000, onze novos
cursos de graduagdo, ampliando em quase 50% o numero de cursos existentes. Neste ano foram
implantados os cursos de Engenharia de Produgdo com énfases em Agroindustria, Confec¢ao Industrial,
Construcdo Civil e Software; Engenharia de Alimentos, Engenharia Mecéanica, Arquitetura e Urbanismo,
Secretariado Executivo Trilingue, Estatistica, Filosofia e Ciéncias Sociais. Esses cursos foram viabilizados a
partir de estudos realizados pela Universidade, em parceria com o Conselho de Desenvolvimento Regional
de Maringa (Codem), que envolve 87 entidades locais e regionais.

Ainda no ano de 2000 foi aprovada oferta do primeiro curso de graduagcdo da UEM na modalidade de
educacgdo a distancia: o curso Normal Superior, habilitacdo em Licenciatura para os dos Anos Iniciais do
Ensino Fundamental — Licenciatura Plena, com o objetivo principal de capacitar professores para o ensino
fundamental, atendendo alunos de 69 municipios da regido noroeste do Parana. Para a oferta do curso e da
modalidade de educacéo a distancia foram instalados, em parceria com prefeituras municipais, 42 centros de
estudos, agrupados em trés Polos Regionais nos campi da UEM em Cidade Gaucha, Diamante do Norte e
Goioeré. A Universidade foi credenciada para atuar na modalidade de Educacdo a Distancia, no ensino de
graduagdo e pos-graduacao, pelo Ministério da Educagéo, por meio da Portaria Ministerial n® 3.242, de
18/10/2004. No ano de 2005 a UEM reformulou seu sistema de educagao a distancia, agora firmando termos
de cooperacao e convénio com municipios para credenciamento dos interessados na instalagdo de Centros
de Educacéo a Distancia. No mesmo ano foi ofertada a segunda turma do curso Normal Superior, com 2.100
vagas. Foram credenciados 57 municipios com Centro de Educacgéo a Distancia, distribuidos em sete Polos
Regionais de Educagéo a Distancia da UEM, nos Campi de Cianorte, Cidade Gaucha, Diamante do Norte,
Goioeré, Umuarama e dois outros Polos, em convénio, nos municipios de Paranavai (Fafipa) e Sarandi
(Prefeitura Municipal).

Dando continuidade ao processo de ampliacdo da oferta do ensino de graduagéo, a UEM implantou
no ano letivo de 2002 mais nove cursos, desta vez priorizando o desenvolvimento regional, criando, um novo
Campus no Municipio de Umuarama e implantando o primeiro curso de graduac¢do no Campus do Arenito, no
Municipio de Cidade Gaucha. Os cursos autorizados no ano de 2002 sdo: Agronomia, Medicina Veterinaria,
Tecnologia em Alimentos, Tecnologia em Construcdo Civil e Tecnologia em Meio Ambiente no Campus
Regional de Umuarama. No Campus do Arenito, em Cidade Gaucha, foi aprovado o curso de Engenharia
Agricola; no Campus Regional de Cianorte foram implantados os cursos de Moda e de Design; ja no Campus
Sede, em Maringa, foi criado o curso de Musica.

Ampliando a oferta de cursos na modalidade de Educagéo a Distancia, no ano de 2007, a UEM
ingressou no sistema Universidade Aberta do Brasil (UAB), do Ministério da Educacéo, com a oferta de 750
vagas para o curso de graduagao em Administracdo, ofertado em convénio com o Banco do Brasil, para
qualificagédo de funcionarios do Banco e servidores publicos. O curso é ofertado em 10 Polos de Educacéo a
Distancia da UEM, nos Campi de Cianorte, Cidade Gaucha, Diamante do Norte, Goioeré, Umuarama e, em
convénio nas Universidades Estaduais: Unicentro, Unioeste, UEPG e UEL.

No que diz respeito ao ensino de pds-graduacédo, desde o inicio dos anos 80 vem aumentando o
ndmero de cursos de especializagédo oferecidos pela UEM.

Quanto aos cursos de pds-graduagao stricto sensu, no ano de 1987, foram criados os dois primeiros
cursos de mestrado, sendo um em Ciéncias Bioldgicas e o outro em Quimica Aplicada.

Em 1990, foram iniciados os cursos de mestrado em Engenharia Quimica e Educacao (fundamentos
da educacgdo e aprendizagem e agéo docente). Em 1991, teve inicio o curso de mestrado em Ecologia de
Ambientes Aquaticos Continentais e, sob esta mesma denominacdo, em 1992, teve inicio o primeiro curso de




UEM - Projeto Pedagogico de Curso de Graduagdo

doutorado da UEM. No ano de 1993, foi criado e teve inicio o curso de mestrado em Zootecnia e ainda foram
criados os cursos de mestrado em Economia e Direito, iniciados em 1994. No ano de 1995, teve inicio o
curso de mestrado em Agronomia (Producdo Vegetal). No ano de 1997 foram implantados os cursos de
Fisica e Linguistica Aplicada, em nivel de mestrado. No ano de 1998 foram implantados os mestrados em
Matematica e Geografia e, ainda, os cursos de Ciéncias Biologicas (Biologia Celular) e Zootecnia, em nivel
de doutorado. No ano de 1999 tiveram inicio os cursos de mestrado em Administracdo e Histéria, ofertados
de forma interinstitucional, juntamente com a Universidade Estadual de Londrina. Ainda neste ano, foram
implantados os cursos de Fisica, Engenharia Quimica e Agronomia, em nivel de doutorado. Em 2000 foram
implantados os cursos de Ciéncias Farmacéuticas e o Doutorado em Quimica Aplicada. J& em 2002, os
cursos de Ciéncia da Computacdo, Genética e Melhoramento, Ciéncias da Saude e de Analises Clinicas,
todos em nivel de mestrado. No ano de 2004 foram criados os cursos de Educagéo para Ciéncia e o Ensino
da Matematica, Histéria e Enfermagem, em nivel de mestrado. Em 2007 tivemos a aprovagao do Curso de
Mestrado em Odontologia, totalizando 27 cursos de mestrado € 10 de doutorado. Em 2008 tivemos a
aprovacao do Curso de Mestrado em Ciéncias Sociais, totalizando 28 cursos de mestrado e 12 de doutorado.

As atividades de pesquisa tiveram aumento significativo a partir de 1979, acompanhando o0 aumento
de projetos, houve diversificacdo de areas de pesquisa e a necessidade de se estender suas bases tanto
para coleta de dados de campo como para levar essas atividades a outros lugares. Para dar suporte a isso,
surgiram os seguintes campi: Campus de Porto Rico, Campus do Arenito, localizado em Cidade Gaucha e
Campus Regional do Noroeste, em Diamante do Norte, além do Campus Sede em Maringa e os existentes
em Cianorte e em Goioeré. Contribuiram para esse crescimento, dentre outras condi¢des basicas, a melhoria
da qualificacdo pessoal, uma progressiva flexibilidade de atribuicdes de encargos pelos departamentos, um
aumento na captagdo de recursos externos, a regulamentacdo da Dedicacdo Exclusiva (DE) e
posteriormente do regime de trabalho Tempo Integral e Dedicagdo Exclusiva (TIDE), a estruturacdo e
implantagdo da Diretoria de Pesquisa e Pé6s-Graduagdo (DPG) e, mais recentemente, da Pré-Reitoria de
Pesquisa e Pés-Graduacao (PPG).

Visando a qualidade da pesquisa realizada na UEM, o Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo,
analisando proposta elaborada pela comunidade académica da UEM sob a coordenagéo da Pré-Reitoria de
Pesquisa e Pés-Graduacao, regulamentou as atividades de pesquisa com moderna legislacao.

Na intencdo de ampliar os meios de divulgacdo de suas atividades, foi implantada, em 1992, uma
editora (Eduem) que tem como objetivo facilitar a publicagdo dos trabalhos cientificos produzidos na
Universidade e a editoracido da revista cientifica Acta Scienciarum, com sua periodicidade regular e indexada
em sete indexadores entre nacionais e estrangeiros.

Em 1996 foram criadas a Livraria Universitaria e a Radio Universitaria FM, sintonizada no prefixo
106,9 MHz.

A melhoria da qualificacdo de seu quadro de pessoal propiciou um crescimento significativo das
atividades de extensdo e prestacdo de servigos, a partir da década de 80. Desde entdo, as atividades mais
frequentes se relacionam as de apoio ao ensino fundamental e médio, educacgéao infantil e educacao especial.

Na tematica administrativa, os recursos humanos sempre foram alvo de atengao e preocupacéao na
UEM. No inicio da década de 80, houve uma expansdo progressiva tanto do quadro de pessoal docente
como do quadro técnico-administrativo, sendo que ja, ao seu final, tal taxa de expanséao viria a diminuir,
tornando-se estavel a partir de 1990 e ndo tendo como tendéncia de crescimento, mesmo com as novas
atividades da Universidade, resultante de sua aproximagdo com a comunidade regional e da verticalizagdo do
ensino.

Em um enfoque mais qualitativo, observa-se uma melhoria no perfil da qualificagdo e produgéo
académica dos servidores que é resultado da conjugacao, dentre outros, dos seguintes fatores:

a. regulamentagdo interna da capacitagdo docente desde 1981, com constantes aperfeicoamentos e
com o esforgo institucional para manter 15% dos docentes de cada departamento em péds-
graduacéo dentro do Plano Institucional de Capacitagdo Docente;

b. a implantagdo do Plano de Capacitacdo Técnico-Administrativo, que vinha sendo executado de
maneira informal, tornou-se regulamentado institucionalmente a partir de 1988.

Quanto a estrutura organizacional da UEM, observa-se que ela vem se modernizando desde 1988 para
atender aos objetivos institucionais e para facilitar a interacdo da Universidade com os outros segmentos da
comunidade. A comunicacao e a informacao, bem como as atividades de midia, tanto em nivel interno como
externo, ficam a cargo de uma Assessoria de Comunicagcdo Social que, além das atividades diarias de
cobertura de eventos, noticias da universidade, reportagens, etc., editam semanalmente um boletim
informativo e mensalmente faz circular o Jornal da UEM que &, inclusive, encartado nos jornais locais.

Merece destaque a introducdo da informatica no desenvolvimento das atividades de ensino,
pesquisa, extensdao e administrativas. Isso esta sendo posto em pratica em nivel local pelo uso de
microcomputadores, constantemente atualizados, como em nivel global descentralizado pela utilizacdo de
servidores, com terminais espalhados por todo o Campus Sede e pelos Campi Regionais. Em abril de 1998,
a UEM ligou-se a Rede Intranet Parana em ATM/ISDN, instalada em 36 unidades telematicas nas 16
instituicbes de ensino e tecnologia vinculadas a Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Ensino
Superior do Parana. A Intranet Parana é a base para o sistema estadual de ciéncia e tecnologia.

No ano de 2005 a Universidade passou a integrar a rede corporativa de voz, dados e imagem do
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Governo do Estado do Parana, um sistema de comunicagao capaz de trocar informagdes com transparéncia
total de facilidades, com capacidade de transmitir todos os recursos disponiveis. Além de outros beneficios a
instalacdo da rede possibilitou a implantagao do sistema de videoconferéncia no Campus sede e nos demais
campi da UEM.

Dando continuidade ao processo de expansao de curso na UEM, em 2009/2010 foram criados, na
modalidade a distancia, os cursos de Administracdo, Ciéncias Bioldgicas, Fisica, Histéria, Letras e
Pedagogia, e na modalidade presencial os cursos de Artes Cénicas, Artes Visuais, Biomedicina, Bioquimica,
Comunicagao e Multimeios, Engenharia Elétrica e Tecnologia em Biotecnologia (C&mpus Sede) Engenharia
Ambiental, Engenharia Civil e Engenharia de Alimentos (Campus de Umuarama) Engenharia de Produgao
(Campus de Goioeré), além da criagdo do Campus de Ivaipora (Decreto Estadual n® 7.106, de 14 de maio de
2010) e consequente criacao dos cursos de Educacao Fisica, Histéria e Servigo Social (Campus de Ivaipora).

3.2. Do Curso

A proposta inicial do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Maringa —
Umuarama foi fundamentada no curriculo do curso de Engenharia de Alimentos do Campus Sede, com
algumas alteragdes curriculares considerando pontos identificados que poderiam melhorar o
desenvolvimento das atividades de ensino, bem como vai de encontro aos interesses da comunidade
externa.

Umuarama é hoje uma cidade pdlo em pleno desenvolvimento industrial, que agrega uma regido
formada por 32 municipios, denominada AMERIOS — Associagéo dos municipios de Entre Rios. Tem o perfil
de cidade de porte médio, com grande crescimento vertical. Com sua economia fortemente influenciada
pela agricultura, € uma regiao bastante promissora a instalacdo e desenvolvimento de agroinddstria.
Umuarama ocupa uma posicdo de destaque no cenario da integracdo econémica através do Mercado
Comum do Cone Sul (Mercosul), tendo uma infra-estrutura de transporte que integra a regido polarizada por
Umuarama a regido Centro-Oeste do Pais e ao Paraguai e Argentina.

Considerando que a agroindustria € primordial para a agregacao de valor aos produtos cultivados na
regido o setor, vem apresentando crescimento e incentivo na regido. Neste contexto, em 2002, instalou-se o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, para atender a demanda crescente por cursos superiores que
estejam inseridos dentro das necessidades regionais. Em 2010 foi criado o curso de Engenharia de
Alimentos motivado pela reivindicacdo da comunidade da regido e com a finalidade de ampliar a area de
atuagao de campi regionais da Universidade Estadual de Maringd mediante o desenvolvimento de suas
atividades académicas de ensino, pesquisa, extensdo e cultura e, principalmente, atender a demanda
diagnosticada por profissionais desta area. Em 2011 ingressou a primeira turma do curso de Engenharia de
Alimentos.

No ano de 2015 ocorreu a fundagédo da Empresa Junior de Engenharia de Alimentos (EJEA) com a
missao de: “Desenvolver Profissionais que se orgulham da profissdo levando para a sociedade pessoas
qualificadas na area de Engenharia de Alimentos”.

No ano de 2016 ocorreu a primeira modificagdo no curriculo do curso com a criagédo de disciplinas
praticas especificadas (Laboratério de Termodindmica, Laboratério de Fendmenos de Transporte,
Laboratorio de Operagbes Unitarias e Laboratério de Bioengenharia), além dos desmembramento e
mudancas na série de oferta de algumas disciplinas. No ano de 2019 ocorreu a modificagdo de oferta de
anual para semestral de aproximadamente 95% das disciplinas do curso, com objetivo de reduzir a retencéo
dos alunos na série.

O pedido de reconhecimento do curso de Engenharia de Alimentos foi aprovado pelo Conselho
Estadual de Educag¢do do Parana e homologado no dia 26 de agosto de 2016, mediante o Decreto de
Reconhecimento n? 4901 e a renovagao do reconhecimento ocorreu a partir da publicagcdo da Portaria 50 da
Superintendéncia de Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior do Parand, publicada em 19 de abril de 2021, e
permanece vigente até 28 de agosto de 2026.

Atualmente o curso conta com um quadro de 9 professores efetivos, todos doutores, e 14
professores colaboradores. A infraestrutura contempla todos os recursos necessarios para realizagdo das
aulas préaticas das disciplinas de formagdo basica, profissionalizante e especifica. Outro quesito que
demonstra a qualidade do curso de Engenharia de Alimentos é a evolugdo do conceito que o mesmo tem
conquistado ao longo dos anos no Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE), conceito 3
em 2017 e conceito 4 em 2019.

Em 2021 o curso completou 10 anos, ao longo desse tempo foram formados 63 alunos, que em sua
maioria ingressaram no mercado de trabalho ao final do estagio curricular e permanecem na area de
formagao. Alguns egressos optaram por ingressar em programa de pés-graduagao stricto sensu da UEM e
outras instituicbes do Parana, Mato Grosso do Sul, Sdo Paulo e Santa Catarina nas areas de: Engenharia
de Alimentos, Engenharia Quimica, Tecnologia em Alimentos, Ciéncia dos Alimentos, Ciéncias Agrarias e
Sustentabilidade.
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3.3. Diagndstico do Projeto em Vigéncia

O Nucleo Docente estruturante (NDE) do curso de Engenharia de Alimentos — Umuarama realiza
reunides periodicas (desde sua implantagéo) para andlise de problemas e propostas de melhoria da matriz
curricular, estudo de estratégias de ensino e reflexao sobre a qualidade de estudantes ingressos e egressos.

Na avaliagdo externa (realizada em 2015) para reconhecimento do curso, a avaliadora indicou que o
curso apresentava boa organizagéo curricular, com atividades de ensino, pesquisa e extensao bem definidas
e executadas pelo corpo docente e que as atividades académicas complementares (AAC) incluem
distintas atividades que sédo importantes para a complementagéo da formagao dos académicos.

Desta forma, as alteracdes realizadas no projeto de criacdo do curso e que constam no projeto
vigente (implantado em 2016 e com alteragdes em 2019) contempla a mudanga da oferta da maioria das
disciplinas de regime anual para semestral, a partir do desmembramento de disciplinas, estratégia essa que
reduziu a retencdo dos alunos na série. O referido projeto ainda contempla, em relagédo ao projeto de criagao
do curso, a mudanga da série de oferta de disciplinas e criagao de disciplinas praticas especificas.

No ano de 2021, durante a realizagdo do Evento Comemorativo dos 10 anos do curso, a partir dos
relatos dos egressos (19) em 8 palestras, foi relatada a efetividade das disciplinas cursadas na atuagéo
profissional desses egressos em diferentes areas de atuagédo. O que também pode ser comprovado pelo
resultado no Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE) no ano de 2019, os quais obtiveram
conceito 4.

4. JUSTIFICATIVA

Os estudos do Nucleo Docente Estruturante do Curso de Engenharia de Alimentos — Umuarama (NDE-
ENA/CAU) para reestruturacao do Projeto Politico Pedagdgico atual do curso visaram atender a Resolugao n®
2 de 24 de abril de 2019 (Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia) e
Resolucao CEP n® 29/2021 (Diretrizes para a inclusao da Extensao na integralizagao curricular dos cursos de
graduacgao e pods-graduacao da Universidade Estadual de Maringa). Além disso, a nova proposta curricular
aqui apresentada é resultado do trabalho permanente do NDE-ENA/CAU que visa identificar eventuais
ajustes para melhoria do curso, com base em relatos de docentes, discentes e egressos do curso.

Neste contexto, constatou-se a possibilidade de redugéo da carga horaria de algumas disciplinas (sem
comprometer os conceitos fundamentais), extingdo de disciplinas, bem como a criacdo de disciplinas teoricas
e extensionistas.

Cabe destacar que as disciplinas com atividades de extensdo tém como objetivo articular
simultaneamente a teoria, a prética e o contexto de aplicacao e a integracdo dos conhecimentos adquiridos
em duas ou mais disciplinas, bem como atender as diretrizes curriculares que estabelecem que a
aproximagao entre os cursos de Engenharia e os diferentes atores da sociedade é parte essencial do
processo de formagao dos alunos.

Foram criadas disciplinas optativas que abordam temas atuais e de relevancia para a industria
alimenticia. O projeto proposto contempla Atividades Curriculares de Extenséo correlacionadas a atuagao em
cursos, eventos e projetos de extensdo, bem como em projetos de prestagao de servigos. Em decorréncia do
relato de egressos e docentes, constatou-se ainda a necessidade de oferta do componente curricular
Trabalho de Conclusdo de curso em regime anual.

5. OBJETIVOS DO CURSO

O objetivo geral do curso é formar profissionais capacitados para atuar em toda a cadeia do
processamento de alimentos, assumindo agdo empreendedora em pesquisa e inovagao, lideranga e senso
critico, que permitam a rapida tomada de decistes e com consciéncia de seu papel social, em conformidade
com as legislagdes vigentes.

As atividades do Engenheiro de Alimentos definidas pela Resolugdo n® 218 de 29 de junho de 1973
do Conselho Federal de Engenharia e Agronomia (CONFEA) estao assim designadas:

I. Superviséo, coordenacao e orientacao técnica.
II. Estudo, planejamento, projeto e especificagoes.
[ll. Estudo de viabilidade técnico-econdmica.
IV. Assisténcia, assessoria e consultoria.
V. Direcdo de obra e servigo.
VI. Vistoria, pericia, avaliacao arbitramento, laudo e parecer técnico.
VIl. Desempenho de cargo e funcao técnica.
VIIl. Ensino, pesquisa, andlise, experimentagao, ensaio e divulgagao técnica, extensao.
IX. Elaboracdo de orgamento.
X. Padronizagao, mensuragéo e controle de qualidade.
Xl. Execugéo de obra e servigo técnico.
XIll. Fiscalizacao de obra e servico técnico.
XIlll. Produgéo técnica e especificacao.
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XIV. Conducéo e trabalho técnico.
XV. Condug¢éo de equipe de instalagdo, montagem, operacao, reparo € manutengao.
XVI. Execugéo de instalagdo, montagem e reparo.

XVII. Operacédo e montagem de equipamento e instalacao.

XVII. Execucéo de desenho técnico.

6. CONDICOES OBJETIVAS DE OFERTA E VOCACAO DO CURSO

O Centro de Tecnologia, no qual esta lotado o curso de Engenharia de Alimentos, oferece dez
cursos de pos-graduacao stricto sensu. Desta forma, as atividades e eventos promovidos pelos diversos
programas do centro envolvem discussdes multidisciplinares, propiciando a seu corpo docente e discente um
intercAmbio permanente, e ainda proporciona aos alunos com interesse na pesquisa, o seu envolvimento em
projetos e grupos de pesquisa, o que possibilita a ampliagdo de conhecimentos e uma preparagdo para a
continuidade de sua formagao académica.

A pesquisa cientifica realizada no Departamento de Tecnologia de Umuarama é desenvolvida por
intermédio de projeto de desenvolvimento cientifico e tecnoldgico, pesquisa basica e aplicada, contando com
alunos de doutorado, mestrado e iniciagéo cientifica. Sendo que os professores do quadro docente do curso
de Engenharia de Alimentos atuam como professores permanentes ou coorientadores dos programas de
pés-graduacdo em Engenharia Quimica e Sustentabilidade do Centro de Tecnologia e de programas de pos-
graduacgéo ligados a outros centros de ensino, tais como: Agronomia, Ciéncias Agrérias, Ciéncias Bioldgicas
e Quimica. Cabe ressaltar que os docentes e discentes estdo cadastrados no diretorio dos grupos de
pesquisa no Brasil do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq).

Atualmente, os docentes do curso de Engenharia de Alimentos desenvolvem atividades em 16
projetos de pesquisa institucional, 17 projetos de ensino, 7 projetos de extensdo e 1 projeto de prestagéo de
servigos, nos quais sdo vinculados os académicos. Adicionalmente, oferecem periodicamente cursos e
eventos de extensdo. Os académicos podem atuar na EJEA — Empresa Junior de Engenharia e Tecnologia
de Alimentos desenvolvendo atividades para a comunidade académica e desenvolve projetos com a
comunidade externa. Desta forma, as atividades académicas complementares (A.A.C.) e unidades
curriculares de extensdao (U.C.E.) podem ser perfeitamente cumpridas, e ainda é comtemplado o
estabelecido no Art. 62 § 8° da Resolucdo n? 2 de 24 de abril de 2019 (Diretrizes Curriculares Nacionais do
Curso de Graduagao em Engenharia).

Atualmente o curso conta com um quadro de 9 professores efetivos, todos doutores, com formagao
em: Engenharia de Alimentos (3), Engenharia Quimica (1), Tecnologia em Alimentos (2), Biologia (1),
Farmacia Bioquimica (1) e Quimica (1). O quadro docente conta ainda com 14 professores colaboradores, os
quais apresentam formacdo nas areas das disciplinas basicas e para as disciplinas especificas e
profissionalizantes os docentes apresentam formagdo em Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica e
Tecnologia em Alimentos. As diferentes formagdes contribuem para multidisciplinaridade do corpo docente
que impacta positivamente na formacéo dos discentes do curso.

7. PERFIL DO PROFISSIONAL, HABILIDADES E COMPETENCIAS

7.1. Perfil do Profissional a ser Formado

O Art. 32 da Resolugéo n® 2 de 24 de abril de 2019 estabelece que o perfil do egresso do curso de

graduaga@o em Engenharia deve compreender, entre outras, as seguintes caracteristicas:
I. ter visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo, cooperativo e ético e com forte formagao
técnica;
Il. estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuag¢édo inovadora e
empreendedora;
lll. ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular, analisar e resolver, de forma
criativa, os problemas de Engenharia;
IV. adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica;
V. considerar os aspectos globais, politicos, econdmicos, sociais, ambientais, culturais e de seguranga e
saude no trabalho;
VI. atuar com isengdo e comprometimento com a responsabilidade social e com o desenvolvimento
sustentavel.

