Universidade Federal
da Grande Dourados

Faculdade de Engenharia

RESOLUCAO N° 63 DE 31 DE MARCO DE 2021

O CONSELHO DIRETOR DA FACULDADE DE ENGENHARIA, da
Fundacdo Universidade Federal da Grande Dourados, no uso de suas atribui¢des
legais, considerando a Resolu¢do N.° 04/2021-AD/CEPEC, em reunido extraordindria
realizada no dia 31/03/2021, resolve:

1. Aprovar os Relatorios Técnicos da Coordenagdo do Curso de Engenharia
de Alimentos para oferta ndo presencial dos componentes curriculares
durante o Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases

(RAEMF) relacionados abaixo, partes integrantes desta Resolucao.

Componente Curricular Professor(a)

1000035-Analise de Alimentos 11 Silvia Maria Martelli

10000140-Desenvolvimento de Novos Eliana Janet S. Argandofia
Produtos
1000042-Embalagens de Alimentos William Renzo Cortez Vega

10009882-Estagio Curricular Supervisionado | Raquel Manozzo Galante

10000128-Laboratorio de Alimentos Leandro Osmar Werle
10000144-Mi:;0ntii6(1)11t(:)gsia Aplicada a Cristina Tostes Filgueiras
10000147-Tecnologia de Carnes Angela Dulce C. Altemio

10000148-Tecnologia de Cereais e Panificagcdo | Vitor Augusto dos S. Garcia

10000151-Tecnologia de Oleos e Gorduras Rosalinda Arévalo Pinedo

2. Aprovar os Planos de Ensino Académico Emergencial das disciplinas

constantes no quadro acima.

~—

Gerson sa Gibelli
Diretor de Faculdade
Mat. Si 2040560

FAEN - UFGD

Faculdade de Engenharia — UFGD
& (67) 3410-2160, e-mail: faen@ufgd.edu.br
Rodovia Dourados/Itahum, km 12, = Caixa Postal 364, CEP 79.804-970, Dourados/MS



u F G D Universidade Federal
da Grande Dourados

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Analise de Alimentos Il

Periodo letivo: 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1) | CH total: 72 h/a
CHT (se for o caso): 54 h/a

CHP: 18 h/a
Nome completo do(s)/da(s) professore(s)/a(s):
SILVIA MARIA MARTELLI
EMENTA Caracterizagao e quantificagdo de carboidratos, acidos graxos, acidos organi-

cos, aminoacidos, pigmentos, vitaminas e aditivos em alimentos.

OBJETIVOS GERAL: Introduzir aos discentes do curso de Engenharia de Alimentos técni-
cas avangadas de analise instrumental utilizadas na industria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS :

* Conhecer as principais analises instrumentais utilizadas na industria de
alimentos e seus conceitos basicos.

* Identificar quais equipamentos sao utilizados em cada analise e suas
possiveis aplicacdes.

* Desenvolver a habilidade de avaliar cada analise instrumental de forma
a estar apto para escolher a que melhor se aplica para cada tipo de
composto avaliado.




PROGRAMA B
INTRODUGAO
* Solucgdes e dispersodes

UNIDADE 1. Introducdo aos métodos avancados de analise instrumental
de alimentos

1.1 Métodos analiticos quantitativos

1.2 A escolha do método

1.3 Amostragem

1.4 Preparo e Padronizagao de Solugdes

1.5 Calibragao

1.6 Qualidade e seguranga analitica

UNIDADE 2. Cromatografia

2.1 Principios de Cromatografia

2.2 Cromatografia em Papel

2.3 Cromatografia em Camada Delgada

2.4 Cromatografia em Coluna Aberta

2.5 Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC) (Principios da HPLC/Efici-
éncia da coluna em cromatografia

liqguida/ Equipamentos e detectores para cromatografia liquida)

2.6 Cromatografia Gasosa (GC) (Principios da cromatografia gasosa/ Instru-
mentacéo/ Fases estacionarias /injetores

e detectores para CG)

2.7 Aplicagao na anadlise de alimentos

UNIDADE 3. Colorimetria

3.1 Introdugao a colorimetria
3.2 Espectro eletromagnético
3.3 Analises colorimétricas

3.4 Aplicagbes em alimentos

UNIDADE 4. Espectrofotometria Ultra-Violeta e Visivel em Analise de Ali-
mentos

4.1 UV/VIS: Fundamentos

4.2 Absorgéao atdbmica e molecular de radiagao
4.3 Grupos cromoforos

4.4 Transmitanica e Absorvancia

4.5 Lei de Lambert-Beer

4.6 Aplicagéo na analise de alimentos

4.7 Instrumentagao

UNIDADE 5. Espectroscopia de Emissao e Absorgao Atomica
5.1 Principios;