O egresso do curso de bacharelado em Engenharia de Alimentos da UEM — Umuarama além
dessas caracteristicas € um profissional capacitado para atuar em toda a cadeia de processamento de
alimentos, assumindo acado empreendedora em pesquisa e inovacao, lideranga e senso critico que
permitam a rapida tomada de decisbes e com consciéncia de seu papel social. Tal profissional se
caracteriza por elaborar estudos e projetos, relativos a instalagbes industriais, linhas de processamento,
equipamentos e processos tecnoldgicos para a industrializacdo das matérias-primas alimenticias, controle de
qualidade, comercializagao e fiscalizagdo dos alimentos, abrangendo os aspectos de redug¢édo de perdas,
produtividade, controle de qualidade e sustentabilidade, em conformidade com as legislagdes vigentes.
Podera atuar em diferentes departamentos industriais, laboratérios, assisténcia e assessoria técnica,
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consultoria, 6rgaos de pesquisa e regulamentadores de alimentos, sendo capaz de:

I.  Gerenciar a producdo, qualidade e a seguranga dos alimentos incorporando novas tecnologias e
praticas de sustentabilidade em conformidade com a legislagcdo vigente e atendendo os preceitos
éticos-profissionais.

II.  Atuar no desenvolvimento de produtos alimenticios, assumindo acdo empreeendora em pesquisa e
inovagdo, incorporando novas tecnologias e racionalizando as operagbes industriais com a
maximizagao do rendimento e da qualidade, com consciéncia do seu papel social e ambiental.

lll.  Desenvolver novos processos de fabricagdo ("plant layout", instalagdes industriais) e projetar
equipamentos para a melhoria da qualidade do produto, com énfase em competitividade,
desenvolvimento sustentavel e otimizagdo de custos, tempos de producédo e recursos envolvidos,
bem como o tratamento de residuos e aproveitamento de subprodutos.

IV. Resolver problemas e gerenciar pessoas, considerando 0s aspectos politicos, sociais, ambientais,
culturais e econémicos.

V. Atuar na area comercial e marketing visando prospecgao e abertura de mercados, na assisténcia
técnica, no desenvolvimento de produtos junto aos clientes e apoio a area de vendas.

VI. Atuar junto aos érgaos governamentais de ambito municipal, estadual e federal, objetivando o
estabelecimento de padrées de qualidade e identidade de produtos, e na aplicacdo destes padrdes
pelas industrias, garantindo assim, os direitos do consumidor.

7.2. Competéncias e Habilidades Requeridas

7.2.1. Competéncias Gerais:

Comum: Resolver problemas estruturados dobre diferentes contextos da Engenharia, de maneira eficiente,
responsavel, assertiva e com visdo sistémica, integrando interpretacdo de dados, leis descritivas dos
fendmenos naturais, formulacdo de hip6teses de solugdo, procedimentos de modelagem e validacdo de
resultados, com uso de ferramentas matematicas, computacionais e laboratoriais, € proposicdo de solucdes
sustentéveis, inovadores, tecnoldgicas, criativas e ferramentas autoavaliativas, com empreendedorismo e em
conformidade com as normas e legislagdes pertinentes e preceitos éticos.

Pesquisa e Desenvolvimento de produtos: Desenvolver, de maneira sustentavel, assertiva e
empreendedora, produtos alimenticios, englobando agbes de assessoria e consultoria, pesquisa e inovagao
de ferramentas tecnoldgicas, utilizando de forma eficiente e responsavel, os insumos, recursos humanos,
financeiros e ambientais com a maximizacdo do rendimento e da qualidade nutricional, fisico-quimica
microbiolégica e sensorial, em conformidade legal e de acordo com preceitos éticos-profissionais, com
consciéncia do seu papel social e ambiental.

Operacoes e Processos: Desenvolver, com raciocinio analitico e visdo sistémica, novos processos de
fabricacao, projetar equipamentos, implementar e aprimorar tecnologias tradicionais de processamento de
alimentos para a melhoria da qualidade do produto, com énfase em competitividade e desenvolvimento
sustentével, otimizagdo de custos, tempos de produgé@o e recursos envolvidos, com énfase nas operacoes
unitarias existentes no processamento de alimentos e os efeitos destas operacgdes e condigbes de processo
nas caracteristicas dos produtos, bem como definir e especificar processos e fazer dimensionamento de
equipamentos em fung¢ao dos seus objetivos.

Gestdo, Qualidade e Sequranca do Alimento: Gerenciar, de maneira responsavel, eficiente e com
comunicagdo assertiva, as diferentes etapas da cadeia produtiva de alimentos, integrando a gestdo de
pessoas, sele¢cdo das matérias primas com o conhecimento das etapas de transformacao e os paradmetros
de processo, a andlise laboratorial, desenvolvendo tecnologias e programas de controle de qualidade
garantindo a producdo de alimentos seguros e com qualidade nutricional, sensorial e microbiol6gica, em
consonancia com a legislagao vigente de maneira sustentavel, empreendora e com resiliéncia.

7.2.2. Habilidades Especificas:

Comum:
I. Identificar problemas estruturados de diferentes contextos da Engenharia, integrando conhecimentos
fisicos, quimicos e biologicos, matematica e linguagem grafica, de maneira assertiva e responsavel.
II. Formular hipétese de solugdo, de forma eficiente e criativa para problemas interpretados,
empregando raciocinio analitico e ferramentas tecnoldgicas.
[ll. Aplicar métodos laboratoriais e tecnologias digitais, produzindo dados e informagdes do processo,
produtos, bens e servigos de modo eficaz e assertiva.
IV. Validar resultados a partir de tratamento matematico e estatistico dos dados, interpretagao l6gica, em
conformidade com as normas e legislacdes pertinentes e preceitos éticos.
V. Reformular hipéteses de solugdes de problemas, se necessario, conforme validagéo de resultados,
de maneira resiliente e empreendedora.
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Pesquisa e Desenvolvimento de Produtos:

I. Identificar as informagbes necessarias para o desenvolvimento do produto, definindo as
caracteristicas do produto, embalagem e os aspectos regulatérios, de maneira assertiva e
empreendedora.

II. Produzir o protétipo do produto, definindo as matérias primas, processos, equipamentos e
fornecedores, em consonancia com legislagéo vigente.

[ll. Decidir a formulacdo do produto, de acordo com exigéncias estabelecidas, maximizando o
rendimento e qualidade nutricional, fisico-quimica, microbiolégica e sensorial, de maneira assertiva e
com consciéncia do seu papel social e ambiental.

IV. Definir o processo, as embalagens e rotulagem do produto, avaliando resultados de maneira
assertiva, assegurando a conformidade de produtos com os regulamentos técnicos pré definidos
legalmente, além de garantir a seguranga do produto no mercado.

V. Estabelecer estratégia de marketing, com visdo competitive, buscando prospeccao e abertura de
Mercado para novos produtos.

Operacoes e Processos:

I. Projetar e gerenciar a linha de processamento de alimentos, bem como instalagdes e equipamentos
necessarios e os sistemas de acondicionamento mais adequados para manutencao da qualidade, de
maneira eficiente e com comunicagao assertiva.

Il. Identificar, formular e resolver problemas inerentes a cadeia produtiva de alimentos, compreendendo
atividades de projeto, operacdo e gerenciamento, de forma sustentavel, ética e seguindo as
normativas legais.

[ll. Conhecer as normas operacionais correspondentes as diferentes etapas do processo de fabricagao,
conservagao, armazenamento e comercializagdo dos produtos alimenticios contemplados na
legislagao vigente.

IV. Gerenciar projetos e processos na producao de alimentos, integrando ferramentas gerenciais por
meio de indicadores qualitativos e quantitativos das diferentes etapas da cadeia de produgéo,
observando normas técnicas e legais.

Gestéo, Qualidade e Seguranca do Alimento:
I. Descrever os procedimentos envolvidos no processo produtivo, capacitando pessoas na produgéao de

alimentos seguros, de maneira eficiente e com comunicacao assertiva.

Il. Descrever programas de controle de qualidade do processo, garantindo a produgcédo de alimentos
seguros e com qualidade nutricional, sensorial e microbiolégica, de acordo com a legislacao vigente.

[ll. Definir analises laboratoriais € a frequéncia de execugdo nas etapas do processo produtivo, em
consonancia com a legislagao vigente.

IV. Monitorar a aplicagdo dos procedimentos e programas nas etapas de transformagédo da matéria
prima e nos parametros de processo, de maneira responsavel em consonancia com a legislagao
vigente.

V. Acompanhar os resultados garantindo a produgéo de alimentos seguros e com qualidade nutricional,
sensorial e microbiolégica, com consciéncia do seu papel social e ambiental.

VI. Desenvolver documento técnico descritivo, fundamentado, com base legal e normativa, de acordo
com os preceitos ético-profissionais e Leis.

VII. Estabelecer padroes de qualidade e identidade de produtos junto aos érgdos governamentais de
ambito municipal, estadual e federal, e aplicar esses padrbées visando garantir os direitos do
consumidor.

7.3. Areas de Atuacéao Profissional

O Engenheiro de Alimentos tem um vasto campo de atuagdo na area de processamento de
alimentos e servigos. Entre as principais areas de atuacdo, podem ser indicadas:
I. Industrias alimenticias de produtos agroindustriais;

II. Empresas de armazenamento e distribuicdo de alimentos;

[ll. Empresas do ramo alimenticio como padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, frigorificos,
cozinhas industriais e hospitalares, escolas, dentre outros, prestando servicos técnicos
especializados;

IV. Laboratérios de analises fisico-quimicas, sensoriais, microbiolégicas e de determinagao analitica da
constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem animal e
vegetal;

V. Instituicbes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, como colaborador e como professor de
disciplinas de sua area de formacao, caso tenha complementacédo pedagdgica;
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VI. Industrias de aproveitamento de residuos agroindustriais;
VIl. Empresas de consultoria para elaboragdo de projetos, programas de trabalho e de processos
industriais em conjunto com demais profissionais de areas afins;
VIII. Instituicdes de inspecao sanitaria.

8. ORGANIZACAO CURRICULAR

O Art. 92 da Resolugcao n® 2 de 24 de abril de 2019 (Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacao em Engenharia - DCNs) estabelece que: “Todo curso de graduacdo em Engenharia deve conter,
em seu Projeto Pedagdgico de Curso, os contetidos basicos, profissionais e especificos, que estejam
diretamente relacionados com as competéncias que se propbe a desenvolver’.

Além disso, o § 1° do referido artigo indica que: “Todas as habilitagbes do curso de Engenharia
devem contemplar os seguintes conteudos basicos, dentre outros: Administracdo e Economia; Algoritmos e
Programacg&o,; Ciéncia dos Materiais; Ciéncias do Ambiente; Eletricidade; Estatistica. Expressdo Grafica;
Fenémenos de Transporte; Fisica; Informatica; Matematica; Mecénica dos Sdlidos; Metodologia Cientifica e
Tecnoldgica; e Quimica’.

A matriz curricular apresenta a seguinte proporcdo entre os conteldos basicos, profissionais e
especificos, respectivamente: 39%, 13% e 42% (as novas DCNs ndo estabelecem carga horaria minima para
cada uma das areas).

Os conteudos basicos, profissionais e especificos foram planejados para desenvolvimento das
competéncias e habilidades estabelecidas para o egresso do curso de Engenharia de Alimentos —
Umuarama.

8.1. Campos Interligados de Formacao

8.1.1. Conteudos de Formacéao Béasica/Geral

Acdes Extensionistas |

Administragao da Produgéo

Algebra Linear

Célculo Diferencial e Integral |

Célculo Diferencial e Integral Il

Célculo Diferencial e Integral Ill

Célculo Numérico

Deontologia para Engenharia de Alimentos
Desenho Técnico

Eletrotécnica Aplicada a Alimentos
Estatistica

Fisica Geral |

Fisica Geral Il

Fisica Geral lll

Fisica Geral IV

Fundamentos de Engenharia Ambiental
Fundamentos de Programagéao

Geometria Analitica

Introducdo a Engenharia de Alimentos |
Introducdo a Engenharia de Alimentos Il
Laboratério de Fisica para Engenharia de Alimentos |
Laboratorio de Fisica para Engenharia de Alimentos Il
Laboratério de Quimica Geral e Inorganica
Mecanica dos Fluidos

Mecénica e Resisténcia dos Materiais
Quimica Geral e Inorgéanica

Relagdes Humanas e Lideranca
Transferéncia de Calor

Transferéncia de Massa

8.1.2. Conteudos de Formacéao Profissional

Analise e Simulacao de Processos
Bioquimica |

Bioquimica Il

Fundamentos de Engenharia de Alimentos
Instrumentacado e Controle de Processos
Introducdo a Microbiologia de Alimentos
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Laboratério de Fenbmenos de Transporte

Matérias Primas Alimenticias

Operagoes Unitarias para Engenharia de Alimentos |
Quimica Analitica

Quimica Organica

Termodindmica para Engenharia de Alimentos |

8.1.3. Conteudos de Formacao Complementar

_X_

8.1.4. Conteudos de Formacao Especifica do Curso

Acdes Extensionistas

Acdes Extensionistas lll

Ac¢des Extensionistas IV

Acdes Extensionistas V

Acondicionamento e Embalagens para Alimentos
Andlise e Simulagao de Processos

Andlise Sensorial

Biotecnologia Aplicada a Industria de Alimentos
Controle Estatistico de Qualidade
Desenvolvimento de Novos Produtos

Engenharia Bioquimica |

Engenharia Bioquimica Il

Estagio Curricular Supervisionado

Fundamentos de Analise Quimica de Alimentos
Fundamentos de Nutricdo

Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos
Higiene e Legislacdo de Alimentos

Instrumentagéo e Controle de Processos
Laboratorio de Bioengenharia

Laboratorio de Operagdes Unitérias

Laboratorio de Termodinamica

Microbiologia de Processos

Operagoes Unitarias para Engenharia de Alimentos Il
Operagoes Unitarias para Engenharia de Alimentos IlI
Optativa |

Optativa Il

Planejamento de Projeto de Industria de Alimentos
Processos na Industria de Alimentos |

Processos na Industria de Alimentos |

Quimica Analitica

Quimica de Alimentos

Refrigeracédo

Termodinamica para Engenharia de Alimentos Il
Topicos de Pesquisa Aplicada a Engenharia de Alimentos
Trabalho de Conclusdo de Curso

8.1.5. Conteudos Curriculares Obrigatérios por Legislacao Especifica

Introducdo a Libras — Lingua Brasileira de Sinais (disciplina optativa)
Deontologia para Engenharia de Alimentos.
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] DEMONSTRATIVO DA _ ]
INTEGRACAO DAS ATIVIDADES DE EXTENSAO NA GRADUACAO

1. COMO DISCIPLINA

8 Atividade de Extensao
) Carga Carga Horaria Carga Horaria Total
3
3 o Horaria Semanal em no Tempo de Oferta
E 2\ g Semanal Horas/Aula em Horas/Aula
\% S0 § Nome do Componente em S |38 - w | ®
8| I 3 S Curricular Horas/Aula’ | & | o | S |8|§| _ | E E g |
< S a (ParteNAO | € | S| & |85l 8 | & | £5 | 8
~ 0 ] = 8 § Q|9 Q [ o
L Q Extensédo — § &E S| & g < E § g | s
Se houver, Q| E| 8 L | E
3 4 & |88 5188 | §
22 A DTC | Agbes Extensionistas | 2 68
32 A DTC | Agbes Extensionistas Il 2 68
42 A DTC | Agdes Extensionistas Il 3 102
52 S DTC | Agbes Extensionistas IV 3 51
52 S1 DTC | Agoes Extensionistas V 5 85
TOTAL COMO DISCIPLINA 15 238 | 136

2. COMO ATIVIDADE DE EXTENSAO (PROGRAMAS, PROJETOS, CURSOS, EVENTOS E OUTRAS ATIVIDADES

A SEREM CREDITADAS)
N Atividade de Extensdo
Q
3| £ T
o s E, o Carga Horaria
= =~ S Q . - L Semanal em Carga Hordria Total
3 5; 5 E § Especificacdo da Atividade Horas/Aula® no Tempo de Oferta’
—~ s oy o (Se houver em Horas/Aula
N3 g Q Q planejamento)
&
DTC Cursos de Extensao
12a | A St DTC Eventos de Extensao 85
52 | ouS2 | DTC Projetos de Extenséo
DTC Projetgs de Prestagao de Servigos
TOTAL COMO ATIVIDADE DE EXTENSAO 85 459

TOTAL GERAL |

459

" Horas-aula: Resolugdo CEP n® 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares € a hora-aula com a duragéo de

cinquenta minutos.

% Horas-aula: Resolucdo CEP n® 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares € a hora-aula com a duragao de

cinquenta minutos.

3 Oferta dos componentes: Resolugdao CEP n? 010/2010, Artigo 13: O projeto
pedagogico de cada curso de graduagao no regime seriado pode prever a oferta de
componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em mddulos, em ciclos,
ou em outra forma para melhor aproveitamento académico.

* Horas-aula: Resolucdo CEP n® 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares € a hora-aula com a duragao de

cinquenta minutos.

5 Oferta dos componentes: Resolugdao CEP n? 010/2010, Artigo 13: O projeto
pedagogico de cada curso de graduagéo no regime seriado pode prever a oferta de
componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em mdédulos, em ciclos,
ou em outra forma para melhor aproveitamento académico.
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8.2. Matriz Curricular

Carga Horadria Semanal em el T0t73’ no
Horas/Aula Tempo de Oferta’ em
@ Horas/Aula
S| & 8 3 3 | 3 3
% § “‘E’n % Nome do Componente Curricular § © « § 2 E - I E 2
® | < | g| t £~ B < O O O 3 | ?
o | g w s |8/ S| e|d 2| g |§9¢8
[ & a 3 2 ® < o 2
Q & | E| 3 » § 9 E
& |+ S
12 X | 81 | DTC | Célculo Diferencial e Integral | 6 6 | 204
1 S1 | DTC | Introdugédo a Engenharia de Alimentos | 2 2 34
1 S1 | DTC | Geometria Analitica 3 3 51
12 S1 | DTC | Fisica Geral | 4 4 68
12 S1 | DTC | Estatistica 3 3 51
1 S1 | DTC | Quimica Geral e Inorganica 4 4 68
12 S2 | DTC | Algebra Linear 3 3 51
12 S2 | DTC | Fisica Geral Il 4 4 68
12 S2 | DTC Il_aboratério de Fisica para Engenharia de Alimentos 2 2 34
12 S2 | DTC | Desenho Técnico 4 4 68
12 S2 | DTC | Fundamentos de Programacao 2 2 4 68
12 S2 | DTC | Laboratério de Quimica Geral e Inorganica 2 2 34
12 S2 | DTC | Introdugédo a Engenharia de Alimentos | 2 2 34
Carga Horaria da Série 204 | 629
2@ S1 | DTC | Bioguimica | 2 1 3 51
2 81 | DTC | Quimica Analitica 4 2 6 102
2@ S1 | DTC | Quimica Orgéanica 2 |2 4 68
2 S1 | DTC | Célculo Diferencial e Integral Il 6 6 102
2 S1 | DTC | Fisica Geral lll 4 4 68
2 81 | DTC | Fundamentos da Engenharia de Alimentos 2 2 34
2 S1 | DTC | Eletrotécnica Aplicada a Alimentos 2 2 34
2 S2 | DTC | Bioquimica ll 2 1 3 51
2 S2 | DTC | Calculo Diferencial e Integral llI 4 4 68
2 S2 | DTC | Introdugdo Microbiologia de Alimentos 2 2 4 68
2 82 | DTC | Fisica Geral IV 4 4 68
2 82 | DTC | Laboratério de Fisica para Engenharia de Alimentos 2 2 34
Il
2 S2 | DTC | Quimica de Alimentos 2 1 3 51
2 S2 | DTC | Termodinamica para Engenharia de Alimentos | 3 3 51
22 S2 | DTC | Matérias Primas Alimenticias 3 3 51
2 X DTC | Acbes Extensionistas | 2 2 | 68
Carga Horaria da Série 68 | 901
2 S1 | DTC | Microbiologia de Processos 2 1 3 51
2 S1 | DTC | Termodindmica para Engenharia de Alimentos |l 4 4 68
2 S1 | DTC | Calculo Numérico 4 4 68
2 S1 | DTC | Mecanica dos Fluidos 4 4 68
2 S1 | DTC | Fundamentos de Nutrigao 2 2 34
2 S1 | DTC | Transferéncia de Calor 4 4 68
2 S1 | DTC | Fundamentos de Analise Quimica de Alimentos 2 1 3 51
2 S2 | DTC | Relagbes humanas e lideranca 2 2 34
2 S2 | DTC | Laboratério de Termodindmica 2 2 34
2 S2 | DTC | Transferéncia de Massa 4 4 68
2 S2 | DTC | Biotecnologia Aplicada a Industria de Alimentos 3 3 51
2 S2 | DTC | Andlise Sensorial 3 3 51
2 S2 | DTC | Refrigeracédo 3 3 51
2 S2 | DTC | Operagdes Unitarias para Engenharia de Alimentos | 4 4 68
2 S2 | DTC | Mecéanica e Resisténcia dos Materiais 4 4 68
2 X DTC | Agbes Extensionistas Il 2 2 68
Carga Horaria da Série 68 | 833
42 | s1 | DTC | Engenharia Bioguimica | 3 3 51

® Horas-aula: Resolucdo CEP n® 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares € a hora-aula com a duragao de

cinquenta minutos.

7 Oferta dos componentes: Resolugdao CEP n? 010/2010, Artigo 13: O projeto
pedagogico de cada curso de graduagéo no regime seriado pode prever a oferta de
componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em mdédulos, em ciclos,
ou em outra forma para melhor aproveitamento académico.
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42 DTC | Operagbes Unitarias para Engenharia de Alimentos 3 3 51
Il
42 81 | DTC | Processos na IndUstria de Alimentos | 2 4 68
42 S1 | DTC | Acondicionamento e Embalagens para Alimentos 1 1 17
42 S1 | DTC | Laboratério de Fenémenos de Transporte 2 34
42 S1 | DTC | Fundamentos de Engenharia Ambiental 2 2 34
42 S1 | DTC | Instrumentagéo e Controle de Processos 2 2 34
42 S1 | DTC | Optativa | 2 34
42 S2 | DTC | Anadlise e Simulagéo de Processos 2 2 34
42 S2 | DTC | Engenharia Bioquimica Il 3 3 51
42 S2 | DTC | Operagdes Unitarias para Engenharia de Alimentos 4 4 68
I
42 82 | DTC | Processos na Industria de Alimentos Il 2 4 68
42 82 | DTC | Gestéo da Qualidade na Industria de Alimentos 3 3 51
42 S2 | DTC | Laboratério de Operacdes Unitarias 2 34
42 S2 | DTC | Administragéo da Produgao 3 3 51
42 S2 | DTC | Desenvolvimento de Novos Produtos 2 2 34
42 S2 | DTC | Tépicos de Pesquisa Aplicada a Engenharia de 1 1 17
Alimentos
42 DTC | Acdes Extensionistas Ill 3 102
Carga Horaria da Série 102 | 731
52 S1 | DTC | Controle Estatistico de Qualidade 2 2 34
52 S1 | DTC | Higiene e Legislagédo de Alimentos 3 3 51
52 S1 | DTC | Laboratério de Bioengenharia 2 34
52 S1 | DTC | Planejamento de Projeto de Industria de Alimentos 2 2 34
52 S1 | DTC | Agbes Extensionistas IV 3 51
52 S1 | DTC | Agbes Extensionistas V 5 85
52 S1 | DTC | Optativa ll 2 2 34
52 S1 | DTC | Deontologia para Engenharia de Alimentos 2 2 34
52 DTC | Trabalho de Conclusao de Curso 2 2 68
52 S2 | DTC | Estagio Curricular Supervisionado 1 204
Carga Horaria da Série 68 | 561

Carga Horaria de Atividades de Extensao (em

Horas/Aulas) 85
Carga Hor;flria de AAC (em Horas/Aulas) 220
CARGA HORARIA TOTAL (em Horas/Aulas) 4470




Quadro Semanal

Os cédigos dos componentes curriculares para projecao do Quadro Semanal estdo apresentados na tabela a seguir:

Cadigo Componente Curricular Cadigo Componente Curricular

DTC 6272 Célculo Diferencial e Integral | DTC EA 16 Laboratério de Termodindmica

DTC EA 1 Introducdo a Engenharia de Alimentos | DTC 6305 Transferéncia de Massa

DTC 6274 Geometria Analitica DTC EA 17 Biotecnologia Aplicada a Industria de Alimentos
DTC 6276 Fisica Geral | DTCEA 18 Analise Sensorial

DTCEA2 Estatistica DTC EA 19 Refrigeracao

DTC 6283 Quimica Geral e Inorgénica DTC 9646 Operacbes Unitarias para Engenharia de Alimentos |
DTC 6275 Algebra Linear DTC 9641 Mecanica e Resisténcia dos Materiais

DTC 6279 Fisica Geral Il DTC EA 20 Acdes Extensionistas Il

DTCEA3 Laboratério de Fisica para Engenharia de Alimentos | DTC 10924 Engenharia Bioguimica |

DTC 6281 Desenho Técnico DTC EA 21 Operagdes Unitarias para Engenharia de Alimentos I
DTC 6282 Fundamentos de Programacéo DTC 9657 Processos na Industria de Alimentos |

DTC 6284 Laboratério de Quimica Geral e Inorgéanica DTC EA 22 Acondicionamento e Embalagens para Alimentos
DTCEA 4 Introducédo a Engenharia de Alimentos | DTC EA 23 Laboratério de Fendbmenos de Transporte

DTC 10922 Bioguimica | DTC EA 24 Fundamentos de Engenharia Ambiental

DTC EA5 Quimica Analitica DTC EA 25 Instrumentacéo e Controle de Processos

DTC 9634 Quimica Orgéanica DTC 6322 Optativa |

DTC 6289 Calculo Diferencial e Integral Il DTC EA 26 Andlise e Simulacao de Processos

DTC 6290 Fisica Geral lll DTC 10925 Engenharia Bioguimica Il

DTC EA6 Fundamentos da Engenharia de Alimentos DTC 9656 Operacdes Unitarias para Engenharia de Alimentos Il
DTC 9635 Eletrotécnica Aplicada a Alimentos DTC 9658 Processos na Industria de Alimentos Il

DTC 10923 Bioquimica DTC 9652 Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos

DTC 6294 Célculo Diferencial e Integral Il DTC EA 28 Laboratério de Operacdes Unitarias

DTC 9637 Introducéo Microbiologia de Alimentos DTC 9648 Administracdo da Producao

DTC 6292 Fisica Geral IV DTC 6319 Desenvolvimento de Novos Produtos

DTCEA7 Laboratério de Fisica para Engenharia de Alimentos Il DTC EA 29 Tépicos de Pesquisa Aplicada a Engenharia de Alimentos
DTC EA 8 Quimica de Alimentos DTC EA 30 Acbes Extensionistas Il

DTCEA9 Termodinamica para Engenharia de Alimentos | DTC 9661 Controle Estatistico de Qualidade

DTC EA 10 Matérias Primas Alimenticias DTC EA 31 Higiene e Legislacdo de Alimentos

DTC EA 11 Acdes Extensionistas | DTC 9662 Laboratério de Bioengenharia

DTC EA 12 Microbiologia de Processos DTC EA 32 Planejamento de Projeto de Industria de Alimentos
DTC 9647 Termodinamica para Engenharia de Alimentos Il DTC EA 33 Acdes Extensionistas V

DTC 6300 Calculo Numérico DTC EA 34 Acbes Extensionistas IV

DTC 6301 Mecanica dos Fluidos DTC 6323 Optativa Il

DTC EA 13 Fundamentos de Nutricdo DTCEA 35 Deontologia para Engenharia de Alimentos

DTC 9671 Transferéncia de Calor DTC EA 36 Trabalho de Concluséo de Curso

DTC EA 14 Fundamentos de Analise Quimica de Alimentos DTC 6325 Estagio Curricular Supervisionado

DTC EA 15 Relacdes humanas e lideranca

OBS - disciplinas criadas ou com alteragdo no nome/carga horaria receberam o cédigo DTC EA com numeragao crescente. Os demais codigos adotados referem-se as
disciplinas do projeto vigente.




Série: 12 (Bloco A — Sala 9B)

Horari 12 Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
orario Anual Oferta
07:45 Codigo: DTC 6272 | DTC 6272 | DTC 6274 | DTC 6276 | DTCEA 2
08:35 Bloco/Sala A-9B A-9B A-9B A-9B A-9B
08:35 Codigo: DTC 6272 | DTC 6272 | DTC 6274 | DTC 6276 | DTCEA 2
09:25 Bloco/Sala A-9B A-9B A-9B A-9B A-9B
09:40 Codigo: DTC 6272 | DTC 6272 | DTC 6274 | DTCEA1 | DTCEA?2
10:30 Bloco/Sala A-9B A-9B A-9B A-9B A-9B
10:30 Codigo: DTC 6283 | DTC 6283 | DTC 6276 | DTC EA 1
11:20 Bloco/Sala A-9B A-9B A-9B A-9B
) Codigo: DTC 6283 | DTC 6283 | DTC 6276
11:20
Bloco/Sala A—-9B A—-9B A—-9B
12:10
Horari 2° Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
orario Anual Oferta
07:45 Codigo: DTC 6275 | DTC 6279 | DTC 6281 | DTC 6281 | DTC 6281
_ Bloco/Sala A-9B A-9B A-8 A-8 A-8
08:35 51 51 52
DTC 6284 | DTC 6284 | DTC 6284
A-15 A-15 A-15
52 52 51
08:35 Codigo: DTC 6275 | DTC 6279 | DTC 6281 | DTC 6281 | DTC 6281
_ Bloco/Sala A-9B A-9B A-8 A-8 A-8
09:25 51 51 52
DTCEA3 | DTCEA3 | DTC 6284
A-2 A-2 A-15
52 52 51
09:40 Caodigo: DTC 6275 | DTC 6282 | DTC 6281 | DTC 6282 | DTC 6282
: Bloco/Sala A-9B A-9B A-8 C-11 C-11
10:30 52 51 52
10:30 Caodigo: DTC 6279 | DTC 6282 | DTC 6281 | DTC 6282 | DTC 6282
: Bloco/Sala A-9B A-9B A-8 C-11 C-11
11:20 52 51 52
. Codigo: DTC 6279
11:20 Bloco/Sala A-9B
12:10
13:30 Codigo: DTC 6272 | DTC 6272 | DTCEA4 | DTCEA3
' Bloco/Sala A-9B A-9B A-9B A-2
14:20 o1
14:20 Codigo: DTC 6272 | DTC 6272 | DTCEA4 | DTCEA3
' Bloco/Sala A-9B A-9B A-9B A-2
15:10 51
15:30 Codigo: DTC 6272 | DTC 6272
) Bloco/Sala A—-9B A—-9B
16:20
. Cadigo:
16:20 Bloco/Sala
17:10
. Cédigo:
17:10 Bloco/Sala

18:00
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Série: 22 (Bloco A — Sala 12)

12 Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Horério Anual Oferta
07:45 Cadigo: DTC 6290 DTC 6290 DTCEA6 | DTC 9635 | DTC 6289
Bloco/Sala A-12 A-12 A-12 A-12 A-12
08:35
08:35 Cadigo: DTC 6290 DTC 6290 DTCEA6 | DTC 9635 | DTC 6289
Bloco/Sala A-12 A-12 A-12 A-12 A-12
09:25
09:40 Cadigo: DTCEAS5 DTC EA 11 DTC 6289
Bloco/Sala A-12 A-12
10:30
10:30 Cadigo: DTCEAS5 DTC EA 11 DTC 9634
’ Bloco/Sala A-12 A-12
11:20
. Cadigo: DTC 9634
11:20 Bloco/Sala A-12
12:10
13:30 Cédigo: DTC 6289 DTC 10922 | DTC 9634 | DTCEAS5 DTC 9634
’ Bloco/Sala A-12 A-12 A-15 A-12 A-15
14:20 51 52
14:20 Cédigo: DTC 6289 DTC 10922 | DTC 9634 | DTCEAS5 DTC 9634
’ Bloco/Sala A-12 A-12 A-15 A-12 A-15
15:10 51 52
15:30 Cadigo: DTC 6289 DTC 10922 | DTCEAS5 DTCEAS5
’ Bloco/Sala A-12 A-12 A-15 A-15
16:20 51 52
16:20 Cadigo: DTC 10922 | DTCEAS5 DTCEAS5
’ Bloco/Sala A-4 A-15 A-15
17:10 51 51 52
. Cédigo: DTC 10922
17:10 Bloco/Sala A4
18:00 52
Série: 22 (Bloco A — Sala 12)
Horério 2° Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Anual Oferta
07:45 Cadigo: DTC 6294 DTC 6294 DTC 6292 | DTC 6292 DTCEA9
’ Bloco/Sala A-12 A-12 A-12 A-12 A-12
08:35
08:35 Cadigo: DTC 6294 DTC 6294 DTC 6292 | DTC 6292 DTCEA9
’ Bloco/Sala A-12 A-12 A-12 A-12 A-12
09:25
09:40 Cadigo: DTCEA7 DTC EA 11 DTCEA7 | DTCEA10 | DTCEA9
’ Bloco/Sala A-2 A-2 A-12 A-12
10:30 51 52
10:30 Cadigo: DTCEA7 DTC EA 11 DTCEA7 | DTCEA 10 | DTC 9637
’ Bloco/Sala A-2 A-2 A-12 A-12
11:20 51 52
11:20 Cadigo: DTCEA 10 | DTC 9637
’ Bloco/Sala A-12 A-12
12:10
13:30 Cadigo: DTC 10923 | DTC 9637 | DTC 9637 | DTCEAS8
’ Bloco/Sala A-12 A-3 A-3 A-12
14:20 51 52
14:20 Cadigo: DTC 10923 | DTC 9637 | DTC 9637 | DTCEAS8
’ Bloco/Sala A-12 A-3 A-3 A-12
15:10 51 52
15:30 Cadigo: DTC 10923 DTC EA 8
’ Bloco/Sala A-12 B-6
16:20 51
16:20 Cadigo: DTC 10923 DTC EA 8
’ Bloco/Sala A-4 B-52
17:10 51
. Cédigo: DTC 10923
17:10 Bloco/Sala A4
18:00 52
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Série: 32 (Bloco A Sala 14)

18:00

Horério 12 Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Anual Oferta
07:45 Cadigo: DTCEA12 | DTCEA12 | DTCEA12 | DTC 9647 | DTC 9647
’ Bloco/Sala A-14 A-3 A-3 A-14 A-14
08:35 51 52
08:35 Cadigo: DTCEA12 | DTCEA12 | DTCEA12 | DTC 9647 | DTC 9647
’ Bloco/Sala A-14 A-3 A-3 A-14 A-14
09:25 51 52
09:40 Cadigo: DTC 6300 DTC 6300 DTC 6301 DTC 6301
Bloco/Sala A-14 A-14 A-14 A-14
10:30
10:30 Cadigo: DTC 6300 DTC 6300 DTC 6301 DTC 6301
Bloco/Sala A-14 A-14 A-14 A-14
11:20
. Cadigo:
11:20 Bloco/Sala
12:10
13:30 Cédigo: DTC EA 13 DTC 9671 DTC EA 14 | DTC EA 21
’ Bloco/Sala A-14 A-14 A-14
14:20
14:20 Cédigo: DTC EA 13 DTC 9671 DTC EA 14 | DTC EA 21
’ Bloco/Sala A-14 A-14 A-14
15:10
15:30 Cadigo: DTC 9671 DTCEA 14 | DTC EA 18
’ Bloco/Sala A-14 B-8 A-14
16:20 51 B-9
16:20 Cadigo: DTC 9671 DTCEA 14 | DTC EA 18
’ Bloco/Sala A-14 B-8 A-14
17:10 52 B-9
. Cédigo: DTC EA 18
17:10 Bloco/Sala A—14
18:00 B-9
Série: 32 (Bloco A Sala 14)
Horério 2° Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Anual Oferta
07:45 Cadigo: DTC EA 15 DTC 6305 DTC 6305 | DTCEA 21 | DTC EA 16
’ Bloco/Sala A-14 A-14 A-14 B-5
08:35 51
08:35 Cadigo: DTC EA 15 DTC 6305 DTC 6305 | DTCEA 21 | DTC EA 16
’ Bloco/Sala A-14 A-14 A-14 B-5
09:25 51
09:40 Cadigo: DTCEA17 | DTCEA 19 DTC 9641 DTC 9641 | DTCEA 16
’ Bloco/Sala A-14 A-14 A-14 A-14 B-5
10:30 52
10:30 Cadigo: DTCEA17 | DTCEA 19 DTC 9641 DTC 9641 | DTCEA 16
’ Bloco/Sala A-14 A-14 A-14 A-14 B-5
11:20 52
11:20 Cadigo: DTCEA17 | DTCEA 19
’ Bloco/Sala A-14 A-14
12:10
13:30 Cédigo: DTC 9646 DTC 9646
’ Bloco/Sala A-14 A-14
14:20
14:20 Cédigo: DTC 9646 DTC 9646
’ Bloco/Sala A-14 A-14
15:10
. Cédigo:
15:30 Bloco/Sala
16:20
. Cédigo:
16:20 Bloco/Sala
17:10
. Cédigo:
17:10 Bloco/Sala
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Série: 42 (Bloco A Sala 9A)

18:00

Horério 12 Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Anual Oferta
07:45 Cadigo: DTC 10924 | DTCEA25 | DTCEA21 | DTCEA 30 | DTCEA 24
’ Bloco/Sala A—-9A A-9A A-9A A-9A
08:35
08:35 Cadigo: DTC 10924 | DTCEA25 | DTCEA21 | DTCEA 30 | DTCEA 24
’ Bloco/Sala A—-9A A-9A A-9A A-9A
09:25
09:40 Cadigo: DTC 10924 DTCEA21 | DTCEA30 | DTC 6322
Bloco/Sala A—-9A A-9A A-9A
10:30
10:30 Cadigo: DTC EA 22 DTC 6322
Bloco/Sala A—-9A A-9A
11:20
. Cadigo:
11:20 Bloco/Sala
12:10
13:30 Cadigo: DTC 9657 DTC 9657 | DTC EA 23
’ Bloco/Sala A-9A B-13 B-14
14:20 51 51
14:20 Cadigo: DTC 9657 DTC 9657 | DTC EA 23
’ Bloco/Sala A-9A B-13 B-14
15:10 51 51
15:30 Cadigo: DTC 9657 | DTC EA 23
’ Bloco/Sala B-13 B-14
16:20 52 52
16:20 Cadigo: DTC 9657 | DTC EA 23
’ Bloco/Sala B-13 B-14
17:10 52 52
. Cédigo:
17:10 Bloco/Sala
18:00
Série: 42 (Bloco A Sala 9A)
Horério 2° Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
Anual Oferta
07:45 Cadigo: DTC 10925 | DTCEA 26 | DTC 9652 | DTC EA30 | DTC 9648
’ Bloco/Sala A—-9A A-9A A-9A A-9A
08:35
08:35 Cadigo: DTC 10925 | DTCEA 26 | DTC 9652 | DTC EA 30 | DTC 9648
’ Bloco/Sala A—-9A A-9A A-9A A-9A
09:25
09:40 Cadigo: DTC 10925 DTC 9656 | DTC 9652 | DTC EA30 | DTC 9648
’ Bloco/Sala A—-9A A-9A A-9A A-9A
10:30
10:30 Cadigo: DTC 6319 DTC 9656 | DTC 9656
’ Bloco/Sala A—-9A A-9A A-9A
11:20
’ Bloco/Sala A—-9A A-9A
12:10
13:30 Cadigo: DTC EA 29 DTC 9658 | DTC EA 28
’ Bloco/Sala A-9A B-13 B-16
14:20 51 51
’ Bloco/Sala B-13 B-16
15:10 51 51
’ Bloco/Sala B-13 B-16
16:20 52 52
’ Bloco/Sala B-13 B-16
17:10 52 52
. Cédigo:
17:10 Bloco/Sala
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Série: 52 (Bloco A Sala 7)

12 Semestre/

Dados

Segunda

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

18:00

Horario Anual Oferta
07:45 Cadigo: DTC EA 36 DTC 9661 DTC 9662 | DTC 9662
’ Bloco/Sala A-7 A-7 B-16 B-16
08:35 51 52
08:35 Cadigo: DTC EA 36 DTC 9661 DTC 9662 | DTC 9662
’ Bloco/Sala A-7 A-7 B-16 B-16
09:25 51 52
09:40 Cadigo: DTC EA 31 DTCEA35 | DTC 6323 | DTC EA 32
’ Bloco/Sala A-7 A-7 A-7 A-7
10:30
10:30 Cadigo: DTC EA 31 DTCEA35 | DTC 6323 | DTC EA 32
’ Bloco/Sala A-7 A-7 A-7 A-7
11:20
. Cédigo: DTC EA 31
11:20 Bloco/Sala A-7
12:10
. Cadigo: DTCEA33 | DTCEA34 | DTCEA 34
13:30
Bloco/Sala
14:20
. Cadigo: DTCEA33 | DTCEA34 | DTCEA 34
14:20
Bloco/Sala
15:10
. Cadigo: DTCEA33 | DTCEA34 | DTCEA 34
15:30
Bloco/Sala
16:20
. Cadigo:
16:20 Bloco/Sala
17:10
. Cédigo:
17:10 Bloco/Sala
18:00
Série: 52 (Bloco A Sala 7)
Horari 22 Semestre/ Dados Segunda Terca Quarta Quinta Sexta
orério Anual Oferta
07:45 Cadigo: DTC EA 36 DTC 6325 | DTC 6325
’ Bloco/Sala A-7
08:35
08:35 Cadigo: DTC EA 36 DTC 6325 | DTC 6325
’ Bloco/Sala A-7
09:25
. Cadigo: DTC 6325 DTC 6325 | DTC 6325
09:40
Bloco/Sala
10:30
. Cédigo: DTC 6325
10:30 Bloco/Sala
11:20
. Cédigo: DTC 6325
11:20 Bloco/Sala
12:10
. Cadigo: DTC 6325
13:30 Bloco/Sala
14:20
. Cadigo: DTC 6325
14:20 Bloco/Sala
15:10
. Cadigo: DTC 6325
15:30 Bloco/Sala
16:20
. Cadigo:
16:20 Bloco/Sala
17:10
. Cédigo:
17:10 Bloco/Sala
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8.2.1. Disciplinas Optativas

c - Carga Horaéria Total no
arga Hordria Semanal Tempo de Oferta’ em
— em Horas/Aula® P Horas/Aula
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42/5¢2 S1 DTC | Tecnologia de Bebidas 2 34
48/52 S1 DTC | Tecnologia de Carne e Derivados 2 34
48/52 S1 DTC | Tecnologia de Cereais e Raizes 2 34
42/5¢2 S1 DTC | Tecnologia de Frutas e Hortaligas 2 34
48/52 S1 DTC | Tecnologia de Leite e Derivados 2 34
48/52 S1 DTC | Tecnologia de Oleos e Gorduras 2 34
42/52 S1 DTC | Tecnologia de Produtos Fermentados 2 34
48/52 S1 DTC | Tecnologia do Aglcar 2 34
48/52 S1 DTC | Seguranga Alimentar 2 34
42/52 S1 DTC | Fisico-quimica da Agua nos Alimentos 2 34
48/52 S1 DTC | Toxicologia de Alimentos 2 34
48/52 S1 DTC | Métodos experimentais analiticos 2 34
48/52 S1 DTC | Planejamento Industrial 2 34
48/52 S1 DTC | Introducéo a Libras — Lingua Brasileira de Sinais 2 34
428/52 S1 DTC | Processos sustentaveis na industria de alimentos 2 34
42/5¢2 S1 DTC | Planejamento e Controle de Produgao 2 34
428/52 S1 DTC | Tratamentos de residuos na Industria de 2 34
Alimentos

% Horas-aula: Resolucdo CEP n® 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares € a hora-aula com a duragao de

cinquenta minutos.

? Oferta dos componentes: Resolugdao CEP n? 010/2010, Artigo 13: O projeto
pedagogico de cada curso de graduagao no regime seriado pode prever a oferta de
componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em modulos, em ciclos,
ou em outra forma para melhor aproveitamento académico.




8.3. Resumo da Matriz Curricular

Carga Horaria do Curriculo de Acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais

8.3.1. Parametros em Horas de Acordo com as Diretrizes Curriculares Horas/DCN’s (em Hora Relégio)

Nacionais e demais Normativas Bacharelado Licenciatura
Carga Horaria Maxima permitida pela UEM (20% da 4320 3.840 +AAC
Carga Horaria Minima definida na DCN)* 3.200
Carga Horaria Minima para integralizagéo do curso 3600
Bacharelado ® (DCN's)

a) Carga Horaria do Cur305 E)ii;gna::i:ﬁg;l Minima para integralizagcao do curso

a) Primeira Licenciatura 3.200
b) Formacéo Pedagdgica (mesma area) 760
c) Formacgéo Pedagdgica (areas distintas) 760
d) Segunda Licenciatura (mesma area) 1.120
e) Segunda Licenciatura (area distinta) 1.120
Carga Horaria Maxima Bacharelado (CNE e DCN's) ® 720

AAC + Estagio < 20% da Carga Horaria Total do Curso

b) Estagio Curricular

Supervisionado Carga Horaria Minima Licenciatura (DCN):

a) Primeira Licenciatura 400
b) Segunda Licenciatura e Formacao Pedagégica Nao especificado
n .7 Carga Horaria Minima Licenciatura (DCN):
¢) Pratica Pedagdgica a) Primeira Licenciatura 400
b) Segunda Licenciatura e Formacao Pedagégica Nao especificado

4 ). O Regimento Interno, Art. 53, Inciso quarto menciona: IV - a carga hordria do curriculo pode ultrapassar em até 20% o total da carga
hordria minima fixada pelo Conselho Nacional de Educacdo para o curso, ndo computando as Atividades Académicas Complementares. Nesse
sentido, o mesmo ¢é definido no Artigo 19 e Artigo 12 da Resolugdo CEP n° 010/2010(graduacdo presencial) e Resolucdo CEP n° 118/2004
(licenciaturas), respectivamente.

% Prevista nas Diretrizes Curriculares Nacionais das Licenciaturas (1% e 2%) e Formacgdo Pedagégica (Resolugdo CNE/CP n°® 002/2019); nas Diretrizes
Curriculares Nacionais especificas do Curso ou: Resolucdo CNE/CES 2/2007(diversos cursos - bacharelados); Resolucdo CNE/CES 4/2009(diversos
cursos - bacharelados da édrea dasatde.

6 Resolucdo CNE/CES n° 002/2007(diversos cursos) e Resolucio CNE/CES N° 004/2009 (cursos satide) — Paragrafo Unico do Art. 1°. Os estagios e
atividades complementares dos cursos de graduacdo, bacharelados, na modalidade presencial, ndo deverdo exceder a 20% (vinte por cento) da carga
horéria total do curso, salvo nos casos de determinagdes legais em contrério.

7 Definicdo de Pratica Pedagogica: Resolucio CEP n° 118/2004, Artigo 22, Inciso IX: " prética pedagdgica: dimensdo do conhecimento, que
tanto esta presente nos momentos de reflexdo sobre a atividade profissional, como durante o Estdgio Supervisionado nos momentos de exercicio da
atividade profissional. (Pareceres n° 09 e 28/01-CES)"; Artigo7% " A pratica pedagdgica, na matriz curricular, ndo deve se restringir ao Estigio
Supervisionado e ndo pode ficar reduzida a um espaco isolado, desarticulado do restante do curso; Artigo 72 e (§ 12 e 2°): " A pratica
pedagdgica deverd estar presente desde o inicio do curso e permear toda a formagdo do professor" e " Todas as areas ou disciplinas que
constituirem os componentes curriculares de formacdo, e ndo apenas as disciplinas pedagégicas, terdo a sua dimensdo prética; Artigo 82: "A
organizacdo da dimensdo das préticas pedagdgicas transcenderd o Estdgio Supervisionado e terd como finalidade promover a articulacdo das
diferentes préticas, em uma perspectiva interdisciplinar"; Artigo 8% e (§ 12 e 2°): "A pratica pedagogica serd desenvolvida com énfase nos
procedimentos de observacdo e reflexdo, visando a atua¢do em situacdes contextualizadas, com o registro dessas observacdes realizadas e a
resolucdo de situagdes-problema” e " A presenca da prética profissional na formacao do professor, que nao prescinde da observacio e acdo direta,
podera ser enriquecida com tecnologias da informacao, incluidos o computador e o video, narrativas orais e escritas de professores, producdes de
alunos, situagdes problematizadoras e estudo de casos."; O Instrumento de Avaliacdao do Estado define: Préiticas pedagégicas: Sdo agdes
utilizadas no processo de ensino-aprendizagem com o objetivo de formar profissionais nas suas diferentes dreas. Parecer CNE/CES n¢ 015/2005,
(pg. 3): "[...] o conjunto de atividades formativas que proporcionam experiéncias de aplicacdo de conhecimentos ou de desenvolvimento de
procedimentos prdprios ao exercicio da docéncia. Por meio destas atividades, sdo colocados em uso, no ambito do ensino, os conhecimentos, as
competéncias e as habilidades adquiridos nas diversas atividades formativas que compdem o curriculo do cursol...] As disciplinas relacionadas com
a educacdo que incluem atividades de carater pratico podem ser computadas na carga hordria classificada como pratica como componente curricular,
mas 0 mesmo ndo ocorre com as disciplinas relacionadas aos conhecimentos técnico- cientificos proprios da drea do conhecimento para a qual se faz
a formacdo." Resolugao COU n? 001/2018: Art. 24. A pritica pedagdgica como componente curricular é pois uma pratica que produz algo no
ambito do ensino e compreende o conjunto de atividades formativas que proporcionam experiéncias de aplicacdo de conhecimentos e
desenvolvimento de procedimentos préprios ao exercicio da docéncia, com carga hordria especifica prevista para este fim de 400 horas. § 1° A
préatica pedagodgica deve se dar desde o inicio do curso e se estender ao longo de todo o processo formativo, de modo a proporcionar ao aluno
conhecimentos e vivencias da realidade escolar. § 2° Deve ter articulac@o intrinseca com o estagio supervisionado e com as atividades de trabalho
académico, com intuito de promover a formacao da identidade do professor como educador.
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Carga Horaria Maxima Bacharelado (CNE e DCN's)®
AAC + Estagio < 20% da Carga Horaria Total do Curso
. . Carga Horaria Minima Bacharelado: UEM e DCN® (5%
d) Atividades Académicas | da Carga Horaria Minima definida na DCN especifica

Complementares® do curso)
Carga Horaria Minima Licenciatura (DCN):
a) Primeira Licenciatura e Segunda Licenciatura Nao especificado
b) Formacéo Pedagdgica N&o especificado
e) Atividades de Extensao integradas no curso de graduacao (Resolugao 360

CNECP n® 0072018 e Resolugdo CEP n® 29/2021. 10% Da Carga Horaria
Total do Curso

f) Contetidos/Disciplinas na modalidade educacéo a distancia' ( Portaria X- X-
MEC) - 20% da Carga Hordria Total do curso

8 Resolucdo COU n° 001/2018: " Art. 23. Entende-se como prética técnico-cientifica o momento complementar e articulado a formacéo teérica, em
que sdo desenvolvidas atividades voltadas para a formacdo de habilidades especificas e sdo definidas curricularmente como aquelas em que os
alunos, sob orientacdio e supervisdo de docente, realizam ou observam a realizacdo de ensaios, de experimentos e de procedimentos descritos no
protocolo de aula prética, em laboratdrio, em campo, em ambiente de exercicio profissional ou outro ambiente preparado para tal. Pardgrafo unico. A
carga horaria destinada a esta pratica deve ser definida no ambito do PPC, conforme diretrizes especificas de cada curso.