5.2 Espectroscopia de emisséo e de absorgao atdmica;

5.3 Excitagcdo de amostras;

5.4 Instrumentacéo;

5.5 Interferéncias

5.6 Analises qualitativas e e quantitativas;

5.7 Quimica da chama;

5.8 Fontes de absorgao atémica;

BIBLIOGRAFIA BA- v EWING, Galen W. Métodos instrumentais de analise quimica. S&o Paulo:

SICA Blucher, 1972. v.2p.

v OHLWEILER, Otto Alcides. Quimica analitica quantitativa . 2. ed. Rio de Ja-
neiro, RJ: LTC, 1978. v.3.

v SAAD, William Abrao; PARRA, Osorio Miguel. Instrumentagao cirurgica. 2.
ed. Rio de Janeiro, RJ: Atheneu, 1982. 115p.

v SKOOG, Douglas A; HOLLER, F. James; NIEMAN, Timothy A. Principios de
analise instrumental. 5. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2006. 836p.




BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

v ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos quimi-
cos e fisicos para analises de alimentos. 32 ed. vol. 1. Sdo Paulo: O Institu-
to, 1985. 533p.

v CECCHI, H.M. Fundamentos Teodricos e Praticos em Analise de Alimentos.
Universidade Estadual de Campinas. Editora UNICAMP, 22 edigdo. SP.
2003.

v SKOOG, WEST, HOLLER, CROUCH. Fundamentos de Quimica Analitica. 8
edicao. 1026 p.

v HARRIS, D. C. Andlise Quimica Quantitativa. Ed. Livros Técnicos e Cientifi-
cos. RJ. 2011. 868 p.

PROCEDIMENTOS
DE ENSINO

As aulas teodricas e praticas serdo sincronas/assincronas e disponibilizadas no
drive da discplina.

Serado disponibilizados no drive da disciplina: videos sobre os tépicos da
ementa e o conteudo das aulas tedricas, bem como os roteiros das aulas pra-
ticas em PDF.

RECURSOS

Sera utilizada a plataforma Google meeting para as aulas sincronas e o
google form, moodle ou e-mail para as atividades avalitivas. Também serao
utilizadas ferramentas como o Quizizz como avaliagao ou parte de avaliagéo.

AVALIAGAO

Sera considerado aprovado o estudante que obtiver média final igual ou supe-
rior a seis (6).

O estudante que nao entregar uma das provas podera realizar a prova substi-
tutiva de acordo com a legislagéo vigente na UFGD. A media final sera calcu-
lada da seguinte maneira:

MF = MA, no caso de alunos aprovados sem Exame
MF = EF, no caso de alunos aprovados com Exame

MA= (P1+T1)/2
MF= Média Final

MA = Média de aproveitamento
EF = Exame Final.

As provas e exame final serdo no horario da aula tedrica de forma sincrona,
utilizando o google form, valendo 10 pontos cada.

P1: 28/04/2021
P2: 26/05/2021
PS: 02/06/2021
EF: 09/06/2021

Dourados-MS: 01/03/2021




Pré-Reitoria de Ensino de Graduagéo - PROGRAD

Relatério Técnico da Coordenagao do Curso

(Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases - RAEMF)

Orientagées prévias importantes:

a) Este Relatorio Técnico devera ser elaborado pelo Coordenador de Curso para os
seguintes componentes curriculares: estdgio supervisionado obrigatério, internato,
disciplinas com carga hordria prdtica (independentemente de as praticas necessitarem
infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Relatério Técnico devera ser submetido a aprovagao do Conselho Diretor da Faculdade
e, apos, devera ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugao de

aprovacao. .
APRESENTACAO

1. CURSO: Engenharia de Alimentos

2. GRAU: Bacharelado

3. NOME E CODIGO DO COMPONENTE: : ANALISE DE ALIMENTOS II
(10000135)

4. ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 52

CARGA HORARIA DO COMPONENTE: 72 HORAS

o

PERIODO DA OFERTA (RAEMF): 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1)

DOCENTE RESPONSAVEL PELA OFERTA: Profa. SILVIA MARIA MARTELLI

N




Pré-Reitoria de Ensino de Graduagéo - PROGRAD
JUSTIFICATIVA

1. JUSTIFICATIVA:
Conhecer as diferentes técnicas utilizadas na analise instrumental de alimentos. Iden-
tificar os principais equipamentos utilizados na analise de alimentos.

2. OBIJETIVOS DA APRENDIZAGEM:

GERAL:

Introduzir aos discentes do curso de Engenharia de Alimentos técnicas avangadas de ana-
lise instrumental utilizadas na industria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS :

* Conhecer as principais analises instrumentais utilizadas na industria de alimentos e
seus conceitos basicos.

* Identificar quais equipamentos sao utilizados em cada analise e suas possiveis apli-
cacoes.

* Desenvolver a habilidade de avaliar cada analise instrumental de forma a estar apto
para escolher a que melhor se aplica para cada tipo de composto avaliado.

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO
PRESENCIAL

1. PROCEDIMENTOS ADOTA- As aulas tedricas e praticas serao sincronas/assin-
DOS cronas e disponibilizadas no drive da disciplina.
Serao disponibilizados no drive da disciplina: videos
sobre os topicos da ementa e o conteudo das aulas
tedricas, bem como os roteiros das aulas praticas

em PDF.
2. MEIOS E TECNOLOGIAS Sera utilizada a plataforma Google meeting para as
DIGITAIS DE INFORMAGCAO | aulas sincronas e o google form, moodle ou e-mail
E COMUNICACAO para as atividades avaliativas. Também serao utiliza-

das ferramentas como o Quizizz como avaliagdo ou
parte de avaliagéo.

3. AMBIENTE VIRTUAL DE Plataforma Google meet, google form, moodle.
APRENDIZAGEM

4. OUTRAS INFORMACOES
(SE NECESSARIO)




Pré-Reitoria de Ensino de Graduagéo - PROGRAD

Profa. Silvia Maria Martelli

Coordenadora do curso de Engenharia de Alimentos- Faculdade de Engenharia -UFGD



u F G Universidade Federal
da Grande Dourados

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos

Periodo letivo: 2020/1

CH total: 72h
CHT (se for o caso): 36h (Terca-feira: 15:15 — 16:55 h)
CHP: 36h (Quarta-feira, 13:20 — 15:00 h)

Nome completo do(s)/da(s) professore(s)/a(s):

Eliana Janet Sanjinez Argandoia

EMENTA

Importancia, Definicdo e Caracterizagdo de Novos Produtos.
Avaliacdo e tendéncias de mercado. Processo de desenvolvimento de
produtos alimenticios. Embalagem. Rendimento e custos. Rotulagem
e Registro de novos produtos. Estratégia de Marketing. Experimento:
Desenvolvimento de um produto

OBJETIVOS

Objetivo geral: Pesquisar, desenvolver ou aperfei¢coar, em laboratorio
ou na forma de projeto, um produto, uma técnica ou um processo
tendo como base fundamental as disciplinas das areas de Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos.

Obijetivos especificos: Ao término da disciplina o estudante devera ser

capaz de:

» Compreender cada etapa do processo de desenvolvimento de um
novo produto desde a concepgéo da ideia ao produto acabado.

» Saber identificar as oportunidades dentro do mundo atual,
globalizado, valorizando as influéncias culturais, especificidades,
potencialidades e equilibrio com o meio ambiente a fim de gerar
ideias e produtos inovadores.

» Compreender aspectos gerais que envolvem o estudo da vida util
de um novo produto. Avaliar fatores intrinsecos e extrinsecos para
definir o tempo de estocagem.

PROGRAMA

Os conteudos tedricos e praticos ministrados nas aulas séo:
1. O futuro da alimentacéo e a agricultura: Tendéncias e desafios.
Atividade: Identificar tendéncias de produtos alimenticios em tempos|
de Pandemia. (Revisao). Em 10/03/2021.
2. Engenheiro empreendedor. Andlise de empreendedorismo.
Atividade: Testes de verificagdo da formagao empreendedora. Em
10/03/2021.
3. A inovagao como estratégia. (Revisao)
Atividade: Identificagcdo de conceitos de inovagdo de produto e de
processo. Em 17/03/2021
4. Propriedade intelectual.
Atividade: Verificagdo do conhecimento — Questionario. Em
17/03/2021. (0,5 pontos)
5. Mercado de alimentos. Segmentacao de Mercado.
Atividade: Identificagdo de segmento de mercado. Em 24/03/2021.
(0,5 pontos)
6. Geragao e identificacao de ideias. Conceito de criatividade.
Atividade: Aplicagédo de técnicas para a identificagcdo e geragédo de|
ideias. Em 31/03/2021 (0,5 pontos)
7. Marketing. Produto no Mercado.
Atividade: Identificacdo da divulgacdo a partir de redes sociais. Em
07/04/2021. (0,5 pontos)
8. Projeto conceitual.
Atividade: Geragao de Conceito de Produto Em 14/04/2021