® Regimento UEM Inc. IIII Art. 53: o total de carga horaria exigida para as Atividades Académicas Complementares é de, no minimo, cinco por cento
da carga hordria minima fixada pelo Conselho Nacional de Educagdo para o curso. Para as Licenciaturas: Resolucio CNE/CP n° 002/2015, artigos
13, 14 e 15. Nesse mesmo sentido, a Resolucdo CEP n° 010/2010, Artigo 22: "O projeto pedagdgico contempla a realizacdo pelo aluno de AACs de,
no minimo, cinco por cento da carga hordria minima do curso, observadas as diretrizes curriculares nacionais."

Dimensédo Pedagdgica: Resolugdo CEP n2 010/2010, Artigo 13: A carga horéria destinada a formagdo pedagdgica ndo deve ser inferior a quinta
parte da carga horaria minima fixada pelo Conselho Nacional de Educacg@o para os cursos de formacao de professores para a educacio basica. Defini¢oes
do conceito: Parecer CNE/CES n2 197/2004 "Tudo, portanto, que se vincule & formac@o da competéncia pedagdgica e seus fundamentos tedricos,
excetuando-se a pratica de ensino e estagio supervisionado, pode ser considerado parte integrante da carga horaria minima de 1/5 da carga horaria total do
Curso de Licenciatura a ser dedicada a dimensao pedagdgica. Paragrafo tnico. Para efeito do caput deste Artigo, o Estdgio Supervisionado ndo conta no
computo da carga horaria destinada a formacdo pedagégica."; Resolugdo CEP n2 118/2004 Artigo 10 e Paragrafo Unico: "Os contetidos dos
componentes curriculares de formacao pedagdgica devem ser desenvolvidos em articulacdo com os departamentos envolvidos e de forma integrada,
contemplando o dominio do conhecimento especifico e da area de educac@o." e Pardgrafo tinico. Consideram-se eixos tematicos essenciais para a
formacdo pedagdgica de professores a serem desenvolvidos pelos departamentos: I - Educacio e Sociedade; II - Historia e Politica da Educacgao Basica; 11T
- O Processo de Construgdo do Conhecimento na Escola; IV - O Trabalho Docente e suas Varias Dimensdes." Resolugao COU n2 001/2018, Artigo
26: " Art. 26. Nas licenciaturas, curso de Pedagogia, em educacédo infantil e anos iniciais do ensino fundamental a serem desenvolvidas em projetos de
cursos articulados, devem preponderar os tempos dedicados a constituicdo de conhecimento sobre os objetos de ensino, e nas demais licenciaturas o
tempo dedicado as dimensdes pedagdgicas nao € inferior a quinta parte da carga horaria total. § 1° A dimensdo pedagdgica é composta pelos componentes
curriculares de formacdo pedagdgica, entre eles: Didética, Psicologia da Educacio, Politicas Publicas e Gestdo Educacional e por demais conteidos que
desenvolvam a competéncia pedagdgica e fundamentos tedricos para o ensino da drea especifica. 2° Ndo sdo computadas nesta carga horaria o estagio
supervisionado e a pratica pedagdgica como componente curricular.

"' A Portaria MEC n° 2117/2019 possibilita a oferta de disciplinas na modalidade a distincia, até o limite de 40% (quarenta por cento) da carga

horéria total do curso, conforme critérios que especifica. Da mesma forma a Deliberacio CEECP PR n° 0032021 assim o definiu. Na UEM essa
possibilidade depende da aprovacdo da alteragdo da Resolu¢do CEP n° 119/2005 (em tramite).



8.3.2. Carga Horaria estabelecida para o curso na UEM

Bacharelado

Horas/Aula Horas/Relogio
a) Carga Horaria em disciplinas Obrigatérias e Complementares 3825 3187,5
b) Carga Horaria em disciplinas Optativas Obrigatérias 68 56,66
c) Carga Horaria de Estagio Curricular Supervisionado 204 170
d) Carga Horaria de Trabalho de Conclusao de Curso 68 56,66
e) Carga Horaria de Pratica Pedagdgica (cursos de licenciatura) -X- -X-
f) Carga Horaria de Pratica Técnico-Cientifica -X- -X-
g) Carga Horaria de Atividades Académicas Complementares 220 183,33
h) Carga Horaria de Atividades de Extensdo inseridas no curso 447 372,5
i) Carga Horaria de Contetdos/Disciplinas modalidade EAD -X- -X-
TOTAL DE HORAS/AULA DO CURSO CARGA HORARIA MINIMA 3893 3211,16
PARA DISCIPLINAS OBRIGATORIAS E OPTATIVAS
TOTAL DE HORAS/AULA DO CURSO 4470 3725

8.3.3. Prazo Para Integralizacao Curricular, fixado em anos ou fracdes™ Anos
a) Prazo Minimo estabelecido nas Diretrizes Curriculares Nacionais 5
b) Prazo Médio de acordo com os ciclos do curriculo do curso na UEM 7
¢) Prazo Maximo estabelecido pela UEM 9
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9. PLANO DE DISCIPLINA E DEMAIS COMPONENTES CURRICULARES

9.1. Identificagcao

Disciplina: Célculo Diferencial e Integral |
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Estudo do Calculo Diferencial e Integral de fungées de uma ou mais variaveis reais.

9.3 Objetivos:

Propiciar o conhecimento e dominio dos conceitos do Calculo Diferencial e Integral de
funcbes de uma ou mais variaveis reais. Capacitar o académico para andlise e
compreensao de novos conceitos da Fisica e da Matematica. Inter-relacionar os conteddos
deste componente curricular, bem como relaciona-lo com os de outros componentes
curriculares presentes na matriz curricular do curso. Evidenciar o papel do Calculo
Diferencial e Integral como ferramenta fundamental para o desenvolvimento das Ciéncias.
Desenvolver a capacidade de critica e o raciocinio l6gico formal.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retgm =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
g 8|88 8| €| s £
S| R|%| ¢ | & g 2
el Q| 5 'E' 3 < 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 6 6| 204
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificagcéo

Disciplina: Introducéo a Engenharia de Alimentos |
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Distingao entre ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. Competéncias e

atribuicbes do engenheiro de alimentos. Curriculo do Curso. Estrutura e
Programas institucionais. Alimentos: matérias-primas e produtos industrializados.
Operagbes unitarias utilizadas na industria de alimentos. Principios gerais de
conservacgao de alimentos.

9.3 Objetivos:

Despertar o interesse do aluno para as areas de formagao profissionalizante da
engenharia de alimentos, bem como o ensino das nogdes bésicas das tecnologias de
conservacao e processamento industrial de alimentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
g 8|88 8| €| s £
S| R|%| ¢ | & g 2
e Q| 5 'E' 3 < 5
2 3 L %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificagcéo

Disciplina: Geometria Analitica
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia

Campus: Umuarama

9.2. Ementa: Estudo de matrizes e sistemas lineares, algebra vetorial, retas e planos, conicas e
quadricas.

9.3 Objetivos: Familiarizar o académico com o pensamento matematico, indispensavel ao estudo das
Ciéncias. Proporcionar o dominio das técnicas da Geometria Analitica e, simultaneamente,
desenvolver o senso geométrico e espacial. Auxiliar o estudo do Calculo e da Fisica.
Familiarizar o aluno com a representacao de objetos no espaco.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular

Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
8|88 8| €| s £
S| R[S ¢ | & g 2
e Q| 5 'E' 5 < 5
& % '2 o
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificagcéo

Disciplina: Fisica Geral |
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Cinematica e dindmica da particula. Leis de Newton. Leis da conservagdo. Cinematica e
dindmica da rotacéo.
9.3 Objetivos: Oferecer uma formacao basica em Mecéanica Classica e propiciar contatos com topicos

fundamentais de mecéanica newtoniana.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
8|88 8| €| s £
S| R|%| ¢ | & g 2
e Q| 5 'E' 3 < 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagodgico de Curso de Graduacdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Estatistica
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Variaveis quantitativa e qualitativa. Variveis continuas e discretas. Tabelas e graficos.

Dados agrupados e nado agrupados. Medida de tendéncia central e de variabilidade.
Noc¢des de probabilidade. Modelos de distribuigdo: discreta e continua. Propriedades e uso
da tabela da curva normal. Inferéncia Estatistica. Amostragem. Estimagéo. Teste de
hipéteses. Analise estatistica aplicada. ANOVA.

9.3 Objetivos:

Fornecer ao aluno os conhecimentos necessarios para o uso da estatistica. Fornecer os
fundamentos necessarios para o componente curricular de Analise Setorial e de Controle
de Qualidade na Industria de Alimentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
8|88 8| €| s £
S| R|%| ¢ | & g 2
el Q| 5 'E' 3 < 5
2 3 L %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Nuimero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificagcéo

Disciplina: Quimica Geral e Inorganica
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Estequiometria. Ligagcdes Quimicas. Introdugdo a cinética quimica. Equilibrio quimico.

Propriedades gerais dos elementos. Introdugdo a eletroquimica. Quimica descritiva de
compostos inorganicos.

9.3 Objetivos: Transmitir conhecimentos tedricos fundamentais da quimica geral inorgénica, aplicados a
engenharia.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em T%:g?z:l;"gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
g = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
| 8|8|8| 8| 8| s 3
S| 8| ¢8| & 2 2
Slel gl Rl R Y| &
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento
Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificagcéo

Disciplina: Algebra Linear
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Estudo de Matrizes, Sistemas Lineares, Espacgos Vetoriais, Transformagbes Lineares,
Autovalores e Autovetores.
9.3 Objetivos: Familiarizar o académico com o pensamento matematico, indispensavel ao estudo das

Ciéncias. Introduzir técnicas e resultados importantes da Algebra Linear. Inter-relacionar
os contetdos deste componente curricular, bem como relaciona-lo com os de outros
componentes curriculares presentes na matriz curricular do curso. Evidenciar o papel da
Algebra Linear como ferramenta fundamental para o desenvolvimento das Ciéncias e
Tecnologias.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
i 2|8|8| 3| 8 | 3 5
S| R|%| ¢ | & g 2
el Q| 5 'E' 3 < 5
2 3 L %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Nuimero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificagcéo

Disciplina: Fisica Geral |l
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Equilibrio dos corpos rigidos. Oscilagbes mecénicas. Leis da gravitacdo. Estatica e

dindmica dos fluidos. Ondas Mecanicas. Termologia. Sistemas Termodinamicos.

Introdugéo a teoria cinética dos gases. Leis da termodinamica e equagao de estado de um
gas.

9.3 Objetivos:

Oferecer uma formagéo béasica em estatica, gravitagédo, dinamica dos fluidos, oscilagbes e
ondas mecéanicas e termodindmicas. Estudar conceitos e fendbmenos da mecéanica e
termodinamica da matéria.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em T%:g?z:l;"gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
g = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
| 8|8|8| 8| | s 3
S| || ¢8| & g 2
Sle gl El R Y| &
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificagcéo

Disciplina: Laboratorio de Fisica para Engenharia de Alimentos |

Curso: Engenharia de Alimentos

Centro: Tecnologia

Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Medidas e teoria dos erros. Graficos. Experiéncias de mecéanica classica e

termodindmica.

9.3 Objetivos: Oferecer uma formag&o basica em Mecénica Classica e termodinamica via experimentos.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular

Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em T%:g?z:l;"gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
R = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
| 8|8|8| 8| 8§ | s &
S| 8|S ¢8| & 2 2
Sle gl s B Y| 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Prética: Laboratorio de Fisica, CAmpus Regional de Umuarama A/02

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento
Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagodgico de Curso de Graduacdo
9.1. Identificagcéo

Disciplina: Desenho Técnico
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Normas técnicas e convengdes, desenho geométrico, projegbes, perspectivas, desenho
assistido por computador (CAD).
9.3 Objetivos: Interpretar e elaborar desenho técnico manual e computacional .
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em T%:g?z:l;"gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
R = =
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| 8§ | s £
S| 8| Y| ¢8| & 2 2
Sle gl s B Y| 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Prética: Laboratério de Desenho, Campus Regional de Umuarama A/08

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento
Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagodgico de Curso de Graduacdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Fundamentos de Programagéo
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Desenvolvimento do raciocinio légico por meio do ensino da constru¢éo de algoritmos e

estruturas de dados e suas respectivas representagdes em linguagens de programacao de
alto nivel.

9.3 Objetivos:

Aplicar técnicas de modularizagao, refinamento sucessivo e recursividade na construgao
de algoritmos e programacdo de computadores em uma linguagem procedimental
estruturada. Estudar formas de abstrair e de representar estruturas de dados estaticas e
dindmicas. Estudar métodos basicos de manipulacdo de dados em arquivos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em TC.';r_;;a H;)_réria
Horas/Aula o Ze"g feftg'p o
Q
g = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
| 8|8|8| 8| | s &
S| || ¢8| & g 2
Sle gl El R Y| &
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2| 2 4 68
Numero de alunos por turma 40 | 20
Numero de Turmas 1] 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratério de Informatica, CAmpus Regional de Umuarama c/1o
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagodgico de Curso de Graduacdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Laboratério de Quimica Geral e Inorgéanica
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Tratamento de dados experimentais. Técnicas de separagado, purificacdo e padronizagao.

Obtengéo e caracterizagdo de compostos inorganicos. Equilibrio quimico. Introdugédo a
cinética quimica e a eletroquimica.

9.3 Objetivos: Transmitir contetdos basicos de quimica associados aos conhecimentos fundamentais e
técnicas de laboratério de quimica.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em T%:g?z:l;"gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
R = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
| 8|8|8| 8| 8| s &
S| 8| S| g @ g 2
Slel gl Rl R Y| &
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Prética: Laboratorio de Quimica, Campus Regional de Umuarama A/14

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento
Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagodgico de Curso de Graduacdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Introducéo a Engenharia de Alimentos I
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Fundamentos da metodologia cientifica: leitura, interpretagdo e elaboragéo de

trabalhos cientificos. Aplicabilidade das Normas Técnicas. Organizagdo e
apresentacdo de trabalhos cientificos. Tipos de pesquisas. Artigos e resumos.

Elaboracéo da proposta de Pesquisa.

9.3 Objetivos:

Apresentar ao aluno o discurso cientifico, a organizagdo do pensamento e a linguagem

técnica apropriada a elaboragao de trabalhos cientificos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
g 8|/8|8| 8| €| s £
S| R[S ¢ | & g 2
e Q| 5 'E' 3 < 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratoério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcao

Disciplina: Bioguimica |
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Conhecimentos fundamentais sobre a quimica da vida abordando sua origem, a agua como

solvente, a estrutura e propriedades das macromoléculas biolégicas como carboidratos,
lipideos, aminoacidos, proteinas, vitaminas e acidos nucléicos, bem como seu papel nas
estruturas celulares.

9.3 Objetivos:

Apresentar os conceitos diferenciais entre as estruturas e as propriedades funcionais dos
componentes dos alimentos abordando as transformagdes em fun¢do do processamento.

9.4. Modalidade de

Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria
Carga Hordria Semanal em Horas/Aula | Total no Tempo de
Oferta
Q -
§ s 3] @ 5
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) § 8 « % S E - 8
§| 5| g |s| 8|8 |2 &8
Sl s 8|8 a4
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 1 3 51
Numero de alunos por turma 40 | 20
Numero de Turmas 1 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratério de Bioquimica, Campus Regional de Umuarama A/04
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Quimica Analitica
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Equilibrio quimico e suas aplicagdes. pH e concentragdo. Atividade e coeficiente de atividade.

Complexos e quelatos. Andlise de cations e anions pelo método semi-micro. Introdugdo a
quimica analitica quantitativa. Principios gerais de separagdo. Gravimetria. Volumetria de
neutralizacdo, precipitacdo, complexacao e oxi-reducao

9.3 Objetivos:

Transmitir ao aluno conhecimentos basicos, tedricos e experimentais relativos aos métodos
utilizados na Quimica Analitica Qualitativa e Quantitativa.

9.4. Modalidade de

Oferta

Presencial EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em Horas/Aula | Total no Tempo de
Oferta
o -
§ 3| 3| ¥ 5
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) § 8 « :% S E - 8
§| 5|5 |s| 8|8 |2 &8
ORI R I N
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 2 6 102
Numero de alunos por turma 40 | 20
Numero de Turmas 1 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratério de Quimica, Campus Regional de Umuarama A/05
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Quimica Organica
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Estruturas de compostos organicos. Efeitos eletronicos. Propriedades fisicas e quimicas dos

compostos organicos. Isomeria. Estudo da estrutura, mecanismos e reatividades:
hidrocarbonetos alifaticos, aliciclicos e aromaticos, compostos oxigenados, nitrogenados,
sulfurados, halogenados e heterociclicos. Instrugdes gerais: métodos de seguranga em
laboratério, manuseio de materiais e equipamentos utilizados. Teste de solubilidade. Sintese de
compostos organicos.

9.3 Objetivos:

Introduzir os conceitos, teorico-praticos fundamentais da quimica organica, por meio do estudo
da estrutura, andlise, sintese e reatividade das principais funcdes organicas.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horaria
Carga Horadria Semanal em Horas/Aula | Total no Tempo de
Oferta
Q -~
2 g| g | E 5
Lotacado, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) § 8 © = S L] - g
5|5 |€|8)| 8|8 &8
2 Q 5| & 3 < 5
2 § kS %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 4 68
Numero de alunos por turma 40 | 20
Numero de Turmas 1 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Laboratorio de Bioquimica, Campus Regional de Umuarama A/04

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Célculo Diferencial e Integral Il
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Estudo de sequencias, séries e equacdes diferenciais ordinarias.

9.3 Objetivos:

Propiciar o conhecimento e dominio dos conceitos que fundamentam o célculo diferencial e
integral para melhor compreender e apreciar o estudo nos diversos ramos da ciéncia e
tecnologia. Capacitar o académico para andlise e compreensao de novos conceitos da Fisica e
da Matematica. Inter-relacionar os contelidos deste componente curricular, bem como
relaciona-lo com os de outros componentes curriculares presentes na matriz curricular do curso.
Evidenciar o papel do Calculo Diferencial e Integral como ferramenta fundamental para o
desenvolvimento das Ciéncias. Possibilitar o dominio dos conceitos e das técnicas do célculo.

9.4. Modalidade de

Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em Carga Horaria Total
Horas/AuIa§ no Tempo de Oferta
4 8 %8| 8 3
Lotacado, Carga Hordria e Niumero de Alunos Departamento(s) § ‘g; g‘, ;.Q % ;E: § §
L 8 S
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 6 6 102
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Fisica Geral IlI
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Eletrostatica. Corrente e resisténcia elétrica. Forca eletromotriz e circuitos elétricos.

Magnetostatica. Fendmenos eletromagnéticos dependentes do tempo.

9.3 Objetivos:

Oferecer uma formagéao basica por meio de experimentos em eletricidade e magnetismo.

9.4. Modalidade de

Oferta

Presencial

EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Hordria Semanal em

Carga Hordria Total

Horas/Aula no Tempo de Oferta
S s | 8 E -
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) § g 8 § § % E %
s = Q o o
A A :
@ § s 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Fundamentos da Engenharia de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Processos industriais: continuos, descontinuos e semi-continuos. Balango material em

processos industriais. Balango de energia em processos industriais. Balancos de
massa e energia combinados.

9.3 Objetivos:

Fundamentar o aluno na resolugdo de problemas envolvendo conceitos de
conservacdo de massa e energia.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Hordria Semanal em Carga Hordria Total
Horas/Aula no Tempo de Oferta
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) S 3 S 3 3 ‘é’ ® £
S |55 & 8|2 2
R || 5| 2| 5 |< 5
S| 5| 8 @
3 =~
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1

9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais

Categoria da Turma

Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Eletrotécnica Aplicada a Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Circuitos elétricos de corrente alternada. Geragdo, transmissdo e distribuicdo. Gestdo

energética. Projetos de instalacdes elétricas.

9.3 Objetivos: Propiciar conceitos béasicos sobre os principios de eletricidade. Adquirir visdo global dos

sistemas elétricos de potencial, conhecer materiais e equipamentos utilizados em instalagbes
elétricas. Conhecer normas técnicas e de seguranga em instalagbes elétricas. Interpretar
projetos elétricos.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horaria Semanal em Carga Horadria Total
Horas/Aula no Tempo de Oferta
Lotacado, Carga Hordria e Niumero de Alunos Departamento(s) S ‘§ 3 ’§ § ;E: § %
b3 s = a o o
R A N 5
2 % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1

9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais

Categoria da Turma Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Bioquimica Il
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Bioenergética e metabolismo de carboidratos, lipideos e aminoacidos. O papel nutricional dos

alimentos na saude e na doenca.

9.3 Objetivos:

Apresentar ao estudante os conceitos do metabolismo energético tendo as macromoléculas
presentes nos alimentos como combustivel. Abordar os problemas relacionados com uma

nutrico deficiente.

9.4. Modalidade de

Oferta

Presencial

EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em Horas/Aula | Total no Tempo de
Oferta
Q -
§ s| 5] @ 5
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) § 8 « :% S g - K
§| 5| g |s| 8|8 |2 °¢8
Sl s 88| &
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 1 3 51
Numero de alunos por turma 40 | 20
Numero de Turmas 1 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratério de Bioquimica, Campus Regional de Umuarama A/04
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Célculo Diferencial e Integral Ill
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Solugdes em série de equagbes diferenciais, transformada de Laplace, séries de Fourier e

introducdo as equacdes diferenciais parciais.

9.3 Objetivos:

Proporcionar o conhecimento dos conceitos que fundamentam o calculo diferencial e integral
para melhor compreender e apreciar 0 estudo nos diversos ramos da ciéncia e tecnologia.
Capacitar o académico para analise e compreensdo de novos conceitos da Fisica e da
Matematica. Inter-relacionar os conteudos deste componente curricular, bem como relaciona-lo
com os de outros componentes curriculares presentes na matriz curricular do curso. Evidenciar
o papel do Calculo Diferencial e Integral como ferramenta fundamental para o desenvolvimento
das Ciéncias. Possibilitar o dominio dos conceitos e das técnicas do célculo.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Hordria Semanal em Carga Hordria Total
Horas/Aula no Tempo de Oferta
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) S 3 S § § ‘é’ E %
i~ s = Q o D Q
A A :
@ § s 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Nlimero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Teorica/Prética:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Introdugé@o Microbiologia de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Morfologia, fisiologia e crescimento microbiano. Fundamentos da microbiologia de alimentos e
agua.
9.3 Objetivos: Conhecer os fundamentos da microbiologia, com énfase nos aspectos relacionados aos
principais grupos microbianos contaminantes de alimentos e agua.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horadria Semanal em T (Clipll il
Horas/Aula otal no Tempo de
o Oferta
S s | 8 T
Lotacdo, Carga Horaria e Niumero de Alunos Departamento(s) § 8 5 % § § - :‘g
0§ |5 || &) 8|2 ¢
2 Q 5| & 3 < 5
2 § kS @
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 4 68
Numero de alunos por turma 40| 20
Numero de Turmas 1 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratorio de Microbiologia, Campus Regional de Umuarama | A/03

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Fisica Geral IV
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Oscilagbes e ondas eletromagnéticas. Natureza e propagagéo da luz. Optica Geométrica e

Fisica. Nocbes de Fisica Moderna.

9.3 Objetivos:

Oferecer uma formagao basica em otica, oscilagbes e ondas eletromagnéticas. Introdugdo ao

estudo da fisica moderna.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horadria Semanal em Carga Horaria Total
Horas/Aula no Tempo de Oferta
zg Q E E
- L @ 2 2 8 I
Lotacado, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) S _‘§ 3 ~’§ ) q% § ‘ﬁ
X s B Q o o
S R S R S :
2 % L 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Prética:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Laboratério de Fisica para Engenharia de Alimentos |l
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: ‘ Experimentos em eletricidade, magnetismo e édtica.