9. Planejamento de projeto.




Atividade: Uso da ferramenta SWOT e CANVAS para o produto. Em|
14/04/2021. (0,5 pontos)

10. Inovagéo na tecnologia do processamento de Alimentos.
Atividade: Proposta de tecnologia para produto inovador. Em
28/04/2021. (0,3 pontos)

11. Desenvolvimento do projeto

Atividade: Construgdo da casa da Qualidade QFD. Em 28/04/2021.
(0,5 pontos)

12. Informagao Nutricional e Rotulagem. Legislagéo.

Atividade: Elaboragdo da tabela nutricional para o produto proposto.
Em 05/05/2021. (0,5 pontos)

13. Andlise de custos: Diretos, indiretos, custo final.

Atividade: Elaboragéo planilha de Custos diretos e indiretos. Em
12/05/2021. (0,2 pontos)

14. Desenvolvimento do produto alimenticio.

Atividade: Video do produto desenvolvido ou proposto. Em 19/05/2021

BIBLIOGRAFIA BASICA

Os livros indicados encontram-se na biblioteca online da UFGD. Para
acessa-los o estudante tera que ingressar com seu login a biblioteca
virtual.

Mike, B. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos
produtos . [Digite o Local da Editora]: Editora Blucher, 2011.
9788521214380. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521214380/. Ac
esso em: 16 de fevereiro de 2021

Cheng, LC QFD: Desdobramento da Fungao Qualidade na Gestao
de Desenvolvimento de Produtos . [Digite o Local da Editoral:
Editora Blucher, 2010. 9788521216919. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521216919/. Ac
esso em: 16 de fevereiro de 2021

Dhruv, G. Marketing . [Digite o Local da Editora]: Grupo A, [Inserir
ano de publicar]. 9788580555516. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788580555516/. Ac
esso em: 16 de fevereiro de 2021

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Segurancga dos alimentos: legislagdes utilizadas para
garantir a qualidade dos alimentos no brasil.
https://blog.neoprospecta.com/legislacao-para-garantia-da-seguranca-

dos-alimentos/
Padrées microbiolégicos de alimentos e sua aplicagao.
https://www.in.gov.br/web/dou/-/resolucao-rdc-n-331-de-23-de-

dezembro-de-2019-235332272

Analise de Alimentos: mudanca na legislagao
https://www.controlare.com.br/blog/seguranca-alimentar/analise-de-

alimentos-mudanca-de-legislacao/

PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Aula expositiva dialogada sincrona, estruturada de acordo com o
conteudo  programatico.  Questionarios para estimular o
empreendedorismo e a criatividade. Videos e filmes: "O pipoqueiro
\Valdir", "A vida secreta de Walter Mitty" para facilitar a discusséo e
participagao do grupo.

Os temas abordados serdo complementados pela leitura de alguns
capitulos da bibliografia basica, com a finalidade de auxiliar a
construgao do Desenvolvimento do novo produto.

Com base nas leituras o estudante devera responder Questionarios e
realizar atividades descritas no Programa. Cada atividade devera ser
compartilhada e discutida na sala virtual atribuindo-se uma pontuagao,
conforme apresentado no Plano.

RECURSOS

Computador, recursos informaticos/softwares (editor de texto),
ferramentas de comunicagdo virtual (google meet e youtube).
Apresentacdes em Power Point. Uso da internet estabelecendo|
critérios de busca confiaveis de videos que abordem tecnologia de
produto e de processo.

AVALIAGAO

O desempenho dos estudantes sera verificado pelos seguintes
critérios de avaliagao:

MA =( A +B+ C)

onde

- (MA) Média de Aproveitamento = 10

- (A) Realizagéo de Atividades = 4,0 pontos.

- (B) Relatério do Desenvolvimento do produto = 2,0 pontos.




- (C) Video do desenvolvimento do produto = 4,0 pontos

O Relatdrio devera ser entregue até 19/05/2021. O video do produto
devera ser apresentado em sala virtual do Google meet ou WhatsApp
ou outra. Conforme disponibilidade de acesso virtual do estudante até|
26/05/2021. A avaliagdo substitutiva sera uma prova escrita, em
01/06/2021. Sera considerado aprovado o estudante que obtiver]
média de aproveitamento igual ou superior a seis (6,0), e que tenha
frequéncia de, no minimo, 75% nas atividades da disciplina.