9.3 Objetivos:

Oferecer uma formagéo béasica por meio de experimentos em eletricidade, magnetismo e ética.

9.4. Modalidade de

Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em Carga Horaria Total
Horas/Aula no Tempo de Oferta
zg < E E
5 iria e NU 2 S| 8 8 T
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) S '§ _‘8 E 3 q% § ﬁ
>4 S = Q
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratorio de Fisica, Campus Regional de Umuarama A/02
Tedrica/Prética:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Quimica de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Propriedades da é&gua, atividade de &agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos.

Carboidratos: reagdes e propriedades. Proteinas:

desnaturagdo e propriedades. Lipideos:

propriedades, processamento e deterioracdo. Nogoes gerais de aditivos alimenticios. Alteragbes

quimicas de vitaminas e pigmentos no processamento de alimentos.

propriedades, fortificacdo e efeitos do processamento.

Sais minerais:

9.3 Objetivos:

Abordar as propriedades, reac¢des e transformagdes durante o processamento dos principais

compostos quimicos presentes em alimentos.

9.4. Modalidade de

Oferta

Presencial EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Horadria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Total ng Jz’:p 0 de
‘§, © % 3 -
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) § 8 5 :% S § 3 g
a5 | 8|S g 8|2 g
2 Q S E‘ E < @
2 % L @
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 1 3 51
Numero de alunos por turma 40 | 20
Nlimero de Turmas 1 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Laboratério de Termodindmica e Quimica de Alimentos,
Céampus Regional de Umuarama

A/04

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Termodinamica para Engenharia de Alimentos |
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: 22 Lei da Termodinamica. Comportamento PVT de Substancias Puras. Calculo de Propriedades
Termodinamicas de Substancias Puras. Introdugéo ao Equilibrio de Fases.
9.3 Objetivos: Fundamentar o aluno na resolugédo de problemas envolvendo conceitos da 22 Lei da
Termodinamica, propriedades de substancias puras e equilibrio de fases.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horaria Semanal em Carga Horaria Total
Horas/Aula no Tempo de Oferta
Lotacado, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) S ‘§ 3 ’§ § ;E: § %
=X 5 = Q o o
SR |E|5 8|3 || &
IE) % IE
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1

9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais

Categoria da Turma Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Matérias Primas Alimenticias
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Matérias-Primas alimenticias: caracteristicas, identificagéo, classificagdo, morfologia, manuseio,

caracteristicas fisico-quimicas, comercializagdo, rendimento, conservagéo, embalagem e
transporte para a industria. Fisiologia pés-colheita. Matérias Primas agropecuarias:
Nomenclatura dos produtos e mercados de consumo. Caracteristicas agronémicas das culturas.
Principios de fisiologia. Principais pragas e moléstias dos produtos. Obtengédo de matéria prima
de origem animal. Morfologia e classificagdo comercial. Embalagem e transporte de matérias
primas. Propriedades fisicas de matérias primas.

9.3 Objetivos:

Introduzir 0 aluno no estudo das principais matérias primas vegetais e animais.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horadria Semanal em Carga Horaria Total
Horas/Aula no Tempo de Oferta
z§ S § E -
Lotacado, Carga Hordria e Niumero de Alunos Departamento(s) S ‘§ 3 ’§ § ;E: § %
b3 s = a o o
AR NI A
2 § kS %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1

9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais

Categoria da Turma

Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Acbes Extensionistas |
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Demonstragao de experimentos relacionados a Quimica de Alimentos e envolvendo conceitos

basicos de Quimica e Fisica para a comunidade.

9.3 Objetivos: Proporcionar ao aluno a experiéncia de levar para a sociedade os conhecimentos basicos da
Quimica de Alimentos e Fisica adquiridos no curso, assim como estender a populacdo a

compreensdo pratica de conceitos basicos da Quimica e Fisica que estdo relacionados a
Quimica de Alimentos.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horaria Semanal em Carga Horaria Total no
Horas/Aula Tempo de Oferta
‘§ S 3 g =
Lotacado, Carga Hordria e Niumero de Alunos Departamento(s) S '§ 3 ’§ § 25: § ﬁ
TS| 5| 5| <
S8Rl 8|8 % £
I - - @
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 2| 68
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
DEMONSTRATIVO DE INSERCAO DA EXTENSAO NO COMPONENTE (QUANDO FOR O CASO)
Atividade de Extensao
2 Carga Hordria Total no
—~ Carga Carga Horaéria Sen;;.;anal em Tempo de Oferta™ em
E;l Q) Horéria e Horas/Aula
] .g Semanal
:\2- :’E: Nome do Projeto\Atividade vinculado Loc_al dg Hor:;’AuIa 8 % E - g %
s £ ao componente Realizagao 10 8 3 = S tEv 3 8 £s S
3 g (PareNAO | 5 | F | S |8/ 8| 2 |8 §S | &
g ] Extensdao— | 2 I 5 -S 3 < § § -E-
Se houver) g 8 S S 3
Laboratério de Alimentos Escolas
DTC para a Comunidade Eﬁ)hcaS/U 2 2| 68
TOTAL COMO DISCIPLINA 2 2| 68
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Teorica/Pratica: Laboratério de Quimica, Campus Regional de Umuarama A/05

10 Horas-aula: Resolucdo CEP n°® 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares é a hora-aula com a
duracao de cinquenta minutos.

" Horas-aula: Resolucdao CEP n° 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares é a hora-aula com a
duracao de cinquenta minutos.

2

12 Oferta dos componentes: Resolugao CEP n? 010/2010, Artigo 13: O projeto pedagdgico de cada curso de graduacéo no regime

seriado pode prever a oferta de componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em maddulos, em ciclos, ou em outra
forma para melhor aproveitamento académico.



UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacédo

Disciplina: Microbiologia de Processos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Caracterizagcao e controle microbiol6gico no processamento e conservagdo dos

alimentos de origem animal, vegetal e microbiana.

9.3 Objetivos:

Caracterizar e controlar o0s principais microrganismos encontrados no
processamento e conservagao na industria de alimentos. Abordando os diferentes
processos de preservacdo pelo uso do frio, calor, desidratacdo, conservantes e
métodos combinados, com respeito ao seu efeito sobre o crescimento microbiano.
Determinacéo de Z e D para os processos de tratamento térmico

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
Q
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
&) & 3 || 8| E |3 5
s | 8 |& ¢ | & | 8 <
Sl El g Y| 3
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 1 3 51
Numero de alunos por turma 40 | 20
Nimero de Turmas 1 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratério de Microbiologia de Alimentos, Campus Regional B/03
de Umuarama
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Termodinamica para Engenharia de Alimentos |l
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Propriedades termodindmicas de misturas. Equilibrio de fases. Atividade de &gua.

Equilibrio de reacdes quimicas.

9.3 Objetivos:

Fundamentar o aluno a fim de que o mesmo seja capaz de abordar assuntos
referentes a determinacao de propriedades termodinadmicas de misturas, equilibrio

de fases e equilibrio de reagdes quimicas.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em .’%Z?z:’;’.gﬁiao
Horas/Aula de Oferta P
o
ug = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g ‘§ 'g 8 3
5| 8|8|F| 8| 8 |3 g
S| S|S| 2| & | & 2
2 O § S 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Célculo Numérico
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Erros. Convergéncia. Série de Taylor. Solugdo numérica de equagbes nao-

lineares. Solugdo numérica de sistemas de equagdes lineares e nao-lineares.
Célculo numérico de autovalores e autovetores. Interpolacdo. Ajustamento de
curvas. Integragdo numérica. Solugdes aproximadas para equagdes diferenciais
ordinarias e equagoes diferenciais parciais.

9.3 Objetivos:

Estudar métodos numéricos para a solugdo de problemas matematicos e
numéricos. Resolver problemas por meios computacionais. Explorar dificuldades e
solugbes para obtencdo de tentativas iniciais, aceleragdo de convergéncia e
acesso a precisdo de resultados. Analisar aspectos computacionais de
armazenamento de dados, aproveitamento estrutural de problemas,
condicionamentos, consisténcia e estabilidade de algoritmos. Estudar formas de
analise de resultados.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retgm =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g ]
8|88 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
el a5 'E' 3 < 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Mecénica dos Fluidos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Elementos de mecanica dos fluidos.

9.3 Objetivos:

Estudar os fundamentos e os principios fisicos envolvidos em transferéncia de
quantidade de movimento e aplica-los na engenharia.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

. Carga Horéria
Carga szargg/jﬁllganal em To tszngf:ft Z’po
l0
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
8| 8|8|F| 8| § |3 5
S| 8|8 ¢ & |8 ¢
Sl sl g8 Y| 3
~ 3 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacédo

Disciplina: Fundamentos de Nutrigdo
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Estudo das caracteristicas nutricionais dos alimentos. Requerimentos e

recomendagdes nutricionais. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

Rotulagem nutricional e legislagdo. Qualidade nutricional e sua relacdo com a
saude humana.

9.3 Objetivos:

Identificar os aspectos bioquimicos, fisiolégicos e nutricionais relacionados a
saude e alimentacdo. Compreender as patologias associadas a alimentagao.
Interpretar e elaborar a rotulagem nutricional de acordo com a legislagéo vigente.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

. Carga Horéria
Carga szargg/jﬁllganal em To tszngf:ri Z’po
l0
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
8| & 8| F| 8| § |3 5
s [§| S| ¢ | & |8 2
Slel gl gz || &
~ 3 L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Transferéncia de Calor
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Elementos de transferéncia de calor.

9.3 Objetivos:

Estudar os fundamentos e os principios fisicos envolvidos em transferéncia de
calor aplica-los em projetos de engenharia.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g ]
8|88 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
el a | 5 'E' 3 < 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Relagdes humanas e lideranga
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: A psicologia das relagbes humanas. A personalidade, atitudes e comportamentos.

Analise transacional e relacdes humanas. Aspectos de chefia e lideranca.

9.3 Objetivos: Propiciar ao aluno conhecimento e reflexdao sobre os fendbmenos implicados nas
relacdes de e com o trabalho.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em T%:g?z:l;"gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
R = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|F| 8| 8 |3 g
S| 8| S| e8| & |2 2
2 Q § S 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Fundamentos de Anélise Quimica de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Fundamentos relacionados as analises dos componentes de alimentos (umidade,

cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos e fibras).

cromatograficos e espectroscépicos de analise.

Introdugdo aos métodos

9.3 Objetivos:

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre a andlise de alimentos por diferentes

tipos de métodos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retgm =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :é _g "t‘; g 3
S| 8| 8|8 8| £ |=s &
S|R|S| | & |82 2
Sl sl g8 Y| 3
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2| 1 3 51
Numero de alunos por turma 40 | 20
Nimero de Turmas 1] 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
— Laboratério de Andlise Fisico-Quimica de Alimentos, Campus
Pratica: X B/08
Regional de Umuarama
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Laboratério de Termodinamica
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Experimentos de termodin&dmica aplicados na Engenharia de Alimentos.

9.3 Objetivos:

Aplicar os conceitos teoricos da termodinamica em praticas experimentais.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial

EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retgm =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g _g 'g g 3
S| 8| &|8| 8| € | = £
S|IR|S| | & |82 2
Sl sl g8 Y| 3
~ % 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Nimero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
— Laboratério de Termodindmica e Quimica de Alimentos,
Pratica: . ) B/06
Campus Regional de Umuarama
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Transferéncia de Massa
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Elementos de transferéncia de massa.

9.3 Objetivos:

Estudar os fundamentos e os principios fisicos envolvidos em transferéncia de
massa e aplica-los em projetos de engenharia.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g ]
8|88 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
el a | 5 'E' 3 < 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Biotecnologia Aplicada a Industria de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e

processos alimenticios.

9.3 Objetivos:

Fornecer ao aluno o conhecimento sobre a aplicacdo da biotecnologia na producédo de

alimentos.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g _g 'g g ]
S| 8| 8|8 8| £ |=s £
S|IR|S| | & |82 ¢
el a | 5 'E' 3 < 5
2 3 L %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Andlise Sensorial
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Os 6rgaos dos sentidos e a percepgao sensorial. O ambiente dos testes sensoriais

e outros fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos sensoriais.
Analise estatistica univariada (ANOVA). Selecao de provadores.

9.3 Objetivos:

Aplicar os principais métodos sensoriais e interpretar estatisticamente os
resultados obtidos, reconhecendo a importancia na aceitacdo ou ndo de um

produto.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g ]
88|88 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
Sl g8 Y| 3
~ 3 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Cozinha Experimental e Cabines de Andlise Sensorial, | B/08,09 e
Tedbrica/Pratica: Céampus Regional de Umuarama 10.
Sala de Aula A/l4

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Refrigeracéo
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Sistemas de refrigeracdo e a cadeia do frio na conservagao de alimentos.

9.3 Objetivos:

industria de alimentos.

Fornecer ao aluno conhecimento bésico sobre os processos de refrigeracdo na

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g ]
8|88 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 ¢
el a | 5 'E' 3 < 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Operagbes Unitarias para Engenharia de Alimentos |
Curso: Engenharia de Alimentos

Centro: Tecnologia

Campus: Umuarama

9.2. Ementa: Operagbes unitarias que envolvem fendmenos de transferéncia de quantidade de
movimento.

9.3 Objetivos: Conceituar as operacdes unitarias que envolvem transporte de quantidade de
movimento, aplicar balangos globais e parciais visando o célculo de
equipamentos.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular

Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em T%:g?z:l;"gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
Q
ug = -
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| £ |3 3
S| 88| ¢| & |2 2
Slel gl E 8 Y| g
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Mecanica e Resisténcia dos Materiais
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Caracteristicas geométricas de figuras planas. Estatica: condicdes de equilibrio,

cargas. Vinculos: reagdes vinculares. Esforgos internos solicitantes. Resisténcia
dos Materiais: tensbes e deformagbes, dimensionamento, aplicagbes em
tubulacdes e vasos de presséo. Efeito da variacdo da temperatura.

9.3 Objetivos:

Fundamentar o estudante nos conceitos de mecanica basica e resisténcia dos
materiais objetivando o projeto de equipamentos e instalacdes industriais.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g ]
88|88 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
|l a| 5 'E' 3 < 5
& % '2 ®
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

microbiolégicas de alimentos.

Disciplina: Acbes Extensionistas I
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Atividades de extensdo compreendendo a realizagao de analises fisico-quimicas e

9.3 Objetivos:

Integrar o aluno na comunidade através da aplicacdo de técnicas analiticas que
envolvam os conceitos de fisico-quimica e microbiologia de alimentos.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Hordria Semanal em TCar_tl.]a H;;_ra’ria
Horas/Aula ot‘ajeng feretgm =
Q
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) '§ ] 'g 8 3
S 8| 8(E| 85| 8 | 3
S| 8|S | ¢ } g g
Sl sl E| 8| % | &
~ & L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 2| 68
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2

DEMONSTRATIVO DE INSERCAO DA EXTENSAO NO COMPONENTE (QUANDO FOR O CASO)

Atividade de Extensdo

= Carga Carga Horaria Semanal Carga Hordria Total no Tempo
X @ Horaria em Horas/Aula™ de Oferta’ em Horas/Aula
% 2 Semanal
(2] E B . . em « E ® 4 E
= £ Nome do Projeto\Atividade vinculado Local de o | 8|¢g = ° S
g = A Horas/Aula « «© s | S8 o [ = s
N £ ao componente Realizacao 13 ks S s 2 qE) S = 4 8 2
] - 3 = Q [ o o
g | g pareno | § | T | T [§|%] § g 53| ¢
& Q Extensdo- | 8 |E|8 & s g
Se houver) = I8IR G 3
8005/ Apoio técnico aos produtores rurais da regido
2019 DTC de Umuarama-PR para a melhoria da
qualidade do leite e derivados 2 2 68
Integragdo Universidade — Escola: Aplicagdo
3778/ : " . R i
2021 DTC do ensino da Microbiologia, Higiene e
Biotecnologia na educagéo bésica
TOTAL COMO DISCIPLINA 2 2| 68

B Horas-aula: Resolucdo CEP n°® 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares é a hora-aula com a
duracao de cinquenta minutos.

" Horas-aula: Resolucdao CEP n° 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares é a hora-aula com a
duracao de cinquenta minutos.
15 Oferta dos componentes: Resolugdo CEP n? 010/2010, Artigo 13: O projeto pedagdgico de cada curso de graduacéo no regime

seriado pode prever a oferta de componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em maddulos, em ciclos, ou em outra
forma para melhor aproveitamento académico.




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais

Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Teébrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Engenharia Bioquimica |
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Estequiometria e cinética microbiana e enzimética. Processos fermentativos.
Esterilizagao industrial. Introducéo ao céalculo dos reatores. Agitacdo e aeracéo.
9.3 Objetivos: Apresentar os conceitos basicos necessarios ao desenvolvimento, a otimizagéo e
a operacgao de processos bioquimicos.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
Q
ug = -
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8 |&|8| 8| § |3 3
S| E(S| 2| 8 |8 2
2 [ § ‘é‘ 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Teorica/Prética:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Operacgbes Unitarias para Engenharia de Alimentos Il
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Operacgbes Unitarias da Industria de Alimentos envolvendo fenbmenos de

transferéncia de calor.

9.3 Objetivos:

Conceituar as principais operagdes unitarias que envolvem transferéncia de calor,
aplicar balancos globais e parciais visando o calculo de equipamentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
ug = -
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| £ |3 3
S| E S| g 8 |8 2
Sle gl s BT &
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Processos na Industria de Alimentos |
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Introducdo aos principios e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento

de alimentos de origem animal. Aspectos de qualidade e legislacdo vigente.

9.3 Objetivos:

Fornecer ao aluno uma visdo ampla das etapas de processamento de alimentos
de origem animal (carnes, leites, ovos e mel) e apresentar aspectos relacionados
ao controle de qualidade e legislacéo.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%Z?z:’;’.gﬁiao
Horas/Aula de Oferta P
o
R = =
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g ‘§ 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| £ |3 &
S| S|S| 2| & | & 2
2 O § S 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2| 2 4 68
Numero de alunos por turma 40 | 20
Numero de Turmas 1] 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
. Laboratério de Processamento de Produtos de Origem
Pratica: . : B/15
Animal, Campus Regional de Umuarama
Tedrica/Prética:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificacéao

Disciplina: Acondicionamento e Embalagens de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Conceitos, aplicacoes, e fungdes de embalagens plasticas, metalicas, celulésicas
e de vidro, bem como equipamentos utilizados, controle de qualidade e vida util.
Planejamento, legislacao, e inovacdes no setor de embalagens.
9.3 Objetivos: Fornecer ao aluno uma visdo ampla dos materiais utilizados na producdo de

embalagens para alimentos, além das formas de acondicionamento utilizadas.
Apresentar aspectos relacionados ao controle de qualidade e legislagcao
pertinentes.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga szargg/jﬁllganal em To tszngf:ri Z’po
l0
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
88|88 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
Sl sl 8| Y| 3
~ 3 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 1 1 17
Numero de alunos por turma 40
Nimero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Laboratorio de Fendmenos de Transporte
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Experimentos em fenbmenos de transporte.
9.3 Objetivos: Familiarizar o estudante com os principios tedricos através das técnicas
experimentais.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Hordria Semanal em Tizlgf’:’;’.g:;fo
. Horas/Aula de Oferta
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬁn 3 "t‘; g ]
8| | 88| 8| 5|3 -
S| 8|S ¢| & |8 2
Sl sl g8 Y| 3
~ 3 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Nimero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratério de Engenharia de Alimentos |, Campus Regional B/16
de Umuarama.
Teodrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Fundamentos de Engenharia Ambiental
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: NogOes gerais de ecologia e os efeitos da tecnologia sobre o meio ambiente.

Orgdos e legislagdo ambiental. Nogbdes de gestdo ambiental e Educagao

Ambiental na industria.

9.3 Objetivos:

Fornecer ao aluno conhecimento sobre os principais problemas ambientais
provocados pela industria de alimentos, assim como as diferentes formas de

sanar tais problemas.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
Q
g = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| £ |3 3
S| §| % | ¢ & g 2
2 [ § ‘é‘ 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Teorica/Prética:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Instrumentacéo e Controle de Processos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Equipamentos de controle e medida. Instalagbes hidraulicas e linhas de ar

comprimido, de vacuo, de gases e outras. Vapor. Instalagdes elétricas. Automacao
e controle de instalacdes, de equipamentos e de processos industriais.

9.3 Objetivos:

Fundamentar o estudante nos conceitos operacionais dos processos industriais no
que se refere a sua instrumentagcédo, medida e controle. Automacao e controle de

instalacdes e equipamentos.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horadria Semanal em TCar_;;a H;)_réria
Horas/Aula Otze"gfesgp o
Q
ug = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
888|538 | § |3 &
S| 8|S & & |8 2
SlelEl sl BT 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Teorica/Prética:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Andlise e Simulagao de Processos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Conceitos e finalidade da modelagem de componentes e processos. Modelos

matematicos de sistemas de Engenharia de Alimentos. Solugdo de modelos
simples. Técnicas numéricas. Desenvolvimento de sistemas de Engenharia de
Alimentos. Simulacéo e aplicacdes. Técnicas de otimizacao.

9.3 Objetivos: Fornecer os conceitos aos alunos para fixagdo e aplicagdo no que se refere a
simulacé@o de processos.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
g = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
8| | 8|8 8| 8|3 2
S| 8| & | & |2 2
Sle gl s BT &
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Engenharia Bioguimica Il
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Equacionamento do sistema de agitagdo e aeragéo. Monitoramento e controle de

bioprocessos. Ampliagdo de escala de bioprocesso. Separacao e purificagao de
bioprodutos Producéo de produtos de interesse para a industria de alimentos.

9.3 Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento do desenvolvimento de bioprocessos em
grande escala eficientes e econdmicos, mantendo uma visdo integrada das etapas
de biotransformacgéo no biorreator e de separacgéo e purificacdo subseqientes.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular

Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
Q
ug = -
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| § |3 3
S| 8| S| 2| & |2 2
2 Q § ‘é‘ 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Operagbes Unitarias para Engenharia de Alimentos I
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Operacgbes Unitarias da Industria de Alimentos envolvendo fenbmenos de

transferéncia simultdnea de calor e massa.

9.3 Objetivos:

Conceituar as principais operagdes unitarias que envolvem transferéncia
simultdnea de calor, aplicar balancos globais e parciais visando o calculo de
equipamentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
Q
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g ]
S| 8| &|8| 8| € | = 3
S| 8§ || ¢ & | 2 g
e Q| 5 'E' 3 < g
2 % L @
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 4 68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Prética:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Processos na Industria de Alimentos I
Curso: Engenharia de Alimentos

Centro: Tecnologia

Campus: Umuarama

9.2. Ementa: Principios tecnol6gicos envolvidos no processamento de produtos de origem
vegetal.

9.3 Objetivos; Aplicar métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento e
utilizacdo de produtos de origem vegetal, envolvendo os principais processos
tecnologicos e legislacdes vigentes.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular

Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga szargz/jﬁllganal em To tszngf:ri Z’po
lO
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
S| 8| 8|8 8| £ |=s £
BlE(F| 5] ¢8| ¢
S T - 3
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2|2 4 68
Numero de alunos por turma 40 | 20
Nimero de Turmas 1] 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Laboratério de Processamento de Produtos de Origem B/14

Vegetal, Campus Regional de Umuarama

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Definicdo de qualidade. Organizacao e atribuicdes do Controle de qualidades nas
industrias de alimentos. Custos de Qualidade. Ferramentas para Gestdo da
Qualidade Total.
9.3 Objetivos: Proporcionar ao aluno uma abordagem das ferramentas de Qualidade utilizadas

na Industria de Alimentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga szargg/jﬁllganal em To tszngf:ft Z’po
l0
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
S| 8| 8|8 8| £ |=s £
s | §|%| ¢| & |8 2
Sl sl g8 Y| 3
[ 3 S
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Nlimero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Laboratorio de Operagbes Unitarias
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Experimentos em operagdes unitérias.
9.3 Objetivos: Familiarizar o estudante com os principios teédricos através das técnicas
experimentais.
9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Hordria Semanal em Ti?;?ﬁ:’;’.g:;fo
. Horas/Aula de Oferta
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬁn 3 "t‘; g 3
8| | 88| 8| 5|3 -
S| 8|S ¢| & |8 2
Sl sl g8 Y| 3
~ % 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Nimero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

de Umuarama

Laboratério de Engenharia de Alimentos Il, CAmpus Regional

B/13

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Administragdo da Produgéo
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Sistema econdémico e mercado. Fungbes administrativas nos aspectos de

financas, marketing, produgéo, recursos humanos e tecnologias operacionais
(qualidade e produtividade). Empreendorismo. Ergonomia e seguranga no
trabalho.

9.3 Objetivos:

Fornecer elementos conceituais e técnicos necessdrios ao entendimento da

organizacao industrial enquanto unidade empresarial e no contexto econémico em
que se insere.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga szargg/jﬁllganal em To tszngf:ft Z’po
l0
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
88|88 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
Sl sl 8| Y| 3
[ 3 S
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Nimero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Conceitos e metodologias teodricas e praticas de desenvolvimento de produtos

alimenticios.