Do Exame Final: Somente podera prestar Exame final (Prova escrita)
o estudante que obtiver frequéncia igual ou superior a 75% e MA igual
ou superior a 4,0 e inferior a 6,0. Neste caso o estudante sera
aprovado se obtiver nota igual ou superior a 6,0 (seis virgula zero) no
Exame, em data de 08/06/2021, conforme cronograma de Exame
Final do Calendario académico da Instituigio.

A s/ Dourados-MS: 15/02/2021

o ‘1 IR

Profa. Eliana Janet éa?%jinez Argandofia



Pré-Reitoria de Ensino de Graduagéo - PROGRAD

Relatério Técnico da Coordenagao do Curso
(Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases - RAEMF)

Orientagdes prévias importantes:

a) Este Relatorio Técnico devera ser elaborado pelo Coordenador de Curso para os
seguintes componentes curriculares: estdgio supervisionado obrigatério, internato,
disciplinas com carga hordria prdtica (independentemente de as praticas necessitarem
infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Relatério Técnico devera ser submetido a aprovagao do Conselho Diretor da Faculdade
e, apos, devera ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugdo de

aprovacao. .
APRESENTACAO

1. CURSO: Engenharia de Alimentos

2. GRAU: Bacharelado

3. NOME E CODIGO DO COMPONENTE: DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
(10000140)

4. ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 92

5. CARGA HORARIA DO COMPONENTE: 72 HORAS

6. PERIODO DA OFERTA (RAEMF): 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1)

7. DOCENTES RESPONSAVEIS PELA OFERTA: Profa. Eliana Janet Sanjinez Argandofia




Pré-Reitoria de Ensino de Graduagéo - PROGRAD

JUSTIFICATIVA

1. JUSTIFICATIVA:
Pesquisar, desenvolver ou aperfeicoar um produto, uma técnica, um processo ou um pro-

jeto tendo como base fundamental as disciplinas das dreas de Ciéncia, Tecnologia e En-
genharia de Alimentos.

2. OBJETIVOS DA APRENDIZAGEM:
Objetivo geral: Pesquisar, desenvolver ou aperfeigoar, em labora-
torio ou na forma de projeto, um produto, uma técnica ou um pro-
cesso tendo como base fundamental as disciplinas das areas de
Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos.

Objetivos especificos: Ao término da disciplina o estudante devera
ser capaz de:

+ Compreender cada etapa do processo de desenvolvimento
de um novo produto desde a concepc¢éao da ideia ao produto
acabado.

» Saber identificar as oportunidades dentro do mundo atual,
globalizado, valorizando as influéncias culturais, especifici-
dades, potencialidades e equilibrio com o0 meio ambiente a
fim de gerar ideias e produtos inovadores.

« Compreender aspectos gerais que envolvem o estudo da
vida util de um novo produto. Avaliar fatores intrinsecos e
extrinsecos para definir o tempo de estocagem.

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO
PRESENCIAL



Pré-Reitoria de Ensino de Graduacédo - PROGRAD

1. PROCEDIMENTOS
ADOTADOS

Aula expositiva dialogada sincrona, estru-
turada de acordo com o conteudo pro-
gramatico. Questionarios para estimular o
empreendedorismo e a criatividade. Vi-
deos e filmes: "O pipoqueiro Valdir", "A
vida secreta de Walter Mitty" para facilitar
a discusséo e participagao do grupo.

Os temas abordados serdo complemen-
tados pela leitura de alguns capitulos da
bibliografia basica, com a finalidade de
auxiliar a constru¢ao do Desenvolvimento
do novo produto.

Com base nas leituras o estudante deve-
ra responder Questionarios e realizar ati-
vidades descritas no Programa. Cada ati-
vidade devera ser compartilhada e discu-
tida na sala virtual atribuindo-se uma pon-
tuacao, conforme apresentado no Plano.

2. MEIOS E TECNOLOGI-
AS DIGITAIS DE IN-
FORMACAO E COMU-
NICACAO

Computador, recursos informaticos/
softwares (editor de texto), ferramentas
de comunicacéo virtual (google meet e
youtube). Apresentacdes em Power Point.
Uso da internet estabelecendo critérios
de busca confiaveis de videos que abor-
dem tecnologia de produto e de processo.

3. AMBIENTE VIRTUAL DE
APRENDIZAGEM

Plataforma Google meet, YOUTUBE

4. OUTRAS INFORMA-
GOES (SE NECESSARIO)

Profa. Silvia Maria Martelli

Coordenadora do curso de Engenharia de Alimentos-Faculdade de Engenharia -UFGD




u F G Universidade Federal
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Orientagdes prévias importantes:

a) Este Plano de Trabalho Especifico devera ser elaborado pelo professor para a oferta ndo presencial dos seguintes
componentes curriculares: estagio supervisionado obrigatério, internato e disciplinas com carga horaria pratica

(quando as praticas necessitarem de infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Plano de Trabalho Especifico das atividades de estagio obrigatorio devera ser encaminhado para a Comisséo de

Estagio Supervisionado (COES), requerendo parecer favoravel;

¢) O Plano de Trabalho Especifico devera ser submetido a aprovagédo do Conselho Diretor da Faculdade e, apds, devera
ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugdo de aprovagédo, sendo dispensado o envio dos

pareceres a COGRAD.

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): ENGENHARIA DE ALIMENTOS - BACHARELADO

Componente curricular: EMBALAGENS DE ALIMENTOS

Periodo letivo: 2020/ 1

CH total: 72 horas
CHT (se for o caso):
CHP:

WILLIAM RENZO CORTEZ VEGA

Nome completo do(s)/da(s) professore(s)/a(s):

EMENTA

OBJETIVOS

Objetivo geral: Oferecer uma visdo geral equilibrada que
o estudante necessita e precisa ter sobre a embalagem
de alimentos, incluindo informacdes sobre as
caracteristicas, propriedades, processo de fabricacado e
aplicagdes sobre os diferentes tipos de embalagem
possiveis de serem produzidas, assim como, tomar
decisbes inteligentes frente a interacdo embalagem
versus alimentos, rotulagens e controle de qualidade.

Objetivos especificos: A final do semestre o aluno devera
ser capaz de:

» Compreender a dinamicidade de setor de embalagem;

» Verificar o panorama geral da engenharia de
embalagem;

» Conhecer as propriedades, caracteristicas das principais
resinas existentes;

+ Compreender a possiveis interagbes que séao
determinadas pelo estudo de estabilidade e

* Perceber a importdncia da legislacdo para as
embalagens de alimentos

PROGRAMA

* Introducdo: Tendéncia do Setor de Embalagens no
Brasil, Algumas tendéncias recentes e inovacbes e
Tendéncias no Mercado de Embalagens. « Embalagens
Metdlicas: Origem das embalagens metalicas,
Embalagens de ago, Embalagens de aluminio, Pros e
contras, Folhas de Ac¢o-Carbono, Aco-Base, Folhas-de-
Flandres (FF), Folhas Cromadas, Folhas de Aluminio,
Laminados, Recravacao, Porcentagem de




Sobreposicao. ¢ Vernizes: Aspectos Legais, Tipos de
vernizes, Processos de aplicacdo, Inovacdes e
tendéncias, Processos de Fabricagdo de Latas com
vernizes, Agrafagem com Vedante, Tipos de vernizes. °
Recipientes de Vidro para Embalagem: Composicao
Quimica, Matérias-Primas para produgao do vidro,
Transparéncia e cores, Propriedades Mecanicas do
vidro, Resisténcia Quimica, Produgdo de Embalagens
de Vidro, Sistema de Fechamento, Tendéncias e
Inovagbes Tecnoldgicas. < Materiais Plasticos para
Embalagens: Consideragbes Gerais, Resinas para
embalagem, Polietileno (PE), Polipropileno (PP),
Poliestireno (PS), Policloreto de Vinila (PVC), Policloreto
de Vinilideno (PVDC), Polifluoreto de vinilideno (PFV),
Politereftalato de Etileno (PET), Poliamidas (PA),
Polivinil Alcool (PVOH), Copolimero de Etileno e Acetato
de Vinila (EVA), Copolimero de Etileno e Alcool Vinilico
(EVOH), lonbmeros (IO), Poliacrilonitrila  (PAN),
Policarbonato (PC). * Biopolimeros: Aspectos Legais -
Prazo de validade, Migracdo e Seguranca, Materiais
Reciclados, Polimeros e Polimerizacdo, Peso Molecular
e Grau de Polimerizagdo, Aditivos e Outros
Componentes, Propriedades de Barreira .
Consideracdes finais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MOURA, REINALDO A.; BANZATO, JOSE MAURICIO.
Embalagem, utilizacao & comercializacao. 5. Sao Paulo:
IMAR, 2007.

ALENCAR, NEWTON DE; MORAIS, JERSHON. Corte e
embalagem de carne bovina e suina [gravacéo de video]. .
Vigosa: CPT, 1999. 62p.

MESTRINER, Fabio. Design de embalagem: curso
avancado. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2005. 175 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CABRAL, A. C. D.; MADI, L. F. C.; SOLER, R. M.; ORTIZ,
S. A. Embalagens de produtos alimenticios. Sdo Paulo:
Coordenadoria da Industria e Comércio do Governo do
Estado de Sao Paulo, 1983.