9.3 Objetivos:

Capacitar o aluno a desenvolver um produto alimenticio.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga szargg/jﬁllganal em To tszngf:ri Z’po
l0
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
&8/ 8|8| 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
Sl sl g8 Y| 3
[ 3 S
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Nlimero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratério, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Topicos de Pesquisa Aplicada a Engenharia de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Proposta de trabalho de conclusdo de curso (TCC) contendo a justificativa, os

objetivos e a reviso bibliografica do projeto a ser desenvolvido.

9.3 Objetivos:

Desenvolver uma proposta de trabalho de Conclusao de Curso (TCC) na area de

engenharia de alimentos aplicando os conhecimentos integrantes do curriculo do
Ccurso.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
Q
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
S| 8| &|8| 8| € | = 3
S| 8§ || ¢ & | 2 g
e Q| 5 'E' 3 < 5
& % '2 ®
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 1 1 17
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Acdes extensionistas I
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Atividade ou conjunto de atividades de extensao relacionadas ao desenvolvimento

de produtos e embalagens para atender as necessidades da comunidade.
Adequar os rotulos dos produtos atendendo a legislagdo vigente e propor
processos sustentaveis para elaboracdo dos produtos.

9.3 Objetivos:

Aprofundar a experiéncia extensionista em atividades diversificadas e/ou

multidisciplinares. Integrar os discentes do curso de Engenharia de Alimentos com
a comunidade.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Hordria Semanal em Tiz-? Z:’;’.;:’ao
Horas/Aula de Oferta P
T T =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) 5 g '§ %‘ 3
i /8|8 8| 5| ¢ 3
s | § | & g ) g 2
R|la| 5| & ] < 3
2| 8| 8 K
& =
Lotacao DTC 3
Carga horaria semanal DTC 3 3] 102
Numero de alunos por turma X
Numero de Turmas X
DEMONSTRATIVO DE INSERCAO DA EXTENSAO NO COMPONENTE
Atividade de Extensdo
—~ Carga Carga Horaria Semanal Carga Horaria Total no Tempo
>,_,_<I @ Hor3ria em Horas/Aula"” Oferta’ em Horas/Aula
% L Semanal
[ % em .?“ ® 7] 8
= £ Nome do Projeto\Atividade vinculado ao Local de Horas/Aula S E: £ = ] E
S § | componente Realizacdo 16 3 S g |8 g S £ g 3
S ~ = = ) S
5 | 8 parenvdo | 8 | E | T (E|8] & | E [§3| §
g Q Extensdo— | ™ o= S |E|8 & S €
Se houver) ~8IR G 3
5337/ DTC Produtos derivados de extratos vegetais: 1 02
2021 Difus&o da universidade para comunidade 3 || »
2613/ DTC Educacdo alimentar e nutricional: da 9
2015 universidade para a comunidade
TOTAL COMO DISCIPLINA 3 3 102

1% Horas-aula: Resolucdo CEP n°® 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares é a hora-aula com a

duracao de cinquenta minutos.

'" Horas-aula: Resolucdao CEP n° 010/2010, Art. 17. A unidade de tempo dos componentes curriculares é a hora-aula com a

duracao de cinquenta minutos.

'8 Oferta dos componentes: Resolugdo CEP n? 010/2010, Artigo 13: O projeto pedagdgico de cada curso de graduacéo no regime

seriado pode prever a oferta de componentes curriculares anuais, semestrais, trimestrais, em maddulos, em ciclos, ou em outra
forma para melhor aproveitamento académico.



UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais

Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros.

Bloco/Sala

Pratica:

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificagcéo

Disciplina: Controle Estatistico de Qualidade
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Planos de amostragem. Controle Estatistico de Processos. Graficos de controle

(por variaveis e atributos).

9.3 Objetivos:

Proporcionar ao aluno uma abordagem referente a aplicagdo do controle

estatistico de qualidade na indUstria de alimentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
g = =
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| § |3 3
S| 8| S| 2| & |2 2
2 Q § ‘é‘ 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Higiene e Legislacdo de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Introducéo a higienizagéo na industria de alimentos. Contaminagbes em alimentos.

Ferramentas de gerenciamento de seguranca dos alimentos e legislagdo de

alimentos.

9.3 Objetivos:

Compreender os processos de limpeza e higieniza¢do, bem como os programas e
legislacbes que estabelecem as condigdes higiénico-sanitarias de uma industria

de alimentos e/ou processadores de alimentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retgm =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) g g 'g g 3
g 8|8|8| 8| € |3 £
S| 8|S ¢ & |8 2
L I g | 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 51
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Laboratério de Bioengenharia
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Compreender o0s processos experimentais que envolvem as técnicas de

bioengenharia. Conhecer as caracteristicas de produtos obtidos por processos

biotecnolégicos.

9.3 Objetivos:

Aplicar os conceitos tedricos em praticas experimentais.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g _g 'g g 3
S| 8| &|8| 8| € | = £
S| R[S | & |82 2
Slelgl g8 Y| 3
~ 3 L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Nlimero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica: Iaaboratono de Engenharia de Alimentos Il, CAmpus Regional B/13
e Umuarama
Teobrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Planejamento de Projeto de Industria de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Planejamento de uma industria de alimentos.

9.3 Objetivos:

Desenvolver a habilidade de elaborar um projeto industrial.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retgm =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g g 'g g 3
g 8|8|8| 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
L I g | S 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificacéao

Disciplina: Acgdes Extensionistas IV
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Agbes extensionistas para atender a comunidade externa. Integragdo com locais
de processamento de alimentos, de acordo com desenho técnico aplicado ao
fluxograma de instala¢des alimenticias, seus equipamentos, e layout. Projetos de
higienizagdo e Planos de Validagdo do Processo de Higienizacdo. Identificacédo e
elaboracdo de Pontos criticos de controle na planta (APPCC). Implantacdo de
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Controle de Qualidade. Procedimentos
Operacionais Padronizados e Registros. Programa de saude ocupacional e
seguranca do trabalhador. Condicbes ambientais na industria: controle de
potabilidade e seguranca da agua, manejo de residuos e 4gua residuérias.
9.3 Objetivos: Compreender a importdncia da interdisciplinaridade. Aplicar as agdes

extensionistas dos projetos, programas, cursos de extensdo relacionados as
disciplinas de Higiene e legislagéo, controle de qualidade, segurancga do trabalho e
desenho técnico. Elaborar documentos técnicos para producdo de alimentos
seguros aplicado ao controle de qualidade de acordo com a legislagdo e normas
técnicas de seguranca do alimento, saude do trabalhador e condicbes ambientais.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horadria Semanal em TCar_;;a H;)_réria
Horas/Aula Otze"gfesgp o
o
ug = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
8818|538 | § |3 %
S| 8|S | & |8 2
SN S T
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 3 3 3 51
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 1

DEMONSTRATIVO DE INSERCAO DA EXTENSAO NO COMPONENTE (QUANDO FOR O CASO)

Atividade de Extensdo
= Carga Carga Horaria Semanal Carga Hordria Total no Tempo
X > Horaria em Horas/Aula® de Oferta’’ em Horas/Aula
N
% 2 Semanal
2] 3 7 iy . em © 5 ® » s
= £ Nome do Projeto\Atividade vinculado Local de Q | 9| ¢ 5 ° S
o b Horas/Aula « « = [§| 8 s = S
g g ao componente Realizacao 19 o S s SIE|l ® = d 8 3
] ~ S = a (o8& 2 @ o
g |3 (Parendo | § | B | L R4 F | £ |§3l §
& Q Extensdo — é g8 3 3 £
Se houver) S|~ §) 3
8467/ Grupo de Extensdo: Desenvolvimento de
2016 DTC Programas para Produgdo de Alimentos 3 3 51
Seguros




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais

Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala

Pratica:

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Acdes Extensionistas V
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Resolugdo de problemas reais pertinentes a Engenharia de Alimentos

apresentados pela comunidade.

9.3 Objetivos: Possibilitar ao estudante a aplicacdo dos conceitos adquiridos ao longo do curso

na resolucdo de problemas ou propostas de melhorias para casos reais
apresentados pela comunidade.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
Carga Horaria Semanal em Calgailes
Horas/Aula Totzéng fcz;fetZP <
Q
g = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|88 8| |3 5
S| 88| ¢| & |2 2
R Q § ‘é‘ 3 < 8
~ % |2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 5 5 5 85
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2

DEMONSTRATIVO DE INSERCAO DA EXTENSAO NO COMPONENTE (QUANDO FOR O CASO)

Atividade de Extensdo
= Carga Carga Horaria Semanal Carga Hordria Total no Tempo
X > Horaria em Horas/Aula® de Oferta® em Horas/Aula
N
& £ Semanal - -
(2] E B . . em © 8|3 4 S
= £ Nome do Projeto\Atividade vinculado Local de Horas/Aula S |8]§ ] o 8
g g ao componente Realizagcdao 22 8 S s S|E| ® = 4 'OS g
= ~ = = ) 3
3| 8 parendo | § | F | T (E18 Z| E |§2| £
& Q Extensdo — 8 |E|S 3 3 £
Se houver) = I8IR G 3
5 5 85




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais

Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros.

Bloco/Sala

Pratica:

Tebrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Deontologia para Engenharia de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa:

NogOes gerais de Direito. Responsabilidades legais do engenheiro de alimentos.
Estrutura do sistema juridico. Base para entendimento das leis. Etica profissional.
Cddigo de eética profissional. Legislagdo profissional. Relagbes étnico-raciais.
Direitos Humanos. Orgaos publicos que regem a legislagcao de alimentos no Brasil.
Cédigo do consumidor. Estatuto do Idoso.

9.3 Objetivos:

Proporcionar o estudo das normas e legislagdo em vigor no pais que permitem o
exercicio profissional do Engenheiro de Alimentos, bem como dota-lo de espirito
critico no tocante aos seus deveres e direitos, que Ihes possibilite desempenhar
adequadamente o seu papel profissional na sociedade.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
ug = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| £ |3 3
S| 8| S| 2| & |2 2
2 Q § ‘é‘ 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Trabalho de Conclus&o de Curso
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Trabalho de sintese e integragdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do

curso.

9.3 Objetivos:

Possibilitar ao estudante o desenvolvimento de atividade na area de engenharia de
alimentos aplicando-se os conhecimentos integrantes do curriculo do curso.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retgm =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) g g 'g g 3
g 8|8|8| 8| € |3 £
S| §|%| ¢| & |8 2
I g | 5
2 3 L %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 4 2|68
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacédo

Disciplina: Estagio Curricular Supervisionado
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Estagio supervisionado em industria ou instituicdo de ensino e pesquisa,

relacionados a area de alimentos. Atividade individual orientada por um docente

do departamento.

9.3 Objetivos:

Adaptar o aluno ao seu futuro ambiente de trabalho.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

. Carga Horéria
Carga Hz;argg/jﬁllganal em To ’ZZ”gfeTr‘j Z’po
l0
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
8| 8|8|F| 8| § |3 5
BlE(:| 5] ¢8| ¢
S T - - 3
~ 3 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 12 12 204
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

OPTATIVAS

9.1. Identificacéao

Disciplina: Tecnologia de Bebidas
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Bebidas alcodlicas fermentadas. Elaboragdo de vinhos. Bebidas alcodlicas
destiladas. Aspectos tecnolégicos sobre outras bebidas alcodlicas. Bebidas nao
alcodlicas: sucos, refrigerantes.
9.3 Objetivos: Capacitar o aluno a aplicar conhecimentos teéricos e praticos na area de

tecnologia de bebidas alcodlicas e nao alcodlicas.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos
4 Carga Horaria
Eiae Hf:f;igz /js;zanal em Total no Tempo
o de Oferta
ug = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) :,é: _5 'g g 3
8818|538 | § |3 %
S| 8| X ¢ & | 2 g
Sl g8 %] 3
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica: Laboratonq de Proc_essamento de Produtos de Origem B/14
Vegetal, Campus Regional de Umuarama

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Tecnologia de Carne e Derivados
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Composigao quimica e valor nutritivo da carne. Estrutura da carne. Transformacao

do musculo em carne. Industrializagéo da carne

9.3 Objetivos:

Capacitar o aluno a aplicar técnicas e métodos destinados a prolongar a vida util
da carne e derivados, bem como a transforma-los em produtos industrializados, a
partir do conhecimento da teoria e dos principios basicos necessarios ao
beneficiamento da carne e derivados, desde o abate do animal até a obtencao do
produto acabado.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em TC.';r_;;a H;)_réria
Horas/Aula o Ze"g feftg'p o
o
ug = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
5| 8|8|F| 8| 8 |3 g
S| 8| S| 2| & |2 2
Slel gl E 8 Y| g
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica: Laboraton? de Progessamento de Produtos de Origem B/15
Animal, Campus Regional de Umuarama

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Tecnologia de Cereais e Raizes
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Processos de transformacao industrial de alimentos a base de cereais e raizes.

9.3 Objetivos:

Fornecer conhecimento avangado tedrico-pratico sobre os processos industriais
de transformacao de alimentos produzidos a partir de cereais e raizes.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
g = =
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
888|538 | § |3 &
S| 8| % g & g 2
Sl 8% 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica: Laboratonq de Proc_essamento de Produtos de Origem B/14
Vegetal, Campus Regional de Umuarama.

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Operacbes de pré-processamento e processamento de frutas e hortaligas.
Aproveitamento dos residuos. Equipamentos e especificagbes. Rendimento e
qualidade.
9.3 Objetivos: Fornecer conhecimento avangado teérico-pratico sobre os processos industriais

de transformacéo de alimentos a partir de frutas e hortalicas.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
g = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g _5 'g 8 3
5| 8|85 8| E |3 5
SIE|S| e8] & |2 2
2 Q § ‘é‘ 3 < 3
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica: Laboratonq de Proc_essamento de Produtos de Origem B/14
Vegetal, Campus Regional de Umuarama.

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Composigédo. Obtengdo higiénica e qualidade fisico-quimica. Processamento,

armazenagem e transporte. Producdo de queijo. Producéo de iogurte. Produgéo
de manteiga.

9.3 Objetivos:

Conhecer e executar os processos de obtencdo de matéria-prima higiénica,
conservacgao e industrializacdo de leites e derivados.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em TC.';r_;;a H;)_réria
Horas/Aula o Ze"g feftg'p o
o
ug = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| £ |3 £
S| 8| S| 2| & |2 2
Slel gl E 8 Y| g
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica: Laboraton? de Progessamento de Produtos de Origem B/15
Animal, Campus Regional de Umuarama.

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Tecnologia de Oleos e Gorduras
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Reacbes das gorduras e acidos graxos. Extracdo. Refinagdo. Hidrogenagéo.

Interesterificagdo. Fracionamento. Processamento de margarinas. Aproveitamento
de residuos. Equipamentos e especificacdes. Rendimento e qualidade

9.3 Objetivos:

Fornecer conhecimento avangado tedrico-pratico sobre os processos de extragcéo

e transformacao de éleos e gorduras na industria de alimentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
ug = =
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g _5 'g 8 3
S| 8|8|F| 8| 8 |3 &
S| 8| S| & | & | & 2
2 O § ‘é‘ 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica: Laboraton? de Progessamento de Produtos de Origem B/15
Animal, Campus Regional de Umuarama.

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Tecnologia de Produtos Fermentados
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: | Tecnologia dos produtos alimenticios obtidos por meio de fermentacdes.
9.3 Objetivos: Fornecer conhecimento avancado teérico-pratico sobre 0s processos na industria

de alimentos que envolvam fermentacdes.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular
Oferta X
9.5. Lotacao, Carga Horaria e Namero de Alunos
4 Carga Horaria
Carga Hf/f;igz /js;zanal em Total no Tempo
o de Oferta
g = =
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g _5 'g 8 3
S| 8% | ¢ ? g g
Sls g e8| &
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica: Laboratorio de Engenharia de Alimentos Il, CAmpus Regional B/13
de Umuarama.

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Tecnologia do Agucar
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Fabricagdo de acgucar; matéria-prima, extracdo; purificacdo, evaporacao da agua

do caldo, cozimento do xarope, centrifugagdo da massa cozida, secagem,
classificacdo, acondicionamento e armazenamento de aculcar.

9.3 Objetivos:

Mostrar a importancia da cana-de-agucar como matéria-prima na obtencao de
diferentes tipos de aglcares e transmitir ao aluno conhecimentos sobre a
producao de acucar.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
g 8|8|8| 8| € |3 7
S| E|S| | 8 |8 2
Sle gl SR &
~ % 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Nimero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica: Laboratorlq de Proqessamento de Produtos de Origem B/14
Vegetal, CaAmpus Regional de Umuarama.

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Seguranga Alimentar
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Nocdes gerais e conceitos relacionados com a seguranga alimentar e nutrigéo,

agéncias e organizagdes internacionais, européias e nacionais de seguranca
alimentar. Legislacdo e normalizagdo sobre seguranga alimentar. Etapas de
investigacdo epidemiolégica de alimentos. Inspecdo industrial e sanitaria.
Atribuicdes da vigilancia.

9.3 Objetivos:

Fornecer ao aluno os fundamentos da seguranga alimentar, compreender
significado e a abrangéncia da seguranga alimentar, saber identificar e controlar
perigos quimicos, fisicos e microbiol6gicos e ter a nogédo do que implicam em
termos de saude publica. Deve ainda ter informag&o sobre sistemas de seguranga
e medidas preventivas e corretivas que devem ser utilizadas para garantir a
seguranca dos alimentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
Q
g = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
8818|538 | § |3 g
s|s (S| 2| & |8 2
2 Q § ‘é‘ 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. Identificacéao

Disciplina: Fisico-quimica da Agua nos Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: A molécula de agua. Interagdo da dgua com os constituintes e com a estrutura dos

alimentos. Atividade de agua, isotermas de sorcdo de umidade, diagramas de
fase. Influéncia da agua na textura dos alimentos. A dgua durante os processos de
transformacéo dos alimentos.

9.3 Objetivos:

Demonstrar como a agua interage com os componentes dos alimentos e como ela
a das propriedades fisicas.

atua na mudan

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial

EAD

Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totzleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horaria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g _g 'g g 3
S| 8| 8|8 8| £ |=s £
S|R|S| | & |82 2
Sl sl g8 Y| 3
~ % 2
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Nimero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica: Laboratério de Engenharia de Alimentos Il, Campus Regional B/13
de Umuarama.

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

9.1. ldentificacéo
Disciplina: Toxicologia de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Fundamentos da toxicologia dos alimentos. Determinag&o dos agentes toxicos dos

alimentos. Toxinas naturais nos produtos de origem animal e nos produtos de
origem vegetal. Toxinas fungicas dos alimentos. Surtos e prevencdo de
toxinfecgbes alimentares. Aditivos em alimentos. Téxicos formados durante o
processamento dos alimentos. Carcindgenos quimicos em alimentos. Padrées de
seguranca alimentar.

9.3 Objetivos:

Fornecer aos alunos conhecimentos relacionados as toxinas que podem ser
encontradas nos alimentos e originadas do meio ambiente, de plantas, de
bactérias e de animais.

9.4. Modalidade de

Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
ug = =
Lotacao, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g b 3
S| 8|8|8| 8| § |3 3
S| 8| S| e| & |2 2
2 Q § ‘é‘ 3 < 8
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificacéao

Disciplina: Métodos experimentais analiticos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Fundamentos dos métodos espectroscépicos e cromatogréficos. Equipamentos

utilizados e suas aplicacdes na andlise e controle de qualidade dos alimentos.

9.3 Objetivos:

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre as bases da espectroscopia de absorg¢éo
e transmissdo, bem como das diferentes formas de cromatografia. Apresentar ao
aluno as aplicagbes de novas tecnologias voltadas a andlise e controle de
qualidade de alimentos.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

- Carga Hordria
Carga szargg/jﬁllganal em To tszngf:ri Z’po
lO
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g S % E -
S| 8| 8|8 8| £ |=s 5
s | §|%| ¢| & |8 2
Sl sl g8 Y| 3
Rl S
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Nlimero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tebrica/Pratica: Iéaek;(i)(;ﬁgr(ijoe%emﬁgﬁgfne;isico-quimica de Alimentos, Campus B/08

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificacéao

Disciplina: Planejamento Industrial
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Planejamento de processos produtivos e os principios e aplicagdes de

planejamento experimental.

9.3 Objetivos:

Desenvolver a capacidade de conhecer, analisar e estruturar os processos de
producdo industrial para alcangar eficiéncia e aumento de produtividade. Propiciar
ao académico o entendimento e as aplicagbes do planejamento experimental e

controle da producao industrial.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retgm =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) g g 'g g 3
g 8|8|8| 8| € |3 £
s | §|%| ¢| & |8 2
|l a | 5 =3 3 < 5
- @
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 20
Numero de Turmas 2
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificacéao

Disciplina: Introduc&o a Libras — Lingua Brasileira de Sinais
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Nogdes béasicas de Libras com vistas a uma comunicagéo funcional entre surdos e
ouvintes no ambito escolar e no cotidiano, com vocabulario referente a area do
curso e introducdo aos aspectos linguisticos e gerais da Libra e a0 mundo surdo.
9.3 Objetivos: Instrumentalizar os licenciados para o estabelecimento de uma comunicagao

funcional com pessoas surdas, conhecendo as diferentes abordagens
educacionais para surdos e suas concepcoes; compreender a Lingua Brasileira de
Sinais (Libras) como uma lingua natural, favorecendo o processo de inclusdo da
pessoa surda; compreender a Libras e seus aspectos morfoldgicos e sintaticos a
fim de expandir o uso da Libras, legitimando-a como segunda lingua oficial do
Brasil.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
g 8|8|8| 8| € |3 £
s | §|%| ¢| & |8 2
I g | S 5
2 3 2 %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificacéao

Disciplina: Planejamento e Controle de Produgéo
Curso: Engenharia de Alimentos

Centro: De Tecnologia

Campus: Umuarama

9.2. Ementa: Planejamento e controle da produgéo. Controle de estoques. Controle de tempo e
métodos.

9.3 Objetivos: Desenvolver habilidades fundamentais para o planejamento, estrutura e
operacionalizagdo de um sistema produtivo, compatibilizando a demanda com os
recursos disponiveis.

9.4. Modalidade de Presencial EAD Semipresencial Modular

Oferta X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horaria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
Q
g = =
Lotacdo, Carga Hordria e Numero de Alunos Departamento(s) g 5 'g 8 3
S| 8|8|8| 8| £ |3 3
S| 8| S| 2| & |2 2
SN S T
~ % L
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificacéao

Disciplina: Processos sustentaveis na industria de alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: De Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Fundamentos de sustentabilidade. Aspectos relevantes da sustentabilidade
industrial. Aplicagdo de aspectos relacionados a quimica verde e produgdo mais
limpa no contexto agroindustrial.
9.3 Objetivos: Integrar os pilares da sustentabilidade no contexto da industria de alimentos.

Fornecer conhecimentos de quimica verde e da produgdo mais limpa aplicados ao

setor agroindustrial.

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial

Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

L. Carga Hordria
Carga Hordria Semanal em
Horas/Aula Totsleng f:retg’p =
o
ug = =
Lotacdo, Carga Horadria e Numero de Alunos Departamento(s) :ﬂé’_g g 'g g 3
g 8|8|8| 8| € |3 £
s | §|%| ¢| & |8 2
@la|ls| &) 5 |% 5
2 3 L %
Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratdrio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedbrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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9.1. Identificagcéo

Disciplina: Tratamentos de residuos na Industria de Alimentos
Curso: Engenharia de Alimentos
Centro: Tecnologia
Campus: Umuarama
9.2. Ementa: Importancia da qualidade da agua na industria de alimentos. Tratamento de

efluentes liquidos: processos aerdbios e anaerdbios de tratamento. Tratamentos

convencionais para o tratamento de residuos solidos. Poluicdo atmosférica e
processos de tratamento.

9.3 Objetivos:

Fornecer ao aluno conhecimento sobre os principais processos tecnologicos para
gerenciar seus problemas ambientais provocados pela industria de alimentos, assim como
as diferentes formas de sanar tais problemas

9.4. Modalidade de
Oferta

Presencial EAD Semipresencial Modular

X

9.5. Lotacao, Carga Horaria e Numero de Alunos

Carga Horadria Semanal em .’%:?z:’;’.gi:iao
Horas/Aula de Oferta P
o
g = =
Lotacado, Carga Hordria e Niumero de Alunos Departamento(s) g 5 '§ § 3
g | S| 88| 8| § S 3
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Lotacao DTC
Carga horaria semanal DTC 2 2 34
Numero de alunos por turma 40
Numero de Turmas 1
9.6. Local de Funcionamento das Turmas Praticas ou Especiais
Categoria da Turma Nome do local: laboratorio, campo, hospital, outros. Bloco/Sala
Pratica:
Tedrica/Pratica:

9.7. Aprovacao no Departamento

Local:

Data

Carimbo e Assinatura do Chefe do Departamento
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10. ESTAGIO SUPERVISIONADO

10.1. Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério

O componente Estagio Curricular Supervisionado do curso de graduagdo em Engenharia de
Alimentos da Universidade Estadual de Maringa (UEM) Campus Regional de Umuarama, devera ser
realizado na quinta série do curso com carga-horaria total de 204 horas-aula. A Resolugao N.? 97/2018-
CI/CTC (Anexo I) apresenta o regulamento do referido componente curricular.