DANTAS, S. T. Embalagens metalicas e a sua interagao
com alimentos e bebidas. Campinas: CETEA/ITAL, 1999
Artigos cientificos para discusido nas aulas

PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas

Encontros via google meet, para tirar duvidas no horario estabelecido pela
graduacéo e qualquer outro horario combinado com a turma da disciplina
Envio de trabalhos via skype, google meet, e-mail

Envio de material para os alunos em PDF (material didatico para provas
P1, P2, PSe E)

Aulas tedricas expositivas e discussdo de exercicios.

RECURSOS Aulas e artigos em PDF,
skype, google meet, whatsapp para atendimento dos alunos
AVALIAGCAO A avaliacdo da disciplina sera realizada por meio de

provas individuais, distribuidas da seguinte forma: As
provas serao em tempo real através de um dashboard.

N1: avaliagdo parcial 1 — (P1 70% + L.E. 30%) Data:
14/04/2021

N2: avaliagado parcial 2 — (P2 70% + L.E. 30%) Data:
26/05/2021

PS: avaliagdo substitutiva — prova individual (substitui a




menor nota dentre N1 e N2). Data: 02/06/2021

EF: exame final — prova individual sem consulta.
09/06/2021

Para ser aprovado na disciplina, sem a necessidade de
realizar o Exame Final (EF), o aluno devera obter Média
de Aproveitamento (MA) igual ou superior a 6,0. A média
de aproveitamento sera determinada pela seguinte
formula: MA = (N1 + N2)/2 Deve prestar o Exame Final
(EF) o aluno que obtiver Média de Aproveitamento (MA)
igual ou superior a 4,0 e inferior a 6,0. Sera considerado
reprovado o aluno que obtiver Média de Aproveitamento
(MA) inferior a 6,0 apds a realizagdo do Exame Final.

P1 e P2: PROVA ESCRITA
L.E.: LISTA DE EXERCICIOS

Dourados-MS: 17 / 02 / 2021
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Prof. Dr. WILLIA RENZO CORTEZ VEGA




u F G D Universidade Federal
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Relatério Técnico da Coordenacgao do Curso

(Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases - RAEMF)

Orientagdes prévias importantes:

a) Este Relatoério Técnico devera ser elaborado pelo Coordenador de Curso para os seguintes

componentes curriculares: estdgio supervisionado obrigatdrio, internato, disciplinas com carga

horaria pratica (independentemente de as praticas necessitarem infraestrutura fisica e locais

especializados);

b) O Relatério Técnico devera ser submetido a aprovacdo do Conselho Diretor da Faculdade e,

apos, devera ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugdo de aprovagao.

APRESENTACAO

1. CURSO: Engenharia de Alimentos

2. GRAU: graduagao




3. NOME E CODIGO DO COMPONENTE: Embalagens de Alimentos - 10000142

4. ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 7 semestre

5. CARGA HORARIA DO

COMPONENTE (h/a):

CHT: 36

CHP: 36

CH total: 72

6. PERIODO LETIVO DA OFERTA: 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1)

7. DOCENTE RESPONSAVEL PELA OFERTA: WILLIAM RENZO CORTEZ VEGA




JUSTIFICATIVA

JUSTIFICATIVA: Fornecer conhecimento tedrico e pratico sobre embalagens de

alimentos, incluindo informacgGes sobre as caracteristicas, propriedades, processo de

fabricacdo e aplica¢Oes sobre os diferentes tipos de embalagem possiveis de serem

produzidas.

2. OBJETIVOS DA APRENDIZAGEM:

Oferecer uma visao geral equilibrada que o estudante necessita e precisa ter sobre a em-
balagem de alimentos, incluindo informagdes sobre as caracteristicas, propriedades, pro-
cesso de fabricagao e aplicagdes sobre os diferentes tipos de embalagem possiveis de
serem produzidas, assim como, tomar decisdes inteligentes frente a interagdo embalagem
versus alimentos, rotulagens e controle de qualidade.

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO

PRESENCIAL

Aulas tedricas expositivas.

Encontros via google meet, para tirar
1. PROCEDIMENTOS ADOTADOS duvidas no horario estabelecido pela
graduagéao e qualquer outro horario
combinado com a turma da disciplina.
Envio de trabalhos via skype, google
meet, e-mail

Envio de material para os alunos em
PDF (material didatico para provas P1,
P2, PS e Exame)

Aulas tedricas expositivas e discussao
de exercicios.