O Estagio deve proporcionar ao estagiario a vivéncia de situagdes profissionais nas areas de atuacéo
da Engenharia de Alimentos, de modo a:

| - possibilitar uma visdo realista do funcionamento da unidade concedente, bem como, a familiarizagéo
com seu futuro ambiente de trabalho;

II - propiciar condi¢des de treinamento especifico pela aplicagdo, aprimoramento e complementagéo dos
conhecimentos adquiridos no curso;

[l - oferecer subsidios a identificagéo de preferéncias em campos de futuras atividades profissionais;

IV - facilitar a aquisicao de experiéncia especifica em processos, métodos e técnicas de producao;

V - ensejar oportunidade para aplicagdo dos conhecimentos adquiridos, com vista a equacionar e
resolver problemas detectados pelo aluno.

10.2. Estagio Supervisionado Nao-Obrigatorio

Estagio Nao-Obrigatério é aquele desenvolvido como atividade opcional, o qual podera ser realizado
apenas por aluno regularmente matriculado e frequentando efetivamente um curso de graduagdo em
Engenharia de Alimentos.

A jornada de atividade em Estagio Nao-Obrigatério € definida de comum acordo entre a Instituicdo de
Ensino, a Unidade Concedente e o aluno estagiario, devendo constar do Termo de Compromisso, ser
compativel com as atividades escolares.

O aluno podera realizar Estagio Nao- Obrigatério a partir da segunda série do curso, desde que em
area compativel com o curso de Engenharia de Alimentos, seguindo as normas da legislagdo vigente,
excluindo somente a sistematica de avaliagéo.

O estagiario deve encaminhar a Instituicdo, em prazo nao superior a seis meses, apos encerrar o
estagio, relatério das atividades desenvolvidas de acordo com o estabelecido no plano de Estagio, com vista
obrigatéria da Unidade Concedente.

10.3. Convénios, Termos de Acordo de Cooperacao ou outros

Em casos de necessidade poderdo ser realizados convénios, termos de cooperagdo, entre outros,
desde que atenda a legislagao vigente e as normas e regulamentos dispostos pela Divisao de Estagio (ETG),
setor ligado a Pré-Reitoria de Ensino da Universidade Estadual de Maringa.

O estabelecimento de convénios e termos de cooperagdo serdo estabelecidos visando estabelecer
acoes conjuntas entre instituicdes publicas e/ou privadas e o Curso de Engenharia de Alimentos, que
promovam a melhoria da formagao discente. Ao mesmo tempo essas parcerias visam auxiliar no intercdmbio
de conhecimento entre discentes e profissionais do mercado.

11. Internato

_X_

12. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

O componente Trabalho de Conclusao de Curso da Engenharia de Alimentos - Umuarama devera
ser realizado na quinta série do curso com carga-horaria total de 68 horas-aula, sendo os principios
norteadores:

I. desenvolvimento da capacidade intelectual, autbnoma e permanente do aluno;
Il. formagao especifica voltada ao perfil do profissional eleito na area do conhecimento, campo do saber

e profisséo;

lll. composigdo do curriculo por componentes curriculares com outras experiéncias de
ensino/aprendizagem;

IV. valorizacao de conhecimentos, habilidades e competéncias adquiridas fora do ambiente escolar;

V. valorizag&do do conhecimento inter e pluridisciplinar que amplie a agéo do profissional;

VI. fortalecimento da articulagédo da teoria com a pratica, por meio da pesquisa, especificamente do
trabalho de concluséo de curso.

A Resolucao N.? 97/2018-CI/CTC (Anexo |) apresenta o regulamento do componente curricular do
Trabalho de Conclusao do curso de Engenharia de Alimentos - Umuarama.
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13. ATIVIDADES ACADEMICAS COMPLEMENTARES - AAC's

Serdo consideradas atividades académicas complementares, em consonancia com a Resolugéo
CEP n? 021/1997, de 02/04/1997, aquelas que proporcionarem o enriquecimento curricular do ponto de vista
cientifico e cultural. Essas atividades para serem reconhecidas precisam ser aprovadas pelo colegiado do
curso.

A Resolucao N.2 001/2022-ENA-CAU (Anexo Il) estabelece a carga horaria limite para
reconhecimento de Atividades Académicas Complementares (A.A.C), por atividade, aos alunos do curso de
Engenharia de Alimentos - Umuarama.

13. UNIDADE CURRICULAR DE EXTENSAO - Regulamento

As Atividades de Extensao Curricular devem ser executadas na forma de Programas, de Projetos de
Extensdo, de Projetos de Prestacdo de Servicos, de Cursos de Extensdo e de Eventos de Extensdo. Serédo
consideradas unidades curriculares de extensdo, em consonancia com a Resolugcdo CEP n® 29/2021 as
seguintes modalidades:

I. Disciplinas da matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos cuja carga horaria, em parte ou
no todo, esteja vinculada a realizagédo de Atividades de Extenséo, totalizando 374 horas.

Il. Atividades de Extensao Curricular, dissociadas de disciplinas, totalizando 85 horas. A Resolugao N.?
003/2022-ENA-CAU (Anexo Ill) estabelece a carga horaria limite para reconhecimento de Atividades
Curriculares de Extensao (U.C.E), por atividade, aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos -
Umuarama.

14. APOIO AO ALUNO

A coordenacdo do Curso de Engenharia de Alimentos, contando com a infra-estrutura
disponivel na UEM, campus e sede, vem oferecendo apoio aos alunos do curso por diversas formas, visando
o seu conforto fisico e psicolégico, com o proposito de melhorar o aproveitamento do curso.

O aluno com maior dificuldade conta com o Programa de Integragdo Estudantil (PROINTE),
vinculado a GRE — Gabinete da Reitoria. No referido programa, as preceptorias tém como um dos objetivos
oferecer auxilio, aos académicos, em disciplinas das &reas de estatistica, fisica, Matematica e quimica,
indispensaveis ao bom desenvolvimento de seus estudos universitarios, e busca consolidar e ampliar
conhecimentos, enriquecendo experiéncias e ajudando os alunos a vencer obstéaculos, favorecendo o
sucesso do seu aprendizado (para posterior desenvolvimento no curso).

A Diretoria de Assuntos Comunitarios da Pré-Reitoria de Recursos Humanos e Assuntos
Comunitarios presta assisténcia aos alunos, e conjuntamente com a Pro-Reitoria de Ensino promove
orientagao sobre os diversos programas de apoio desenvolvidos pela Universidade, tais como:

Bolsa Trabalho
Este programa tem por finalidade possibilitar que o aluno realize estagio em atividades
administrativas relacionadas ao seu curso na UEM, adquirindo novos conhecimentos, sendo remunerado
pelas horas trabalhadas. O Programa é administrado pela Diretoria de Assuntos Comunitarios, cujas
inscricdes sao realizadas na primeira quinzena do periodo letivo.

Bolsa Monitoria

A atividade de monitoria visa atender os seguintes objetivos:

» oportunizar ao aluno monitor a experiéncia com o processo ensino-aprendizagem;

« auxiliar na execucado dos programas para melhoria do aprendizado;

» servir como elo entre professores e alunos.

O aluno interessado no programa deve fazer sua inscricdo no departamento pertinente, em
época estabelecida em calendario académico. O monitor bolsista recebe uma bolsa monitoria e certificado
ao final, além de ter a carga horaria desenvolvida registrada em seu historico escolar como Atividade
Académica Complementar. O monitor voluntario, sem remuneragao, tem direito ao certificado e implantagao
em historico escolar da Atividade Académica Complementar.

Bolsa Iniciacao Cientifica e Bolsa Pesquisa
A Pré-Reitoria de Pesquisa e P6s-Graduagao administra dois Programas de Iniciacdo Cientifica:
Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica - Convénio CNPg/UEM e o Programa de Bolsa
Pesquisa PPG/UEM, cujo objetivo é despertar a vocacgao cientifica e incentivar talentos potenciais entre
académicos integrantes do segundo ao penultimo ano do curso, mediante sua participacdo em projetos de
pesquisa. As bolsas sdo concedidas anualmente, por um periodo de 12 meses.
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Bolsa - Ensino
Este programa tem por objetivo incentivar a participagéo de discentes em projetos de ensino, os
quais recebem remuneragao pelas horas desenvolvidas no projeto, cuja carga horaria maxima a ser paga é
de 8 horas semanais. O Programa é administrado pela Diretoria de Ensino de Graduacéo.

Bolsa - Extensao
O Programa Bolsa-Extensdo, coordenado pela Diretoria de Extensdo da Pré-Reitoria de
Extensdo e Cultura, tem por finalidade incentivar a participagdo do discente em atividades extensionistas,
sob a orientacdo do professor integrante da carreira docente da UEM, tal atividade deve ser realizada
através do desenvolvimento de projetos préprios ou mediante sua participagdo em projetos propostos pelos
Departamentos. O processo de selecdo a Bolsa-Extenséao é realizado no inicio de cada ano letivo para
académicos atuantes em projetos de extensao no ano anterior.

Bolsa do Programa de Educacéo Tutorial - PET

O programa PET/CAPES destina-se a propiciar condi¢cdes favoraveis para o desenvolvimento
de atividades académicas intensivas a grupos selecionados de alunos que demonstrem potencial, interesse
e habilidades destacadas. Tem como objetivo o desenvolvimento de novas praticas pedagogicas, com maior
atuagdo dos bolsistas, integrando os alunos com os discentes e docentes da Instituigdo e favorecendo,
ainda, a integracéo das trés dimensdes que caracterizam as fungdes basicas da Instituicao: ensino, pesquisa
e extensdo. O bolsista PET recebe uma bolsa mensal, da Secretaria de Educagéo Superior - SESU/MEC,
durante o periodo em que o mesmo estiver vinculado ao Programa. E administrado pela Pré-Reitoria de
Ensino.

Auxilio Alimentacao
O Auxilio Alimentagédo € oferecido aos académicos em situagdo de vulnerabilidade
socioecondmica, e consiste na concessdo de refeicbes no Refeitério Universitario. As inscricdes sao
efetuadas na Diretoria de Assuntos Comunitarios - DCT, na primeira quinzena do periodo letivo, sendo
necessarios para a inscricao xérox dos comprovantes de renda familiar e dos documentos pessoais.

Refeitério Universitario
O Refeitério Universitario do Campus Umuarama tem horario de atendimento aos académicos
das 11h as 13h e das 18h as 19h30min, de segunda a sexta-feira.

Estudante Mensalista do Refeitério Universitario
Os académicos que realizam uma ou duas refeigdes diariamente no RU podem utilizar-se deste
beneficio que os auxilia no orgamento, pois oferece um prego abaixo da categoria Estudante Avulso. Para
adquirir os tickets desta categoria é necessaria a apresentacao do Registro Académico.

Atendimento Psicolégico

Caso o académico enfrente alguma dificuldade para adaptar-se ou integrar-se ao seu curso ou
a comunidade na qual convive, ou apresentar algum problema de origem psicolégica ligado a si préprio, sua
familia, ou com pessoas de seu convivio, deve procurar a coordenagao curso de Engenharia de Alimentos
ou chefia do Departamento de Tecnologia para encaminhamento com a equipe de psicélogos disponiveis
para esse atendimento. O deslocamento dos académicos ao Campus Sede ocorre em veiculo oficial
previamente agendado, sendo que pode ocorrer o deslocamento da assistente social ao Campus
Umuarama.

Programa de Prevencéao e Tratamento ao Dependente Quimico - PROVENT

A Diretoria de Assuntos Comunitarios conta com um grupo de profissionais da salde (médicos,
psicélogos e assistentes sociais) que atende aos académicos e servidores da UEM, com problemas de
dependéncia quimica (alcool, tabagismo, maconha, cocaina, crack etc.). O programa oferece a todos os
dependentes quimicos, assisténcia necessaria (fisica, mental e social), além do atendimento e orientagao
aos familiares. Este programa tem como objetivo, prevenir, identificar e encaminhar tratamento. Os
estudantes sdo incentivados a procurarem a Diretoria indicando algum conhecido dentro da comunidade
universitaria com problema de dependéncia quimica, com o objetivo de |he proporcionar uma qualidade
melhor de vida. O Campus Umuarama conta com servidores treinados para atendimento a estas
necessidades e com Equipe multiprofissional ligada a 122 Regional de Salde, também com treinamento.
Caso necessério, ocorre o deslocamento dos académicos ao Campus Sede em veiculo oficial previamente
agendado.
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Servico Social

Se a necessidade do académico se enquadra como uma “questdo social”, se esta enfrentando
alguma dificuldade ou problema e ndo sabe como ou a quem recorrer, a Diretoria de Assuntos Comunitarios
e a Unidade de Psicologia Aplicada (para familiares) conta com Assistentes Sociais, cujo objetivo é contribuir
para com o atendimento das necessidades e expectativas dos académicos, visando a melhoria da qualidade
de vida e da producao académica, através do exercicio da cidadania. O deslocamento dos académicos ao
Campus Sede ocorre em veiculo oficial previamente agendado.

Atendimento Médico
O servico é oferecido pelo Pronto Atendimento da Prefeitura Municipal de Umuarama, sendo
que o deslocamento dos discentes é efetuado com veiculo oficial ou por veiculo do Servigo de Atendimento
Mével de Urgéncia (SAMU).

Clinica Odontolégica
A Clinica Odontologica, localizada no Campus Sede, presta atendimento odontolégico a
comunidade em geral, preferencialmente os mais carentes, em todas as areas da odontologia. O
atendimento ocorre inicialmente por inscricdo em periodo previamente divulgado através de radio, televisao
e jornal, e, apds por avaliagdo socio-econdmica e odontolégica, passando a aguardar vaga, conforme a
demanda existente. O deslocamento dos académicos ao Campus Sede ocorre em veiculo oficial
previamente agendado.

Programalnterdisciplinar de Pesquisa e Apoio a Excepcionalidade - Propae

O Programa Interdisciplinar de Pesquisa e Apoio a Excepcionalidade (PROPAE) foi criado com
0 objetivo de possibilitar o encontro dos profissionais, a coordenagao e a elaboragao de atividades que levem
ao fortalecimento da area de Educacgéo Especial em nivel institucional.

O PROPAE mantém uma Comissdao Permanente de Apoio aos Alunos Portadores de
Necessidades Especiais, com o objetivo de proporcionar as condicbes de permanéncia na UEM, de
académicos com necessidades especiais, buscando para tal, convénios com entidades como o Centro de
Vida Independente (CVI), que vém contribuindo com os trabalhos da comisséo, seja através de assessoria,
seja através do empréstimo de equipamentos especializados.

Os académicos que necessitem dos servigos ofertados, que quiserem realizar trabalhos
voluntérios ou mesmo participar dos diversos projetos e grupos de estudos, podem procurar o PROPAE que
funciona no Nucleo de Educacao para o Trabalho da UEM.

Servico de Assisténcia Judiciaria - SAJ

O SAJ presta servigos gratuitos a pessoas carentes, em termos de orientagdo sobre questdes
judiciais.

Consultorias Junior

Sé&o associagdes civis, sem fins lucrativos, constituida essencialmente por alunos de graduacao,
que prestam servicos de consultoria e desenvolvem projetos para empresas, entidades e sociedade em
geral, nas areas de atuagao, sob supervisao de professores.

Tem como objetivos:

» proporcionar aos seus membros as condigcbes necessarias para aplicacdo pratica dos seus

conhecimentos tedricos, relativos a area de formagéo profissional especifica;

» assessorar a implantagdo de solugdes indicadas para os problemas diagnosticados;

 intensificar o intercAmbio empresa-escola, facilitando a absorgéo dos futuros profissionais no

mercado de trabalho;

» desenvolver o espirito empreendedor de seus membros e dar contribuicdo a sociedade via

prestacao de servicos nas suas areas de atuacao.

As Empresas Junior de Consultoria existentes na UEM tém surgido com o objetivo basico de
proporcionar uma formagdo profissional aos alunos dos cursos de graduagdo, dando-lhes uma
complementacao pratica e desenvolvendo-lhes a criatividade e a iniciativa, além de oferecer a sociedade, ao
mesmo tempo, servigos de consultoria e assessoria em diversas areas do conhecimento.

Cursos de Extensao
Por meio da Pré-Reitoria de Cultura, sdo desenvolvidos cursos, eventos e projetos de extensao
universitaria, propostos por discentes ou docentes, bem como cursos e atividades na area artistica e cultural,
bem como a producéo artistica através dos grupos pertencentes a Diretoria de Cultura.

Intercambios
A UEM, por meio de seu Escritorio de Cooperacao Internacional - ECI, oferece aos alunos
oportunidade de participar de programas de mobilidade Estudantil.
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14.1 Plano de Implantacao (Regime de Dependéncia, Equivaléncias, entre outros)

O referido projeto politico pedagégico (PPP) tera vigéncia a partir do ano de 2022, e nao esta
prevista a adaptagcéo dos académicos ingressantes em anos anteriores ao referido PPP (salvo nos casos de
solicitacdo do académico). Resolugbes especificas serdo emitidas no ambito do Colegiado do curso de
Engenharia de Alimentos - Umuarama permitindo equivaléncia entre disciplinas do PPP proposto e atual. Em
relagéo as disciplinas extintas e sem equivaléncia, as mesmas serdo ofertadas até conclusao do curso pelos
académicos.

A tabela de equivaléncia de disciplinas do curriculo atual para o novo curriculo é apresenta a seguir:

Curriculo Novo

Curriculo Atual

Célculo Diferencial e Integral |

Célculo Diferencial e Integral |

Geometria Analitica

Geometria Analitica

Fisica Geral |

Fisica Geral |

Estatistica

Estatistica

Quimica Geral e Inorgénica

Quimica Geral e Inorgénica

Algebra Linear

Algebra Linear

Fisica Geral Il

Fisica Geral Il

Desenho Técnico

Desenho Técnico

Fundamentos de Programacéao

Fundamentos de Programacéo

Laboratério de Quimica Geral e Inorganica

Laboratério de Quimica Geral e Inorgéanica

Bioguimica |

Bioquimica |

Quimica Analitica

Quimica Analitica

Quimica Organica

Quimica Orgénica

Calculo Diferencial e Integral I

Calculo Diferencial e Integral Il

Fisica Geral lll

Fisica Geral lll

Fundamentos da Engenharia de Alimentos

Introducdo a Termodindmica

Eletrotécnica Aplicada a Alimentos

Eletrotécnica Aplicada a Alimentos

Bioguimica Il

Biogquimica Il

Célculo Diferencial e Integral 11l

Calculo Diferencial e Integral 11l

Introducé@o Microbiologia de Alimentos

Introducdo Microbiologia de Alimentos

Fisica Geral IV

Fisica Geral IV

Termodinamica para Engenharia de Alimentos Il

Termodindmica para Engenharia de Alimentos |l

Calculo Numérico

Calculo Numérico

Mecéanica dos Fluidos

Mecénica dos Fluidos

Transferéncia de Calor

Transferéncia de Calor

Transferéncia de Massa

Transferéncia de Massa

Operacdes Unitarias para Engenharia de Alimentos |

Operacgdes Unitarias para Engenharia de
Alimentos |

Mecanica e Resisténcia dos Materiais

Mecéanica e Resisténcia dos Materiais

Engenharia Bioguimica |

Engenharia Bioguimica |

Processos na Industria de Alimentos |

Processos na Industria de Alimentos |

Optativa |

Optativa |

Engenharia Bioguimica Il

Engenharia Bioquimica Il

Operacgdes Unitarias para Engenharia de Alimentos I

Operacgdes Unitarias para Engenharia de
Alimentos I

Processos na Industria de Alimentos I

Processos na IndUstria de Alimentos |l

Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos

Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos

Administragdo da Producéo

Administragdo da Producao

Desenvolvimento de Novos Produtos

Desenvolvimento de Novos Produtos

Controle Estatistico de Qualidade

Controle Estatistico de Qualidade

Laboratério de Bioengenharia

Laboratério de Bioengenharia

Optativa ll

Optativa ll

Trabalho de Conclusdo de Curso

Trabalho de Conclusao de Curso

Estagio Curricular Supetrvisionado

Estagio Curricular Supervisionado

15. ATIVIDADES DE TUTORIA/MONITORIA

O aluno com maior dificuldade contara com: Programa de Integragdo Estudantil (PROINTE),
vinculado a GRE - Gabinete da Reitoria, e Programa de Monitoria Académica, regulamentado pela
Resolucao n? 014/2009-CEP. No PROINTE, as Preceptorias tém como um dos objetivos oferecer auxilio, aos
académicos, em disciplinas das areas de estatistica, fisica, Matematica e quimica, indispensaveis ao bom
desenvolvimento de seus estudos universitarios, e busca consolidar e ampliar conhecimentos, enriquecendo
experiéncias e ajudando os alunos a vencer obstaculos, favorecendo o sucesso do seu aprendizado (para
posterior desenvolvimento no curso).

O Programa de Monitoria Académica caracteriza-se pela realizagdo de atividades sob orientagcédo
docente, e visa proporcionar assisténcia pedagégica aos alunos da graduacdo. Os monitores
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proporcionam complementacdo de estudos, contribuindo para a diminuicdo da evasao e da reprovagao por
insuficiéncia de conteddos. No curso de Engenharia de Alimentos — Umuarama é ofertada (desde o ano de
2016) monitoria remunerada para atender alunos matriculados nas disciplinas de Termodin&dmica do segundo
ano do curso.

16. MECANISMOS DE INTERAGAO DOCENTES/ALUNOS/TUTORES

A interacdo dos docentes com os alunos do Curso ocorre: 1) pela pagina do Departamento, na qual
0s alunos tém acesso aos e-mails dos docentes, a pesquisas desenvolvidas no Departamento, entre outras
informacdes; 2) pela Secretaria Académica Virtual (SAV) no enderego www.sisav.uem.br disponibilizado pelo
Sistema Integrado de Gestdo Académica da Diretoria de Assuntos Académicos (DAA). Neste site,
especificamente no menu do aluno, o estudante do Curso pode consultar os planos de ensino e critérios de
avaliacdo para as disciplinas, consultar notas e faltas, acessar planos de estudos para alunos em regime de
dependéncia, entre outras informacdes didatico-pedagogicas; 3) A interagdo dos docentes com os alunos
pessoalmente por meio das salas de atendimento de cada professor e do coordenador do Curso. Diante de
qualquer situagao, os alunos podem diretamente se dirigir as salas de cada professor ou por intermédio do
coordenador do Curso para resolver um problema de carater pedagogico ou sanar duvidas em relagdo ao
Curso.

17. TECNOLOGIAS DA INFORMAGCAO E DA COMUNICACAO - TICs DISPONIVEIS

A UEM dispde de equipamentos de multimidia, com data show e acesso a rede de internet, nas salas
de aulas do Campus Umuarama. O Departamento de Tecnologia dispde para o Curso de Engenharia de
Alimentos, um Laboratério de informatica - sala 10, bloco C, o qual apresenta 26 computadores que séo
utilizados principalmente nas disciplinas de Fundamentos da Computacao e Algoritmos e Programacao, mas
também por outras disciplinas que utilizam os computadores como ferramenta didatica, como Calculo
Numeérico, Analise e Simulagéo Processos e Controle de Processos.

Os docentes dos cursos de Tecnologia em Alimentos e Engenharia de Alimentos utilizam plataformas
virtuais para complementar o conteddo abordado em sala de aula, visando um melhor aproveitamento dos
discentes, como por exemplo, a Plataforma Moodle e 0 Google Classroom.

O acervo bibliografico do campus pode ser consultado através da biblioteca virtual ou pelo aplicativo
Sophia (que é disponibilizado de forma gratuita).

Os académicos tem disponibilidade de acesso a internet wi-fi da UEM em todo o Céampus
Universitario, utilizando seus préprios notebooks.

18. MATERIAL DIDATICO INSTITUCIONAL

O Material Didatico Institucional pode ser consultado no site: www.bce.uem.br.

19. ACOMPANHAMENTO E INCENTIVO AO ALUNO EGRESSO

O Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos - Umuarama acompanha seus egressos por
meio de formulario eletrénico para levantamento de informagdes, o qual é encaminhado periodicamente aos
egressos.

Além disso, realiza eventos de extensao que objetiva permitir o relato dos egressos de sua atuagao
profissional e maior contato desses com os discentes do curso, conforme estabelece estabelecido no Art. 6°
§ 10%2 e 112 da Resolugao n? 2 de 24 de abril de 2019 (Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduacao em Engenharia).

20. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

A Resolucdo CONAES n? 01, de 17 de junho de 2010, define, em seu Artigo 12, como “um grupo de
docentes, com atribuicbes académicas de acompanhamento, atuante no processo de concepgéo,
consolidacao e continua atualizagao do projeto pedagdgico do curso”.

A estrutura da Universidade Estadual de Maringa, previa o acompanhamento do projeto pedagogico
do curso pelo Conselho Académico do Curso, que exercia a coordenacdo didatica do projeto, conforme
disposto nos Artigos 56 e 59 do seu Regimento Geral.

Segundo o Parecer da CONAES n? 04, de 17 de junho de 2010, o Nucleo atua no processo de
concepcao, consolidacdo e continua atualizagao do projeto pedagogico do curso, e alerta que as instituicées
nao deverao confundir as atribuicbes dele com as do Colegiado do Curso, tendo em vista que o Colegiado
tende a “ter um papel administrativo muito forte”, resolvendo questdes como “a definicdo das necessidades
de professores”, emitindo atestados, e ainda “passando pela administracdo ou acompanhamento do
processo de matricula”. Observe-se, no entanto, que na UEM estas funcbes administrativas sdo de
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restritas ao Conselho Académico as atribuicbes de acompanhamento e avaliagdo do projeto pedagdgico do
Curso.

Desta forma, a UEM tem previsto o envolvimento de seu corpo docente em uma atuagao especifica
no processo de concepgao e consolidacdo de seus cursos de graduagdo, como requer a CONAES por meio
de seus Conselhos Académicos de Curso.

Contudo, o Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade decidiu por instituir o Nucleo
Docente Estruturante na UEM, como requer a CONAES, o que se deu por meio da Resolugdo CEP n?
029/2013. O Conselho Académico do Curso de Engenharia de Alimentos, Campus de Umuarama, por sua
vez, regulamentou o NDE por meio da Resolugdo n® 002/2014 — ENA-CAU (Anexo IV) e a Resolugao
001/2020-ENA-CAU (Anexo V) indica os membros para o triénio 2020-2023, quais sejam:

1. Camila da Silva (presidente);

Barbara Daniele Almeida Porciuncula
Beatriz Cervejeira Bolanho Barros
Fernando Rodrigues de Carvalho
Juliana Scanavacca

Larine Kupski

ook

21. AVALIAGAO INSTITUCIONAL DO PROJETO PEDAGOGICO

O acompanhamento e a avaliagdo do projeto pedagdgico do curso de Engenharia de Alimentos, bem
como de sua matriz curricular, sera realizado periodicamente nas reunides do NDE/ENA-CAU que ocorrerao
no minimo uma vez por semestre. Assim, serd possivel avaliar possiveis reajustes e futuras reformulacdes
do curriculo, considerando o contexto do curso, o perfil do ingressante, objetivos do curso e alcance dos
mesmos, indice de evasao e reprovagao, dentre outros.

Também sera avaliado periodicamente nas reunides do NDE/ENA-CAU os indices obtidos pelo curso
no sistema nacional de avaliacdo, bem como os dados fornecidos pela Comissédo Prépria de Avaliagéo -
CPA, da UEM.

Por fim, quando houver processo de reconhecimento e renovagao de reconhecimento do curso, sera
avaliado o cumprimento de exigéncias da comissdo avaliadora, visando a realizacdo de possiveis
adequacdes e/ou melhorias.

Além da competéncia do NDE/ENA-CAU de realizar esse processo de avaliagdo do projeto
pedagdgico, algumas discussoes para a melhoria do curso ou resolucdo de problemas, também poderao ser
realizadas em outros 6rgaos, como o Conselho Académico do Curso, o Departamento de Tecnologia e em
reunides a serem promovidas com os discentes do curso

22. INFRAESTRUTURA E RECURSOS BASICOS

O Campus Regional de Umuarama — Centro de Tecnologia conta com biblioteca prépria, refeitério
universitario e blocos didaticos com salas de aulas e laboratérios. Os académicos tem disponibilidade de
acesso a internet wi-fi em todo o Campus Universitario. O Campus dispdem de espago de convivéncia e
circulacéo para os discentes e docentes.

22.1 Expansao do Corpo Docente

Categoria C/H Dept?® Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5 Ano 6 TOTAL

Auxiliar

Assistente

Adjunto

TOTAL

Professor Visitante: Resolugcdo CEP n® 086/1993 e Resolugéo CAD n? 467/2002
Concurso Publico - Regulamento: Resolugdo COU n® 017/2015

Regime de Trabalho Docente: Resolugdo CAD 070/2017 e alteragdes
Translado docente inter cAmpus: Resolugdo CAD n®336/2007

Servigo Voluntério : Resolugdo CAD n° 670/1999
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Categoria C/H Dept? Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5 Ano 6 TOTAL
TOTAL
22.3. Laboratérios para o Curso/Curriculo
- o Ano do Alunos/ Existente A construir
Nome do Laboratério Cadigo Curriculo Turma N (Mg)) N (MZ))
Laboratério de Bioquimica SALA 4 1° 20/2 1 114,9
Laboratério de Quimica SALA 5 1° 20/2 1 1149
Laboratério de Microbiologia Basica SALA 3 1° 20/2 1 96
Laboratério de Fisica SALA 2 1° 20/2 1 96
Laboratério de Engenharia de Alimentos | LEA 1 4° 20/2 1 47,97
Laboratério de Engenharia de Alimentos I LEA 2 5° 20/2 1 73,24
Laboratério de Desenvolvimento de Processos e LDPP 5° 20/2 1 51,52
Produtos
Laboratério de Microbiologia de Alimentos LMA 2° 20/2 1 70,80
Laboratério de Termodinamica e Quimica de LTQA 2% 4° 20/2 1 86,17
Alimentos
Laboratério de Andlise Fisico-quimica de Alimentos LAFQ 3° 20/2 1 47,40
Laboratério de Analise Sensorial LAS 3° 20/2 1 44,69
Laboratério de Processamento de Produtos de LPOV 3° 20/2 1 107,80
Origem Vegetal
Laboratério de Processamento de Produtos de LPOA 2° 20/2 1 107,68
Origem Animal
Cozinha Experimental CE 3° 20/2 1 46,2
22.4. Equipamentos para o Curso/Curriculo
L . Ano do Quantidade
Descrigcdo do Equipamento Curriculo Existente | e
Laboratério de Bioquimica
BOMBA DE VACUO E AR PRISMATEC 2° 1
Phmetro DE BANCADA 2° 2
DEIONIZADOR 50 L 2° 2
AGITADOR MAGNETICO C/ AQUECIMENTO 2° 2
BALANCA ANALITICA GEHAKA BG440 2° 1
PLACA AQUECEDORA NOVA ETICA 2° 1
AGITADOR MAGNETICO 2° 4
BANHO-MARIA 160 TUBOS - LOGEN 2° 1
CENTRIFUGA COROA HORIZONTAL ITR 2° 1
EVAPORADOR ROTATIVO A VACUO 2° 1
MANTA AQUECEDORA 2° 3
FOGAREIRO ELETRICO P/LABORATORIO 2° 1
ESPECTROFOTOMETRO FEMTO 700 2° 1
Laboratério de Quimica
BALANCA DIGITAL ELETRONICA BG 440 2e2° 3
MUFLA QUIMIS 2e 20 1
AGITADOR MECANICO P/BAIXA VISCOSIDADE 2e 20 1
BOMBA DE VACUO 2e 20 2
REFRIGERADOR 360 L CONSUL 2e 20 1
MEDIDOR DE PH BANCADA -MPA-210 C/1MS 2e 20 17
PEAGAMETRO PORTATIL - LUCADEMA 2e 20 2
TURBIDIMETRO MICROPROCESSADO - LUCADEMA 2e 20 1
MANTA AQUECEDORA 2e 20 6
EVAPORADOR ROTATIVO A VACUO - MARCONI 2e 20 1
AGITADOR DE TUBOS PHOENIX 2e 20 2
BALANCA ELETRONICA - MARTE 2e 20 1
CHAPA AQUECEDORA FISATOM 2e 20 1




PLACA AQUECEDORA 2e2° 3
BOMBA DE VACUO E AR - PRISMATEC 2e2° 2
CONDUTIVIMETRO TECNAL TEC-4MP 2e2° 1
BANHO-MARIA DE 8 BOCAS 2e2° 1
KIT PENEIRAS GRANULOMETRICAS GRANUTEST 2e2° 1
OSMOSE REVERSA GEHAKA (2017) 2e2° 1
BALANCA ANALITICA 2e2° 4
AGITADOR MAGNETICO 2e2° 4
CONDUTIVIMETRO PORTATIL TECNOPON 2e2° 3
ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM 2e2° 1
BLOCO DIGESTOR MARCONI 2e2° 1
BANHO TERMOSTATIZADO MARCONI 2e2° 1
CENTRIFUGA METROTERM 2e2° 1
Laboratério de Microbiologia Basica
ESTUFA ANALOGICA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM 147 LITRO 2° 1
DEIONIZADOR 50 L/H 2° 1
DESTILADOR DE AGUA 4 L/H GEHAKA 2° 1
FORNO DE MICROONDAS 32 L LG 2° 1
BALANGA ANALITICA 2° 1
AUTOCLAVE VERTICAL LOGEN 2° 1
AGITADOR DE TUBOS PHOENIX 2° 3
ESTERILIZADOR INFRAVERMELHO 2° 1
ESTERILIZADOR INFRAVERMELHO 2° 1
ESTERILIZADOR INFRAVERMELHO 2° 1
LIQUIDIFICADOR DOMESTICO MALLORY 2° 2
JARRA ANAEROBICA 2° 2
AGITADOR MAGNETICO S/AQUECIMENTO 2° 3
CONTADOR DE COLONIAS DIGITAL - PHOENIX 2° 3
CONTADOR DE COLONIAS 2° 2
BANCADA DE FLUXO LAMINAR VERTICAL - FILTERFLUX 2° 1
REFRIGERADOR 360 L CONSUL 2° 1
BANHO METABOLICO - SOLAB 2° 1
MICROSCOPIO BINOCULAR OPTON TIM 2008 2° 1
MICROSCOPIO BIOLOGICO BINOCULAR - PHOTONICS BIO2-SSI 2° 5
ESTUFA BACTERIOLOGICA LOGEN 2° 2
BANHO MARIA P/ TUBOS LOGEN 2° 1
MICROCOMPUTADOR 2° 1
BARRILHETE 30 L PERMUTION 2° 1
JARRA ANAEROBICA (PEQUENA) 2° 1
REFRIGERADOR CONSUL 2° 1
AUTOCLAVE 18 L LOGEN 2° 1
Laboratério de Fisica
KIT DIDATICO P/ELETRICIDADE C/POTENCIOMETRO 1°e 2° 3
APARELHO P/ DETERMINACAO DE PONTO DE FUSAO 1°e 2° 2
AMPLIFICADOR DE AUDIO 55 W - BRAX 1°e 2° 3
BALANGCA SUPERINOX 5 KG BALMAK 1°e 2° 2
MULTIMETRO DIGITAL DT830D LEE 1°e 2° 7
MULTIMETRO DIGITAL FOXLUX 1°e 2° 2
GERADOR DE SINAIS COM AMPLIFICADOR BRAX 1°e 2° 1
MULTIMETRO DIGITAL GC 1°e 2° 2
MULTIMETRO DIGITAL HYX 1°e 2° 3
MICROONDAS BRASTEMP 1°e 2° 1
BALANGA ANALITICA 1°e 2° 2
APARELHO RAIO X 1°e 2° 1
QUADRO TRIGONOMETRICO 1°e 2° 3
CALORIMETRO 1°e 2° 1
KIT EXPERIMENTAL 1°e 2° 4
KIT DE OTICA 1°e 2° 2
OSCILOSCOPIO DIGITAL 1°e 2° 2
MULTIMETRO 1°e 2° 16
Laboratério de Engenharia de Alimentos |
ESTUFA C/CIRCULACAO DE AR FORCADO | 3°e5° | 1




BANHO MARIA NOVA ETICA

30

—_

AGITADOR MAGNETICO S/AQUECIMENTO

30

w

Laboratério de Engenharia de Alimentos Il

ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZAGAO 4°eb° 1
AUTOCLAVE VERTICAL 225 L 50 ano 1
AGITADOR MAGNETICO 50 ano 4
BALANCA ANALITICA - SHIMADZU 4°eb° 1
BANHO METABOLICO - SOLAB 4°eb° 1
SISTEMA DE OSMOSE REVERSA - PERMUTION 4°eb° 1
FERMENTADOR BIORREATOR-TECNAL TEC-BIO 4,5 VI 4°eb° 1
BATERIA DE EXTRACAO 06 PROVAS 4°eb° 1
BATERIA DE AQUECIMENTO P/EXTRATORES 4°eb° 1
SISTEMA DE FILTRACAO DE FIBRA BRUTA 3° 1
MICRODESTILADOR DE ALCOOL SOLAB SL77 4°e " 1
ESTUFA A VACUO SOLAB SL104/27 4°e " 1
BOMBA CENTRIFUGA 4°eb° 1

Laboratorio de Desenvolvimento de Processos e Produtos

INCUBADORA REFRIGERADA C/ AGITAGCAO

3°ehe

AGITADOR MECANICO C/CONVERSO, tipo Turrax

59

ANALISADOR DE TEXTURA TA-XT21 STABLE

59

BALANCA ANALITICA MARK 210 A

59

DIGESTOR P/ DETERMINACAO FIBRA BRUTA

59

AGITADOR MAGNETICO MACRO

59
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Laboratério de Microbiologia de Alimentos

INCUBADORA DE BOD - 334 L - TECNAL 3°eb" 1
AUTOCLAVE VERTICAL 50 L LOGEN 3°eb" 2
ESTUFA BACTERIOLOGICA LOGEN 3°eb" 2
ESTERILIZADOR INFRAVERMELHO 3°eb" 1
BANHO-MARIA MICROPROCESSADO 3°eb" 2
CONTADOR DE COLONIAS DIGITAL - PHOENIX 3°eb" 3
JARRA ANAEROBICA 3°eb" 4
MICROSCOPIO BINOCULAR OPTON TIM 2008 3°eb" 3
CONTADOR DE COLONIAS 3°eb" 3
AUTOCLAVE VERTICAL 18 L 3°eb" 1
ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM 3°eb" 2
AGITADOR MAGNETICO 3°eb" 1
STOMACHER MARCONI 3°eb" 1
FORNO DE MICROONDAS ELECTROLUX 3°eb" 1
ESTUFA BACTERIOLOGICA LOGEN 3°eb" 3
PIPETADOR AUTOMATICO KASVI 3°eb" 1
ESTEREOMICROSCOPIO - TECNIVAL SQF-F 3°eb" 1
MICROSCOPIO BINOCULAR OPTON TIM 2008 3°eb" 5
BALANCA DIGITAL ELETRONICA BG 440 3°eb" 1
BANCADA DE FLUXO LAMINAR 3°eb" 1
AGITADOR DE TUBO VORTEX - PHOENIX 3°eb" 4

Laboratorio de Desenvolvimento de Processos e Produtos An

imal

FREEZER VERTICAL 231 L CONSUL 4°eb° 1
CENTRIFUGA MICROPROCESSADA QUIMIS Q222TM1 4°eb° 1
BALCAO C/03 PORTAS 4°eb° 3
INCUBADORA REFRIGERADA C/ AGITACAO 4°eb° 1
BALCAO COM TAMPO E TRES PORTAS 4°eb° 1
MESA PARA MICROCOMPUTADOR 4°eb° 2
MESA DE MADEIRA C/ 03 GAVETAS 4°eb° 1
LAVADORA ULTRA-SONICA ULTRONIQUE 4°eb° 1
CADEIRA ESTOFADA SIMPLES 4°eb° 1
CONDICIONADOR DE AR SPLIT 12000 QF GREE 4°eb° 1
ARMARIO 2 PORTAS 4°e 8" 2
SUPORTE UNIVERSAL PARA BURETA 4°e 8" 2
MESA PARA REUNIAO BEGE 2,0X1,0 4°eB° 1
BANHO ULTRATERMOSTATIZADO MARCONI 4°eB° 2
BARRILHETE 10 L MAXLABER 4°eB° 1
SISTEMA P/ DETERMINACAO GORDURA MARCONI 4°eB° 1




AGITADOR MECANICO C/CONVERSO 4°eb° 1
INCUBADORA REFRIGERADA COM AGITACAO 4°eb° 1
CRONOMETRO DIGITAL CRONOBIO SW2018 4°eb° 1
MICROCOMPUTADOR ATHLON XP 2.0 4°eb° 1
MONITOR LED 18,5 AOC E950SWN 4°eb° 1
BALANCA ANALITICA MARK 210 A 4°eb° 2
VALVULA PROPORCIONAL P/REATOR- TECNAL TEC-BIO VP 4°eb° 1
MICRO ULTRA CENTRIFUGA HITACHI 4°eb° 1
CAMARA FRIA 220V 4°eb° 2
CUTER 220V (01 CAIXA GERAL P TRES) 4°eb° 1
TAMBLER 220V 4°eb° 1
COZEDOR DE PRESUNTO 220V 4°eb° 1
REFRIGERADOR 110V 4°e " 1
FREEZER 4°e " 1
FOGAO INDUSTRIAL 4°e " 1
PASTEURIZADOR 4°eb° 2
IOGURTEIRAS 4°eb° 1
DESNATADOR 4°eb° 1
SERRA FITA PARA CORTAR CARNE 4°e " 1
CRONOMETRO DIGITAL CRONOBIO SW2018 4°e " 2
BATEDEIRA DE MATEIGA 4°e " 1
FRACIONADEIRA 4°eb° 1
TANQUE DE ACO INOXIDAVEL PARA QUEIJOS 4°eb° 3
TACHO PARA REQUEIJAO E DOCE DE LEITE 4°eb° 1
MESA DE INOX 4°eb° 1

Laboratorio de Termodinamica e Quimica dos Alimentos

ESTUFA C/CIRCULACAO DE AR FORCADO

30

—_

OSMOSE REVERSA P/PURIFICACAO DE AGUA-SPRINGWAY
N209120029

30

—_

CAPELA P/ EXAUSTAO DE GASES

30

EVAPORADOR ROTATIVO A VACUO

30

DETERMINADOR DE FIBRA - TECNAL TE149

30

BALANCA ANALITICA

30

BALANCA SEMI-ANALITICA

30

BOMBA PERISTALTICA 04 CANAIS- MILAN BP600

30

AGITADOR MAGNETICO - GEHAKA

30

BANHO MARIA NOVAETICA

30

HOMOGENEIZADOR, DESINTEGRADOR E EMULSIFICADOR

30

—_ et )| = (| = | = - -

Laboratorio de Analise Fisico-Quimica de Alimentos

MANTA AQUECEDORA

30

BANHO TERMOSTATIZADO

30

BALANCA SEMI-ANALITICA SHIMADZU VX420H N°D446211246

30

AGITADOR DE TUBO VORTEX - PHOENIX

30

DIGESTOR P/ DETERMINACAO FIBRA BRUTA - MARCONI

30

AGITADOR MAGNETICO

30

FORNO MUFLA MICROPROCESSADO

30

BOMBA DE VACUO MOD. 131 LOGEN

30

PLACA AQUECEDORA EM ALUMINIO MOD. 503

30

DETERMINADOR DE UMIDADE INFRA VERMELHO-BEL TOP RAY

30

BLOCO DIGESTOR EM ALUMINIO

30

ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM

30

ESPECTROFOTOMETRO FEMTO 700 PLUS

30

CRIOSCOPIO ELETRONICO DIGITAL- ITR MK540 FLEX PORTATIL

30

DESTILADOR P/ DETERMINACAQO DE NITROGENIO

30

MOINHO ANALITICO 50 ML

30

SUPORTE UNIVERSAL PARA BURETA

30

DESSECADOR DE VIDRO A VACUO

30

REDUTEC MARCONI

30
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PHMETRO GEHAKA 3°
Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal
MULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS 4°e 5° 4
LIQUIDIFICADOR DOMESTICO 4°e 5° 5




LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAP. 2 L - METVISA 4° e 5° 3

BATEDEIRA DOMESTICA - BRITANIA 4° e 5° 4

DESIDRATADOR/DEFUMADOR 4° e 5° 1

FORNO TURBO ELETRICO 4° e 5° 1

SELADORA DE SAQUINHOS 4° e 5° 1

ILUMINADOR ELETRICO DE INSETOS 4° e 5° 1

SELADORA A VACUO 4° e 5° 2

MOINHO DE PAO - PROGAS 4° e 5° 1

MICROMOINHO P/GRAOS 4° e 5° 1

CAPELA P/ EXAUSTAO DE GASES 4° e 5° 1

MOINHO DE ROTOR SOLAB SL31 4° e 5° 1

MOEDOR E EXTRUSOR DE MASSAS FRESCAS 4° e 5° 1

BALANCA ELETRONICA C&F MOD. P-6 4° e 5° 1

FOGAO A GAS C/ 04 BOCAS INDUSTRIAL 4° e 5° 2

RECRAVADEIRA SEMI AUTOMATICA-MACANUDA RM-AS 4° e 5° 1

CENTRIFUGA INDUSTRIAL 4° e 5° 1

TACHO PARA FABRICACAO DE DOCES E REQUEIJAO 4° e 5° 1

FREEZER HORIZONTAL 420 L CONSUL 4° e 5° 1

REFRIGERADOR 340 L CONSUL 4° e 5° 1

FREEZER VERTICAL 260 L ELECTROLUX 4° e 5° 1

MODELADORA DE PAES - BRAESI 4° e 5° 1

MASSEIRA ESPIRAL 4° e 5° 1

SELADORA DE BANDEJA 4° e 5° 1

FRITADEIRA INDUSTRIAL ELETRICA - PROGAS 4° e 5° 1

FATIADOR ELETRICO DE PAES - PROGAS 4° e 5° 1

FRITADEIRA INOX A GAS - AGUAEOLEO-12L 4° e 5° 1

DIVISORA DE MASSA - TORFER 4° e 5° 1

CAMARA P/CRESCIMENTO DE PAES 4° e 5° 1

CILINDRO PARA MASSA 4° e 5° 1

ILUMINADOR ELETRICO DE INSETOS 4° e 5° 1

BALANCA ELETRONICA 4° e 5° 1

BOMBA CENTRIFUGA P/EXTRACAO FLUIDOS 4° e 5° 1

AGITADOR DE PENEIRAS C/ BATIDA INTERMITENTE 4° e 5° 1

ESPREMEDOR INDUSTRIAL DE FRUTAS CITRICAS 4° e 5° 3

FRITADEIRA ELETRICA MONDIAL 4° e 5° 1

CENTRIFUGA CAPOHBACH 4° e 5° 1

CAMARA FRIGORIFICA 4° e 5° 2

Cozinha Experimental

FORNO ELETRICO MILLER 3° 1

FOGAO A GAS C/ 06 BOCAS DUPLAS - MACANUDA 3° 1

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAP. 2 L - METVISA 3° 1

FORNO DE MICROONDAS ELECTROLUX 3° 1

LIQUIDIFICADOR BRITANIA ELETRONIC FLTER 110V 3° 1

MULTIPROCESSADOR CADENCE BLENDER BLD-300 110V 3° 1

BALANGCA ELETRONICA - MARTE 3° 1

REFRIGERADOR 320 L DAKO 3° 1

COIFA EM INOX 2,0X83,0 3° 1

22.5. Espaco Fisico para o Curso/Curriculo
Sala (Campus Regional de Umuarama — Centro de Arg:racter/?t/cas y) Alunos/ | Turmas/
Tecnologia) Ano (mz ) Existente construir Turma Semana

Sala 9B — Bloco A 1° 96 40/1 11
Sala 12 — Bloco A 2° 96 40/1 11
Sala 14 — Bloco A 3° 48 40/1 11
Sala 9A — Bloco A 4° 48 40/1 11
Sala 7 — Bloco A 5° 96 40/1 11




UEM - Projeto Pedagdgico de Curso de Graduagdo

22.6. Laboratérios Especificos do Curso

Laboratorio de Engenharia de Alimentos |

Laboratério de Engenharia de Alimentos |l

Laboratério de Desenvolvimento de Processos e Produtos

Laboratério de Microbiologia de Alimentos

Laboratério de Termodindmica e Quimica de Alimentos

Laboratério de Analise Fisico-quimica de Alimentos

Laboratério de Analise Sensorial

Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal

Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Animal

Cozinha Experimental

22.7. Biblioteca: Bibliografia Basica e Complementar

O Campus Regional de Umuarama — Centro de Tecnologia conta com biblioteca prépria com horario
de funcionamento das 7h30 as 22h. O acervo bibliografico pode ser consultado através da biblioteca virtual
ou pelo aplicativo Sophia (que é disponibilizado de forma gratuita).. Na avaliagcdo externa (realizada no ano de
2015) para reconhecimento do curso, a avaliadora destacou que: O espago fisico da
biblioteca permite o uso para leitura individual e trabalhos em grupo, bem como acesso a internet pelo
sistema de consulta as bibliotecas virtual, o numero de exemplares para bibliografia basica é adequado, no
entanto, indica a necessidade de aumentar o nimero de exemplares para bibliografia complementar. O Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI) do Departamento de Tecnologia prevé a aquisicao de livros e
reposicdo de acervo e desta forma, o nUmero de exemplares para bibliografia complementar vem sendo
adequado.

23. Processo Seletivo de Ingresso, Implantacao e Regularidade (Para EAD e
Projetos vinculados a Programas)

_X_