Aulas e artigos em PDF,
skype, google meet, whatsapp para
2. MEIOS E TECNOLOGIAS atendimento dos alunos

DIGITAIS DE INFORMAGAO E

COMUNICAGCAO

Sera utilizada a plataforma Google meet, skype,
whatsapp

3. AMBIENTE VIRTUAL DE

APRENDIZAGEM

4. OUTRAS INFORMAGOES (SE

NECESSARIO)

Dourados-MS: 01/ 03 / 2021

Profa. Silvia Maria Martelli

Nome do Coordenadora de Curso
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Estagio Curricular Supervisionado

Periodo letivo: 2020.1

Fases (RAEMF)

CH total: 264 horas

Regime Académico Emergencial por Modalidades e | CHT (se for o caso):

CHP:

Nome completo da professora: Raquel Manozzo Galante

EMENTA Atividade profissional em industria de alimentos com carga
horaria minima de 316 horas-aulas.
OBJETIVOS Objetivo geral:
- Proporcionar aos académicos uma vivéncia do ambiente
produtivo no qual o académico exercera suas atividades
profissionais.
Objetivos especificos:
-Compreender a aplicagao dos diferentes conhecimentos
tedricos adquiridos durante o curso
- Desenvolver as competéncias e habilidades preconizadas na
secao 16.1 do Projeto Pedagdgico do Curso de Graduagao em
Engenharia de Alimentos.
PROGRAMA Baseia-se nas seguintes informagdes:

- O Estagio Curricular Supervisionado deverd ter a carga horaria
minima de 264 horas, igual a 316 h-aula da UFGD (1 h-aula UFGD
= 50 min), estabelecida pela Coordenadoria do curso de
Engenharia de Alimentos, formada pelo seu Coordenador e a
Comisséao de Apoio Permanente ao curso (CAPEA).

- O Estagio Curricular Supervisionado é obrigatério é oferecido aos
estudantes no décimo semestre, apos ter cursado
preferencialmente, as disciplinas obrigatérias do curso e obter
parecer favoravel da Comissao de Estagio Supervisionado -
COES.

- Os procedimentos de avaliagdo e informacoes adicionais para o
desenvolvimento de Estagio Curricular estdo descritos no
Regulamento Geral para a realizagao do Estagio Curricular
Supervisionado em Engenharia de Alimentos, aprovado nas
instancias académicas deliberativas da UFGD.

- O estagiario devera elaborar relatérios parciais mensais que
descrevem as atividades desenvolvidas durante o estagio. Ao
término do estagio, o estagiario devera elaborar o relatdrio final,
redigido segundo as normas da ABNT, no que diz respeito a
apresentagao de trabalhos académicos. O relatério final devera
conter, no minimo, 0s seguintes itens:

a) Objetivos e justificativa do estagio.

b) Caracterizagao da organizagao e do setor onde foi realizado o
estagio.

c) Descricao e analise das atividades desenvolvidas.

d) Sugestdes de melhoria para a organizacéao.




O Estagio Supervisionado sera realizado no periodo de
Regime Académico Emergencial por Modalidade de Fases
(RESOLUGAO N.°04, DE 02 FEVEREIRO DE 2021).

As atividades de estagio serao realizadas de modo remoto,
conforme necessidade e especificidade do estagio, além da
area de atividade as quais seréo aplicadas.

Conforme RESOLUCAO N.° 04, DE 02 FEVEREIRO DE 2021,
Capitulo Ill, Art. 10, § 4° “A modalidade presencial podera ser
utilizada para o desenvolvimento das atividades
académico-pedagdgicas praticas que nao possam ser
contornadas pela adogao de atividades alternativas, nao
presenciais, sendo permitida a realiza¢do de atividades em
grupo de estudantes, observando-se as normas de
biossegurancga.”

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

2. FELLOWS, Peter. Tecnologia del procesado de los
alimentos: principios y précticas. 2. ed. Zaragoza: Acribia,
2000. 708p.

3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de
alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2008. 602p.

4. GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da;
FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagbes . Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BELITZ, Hans-Dieter; GROSCH, Werner. Quimica de los
alimentos. Zaragoza: ACRIBIA, 1985. 813p.

2. FENNEMA, Owen R. Quimica de los alimentos. Zaragoza:

ACRIBIA, 2000. 1258p.

PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Para o desenvolvimento do Estagio Curricular Supervisionado,
0 aluno tera um professor-orientador e um supervisor no campo
de estagio.

Para tanto, elaborar-se-4& um plano de atividades cujo
acompanhamento sera efetuado pelo orientador, através de
relatérios parciais e com a utilizagdo de outras formas de
contato remoto.

Ao final do estagio, o}
estudante devera elaborar o relatério final, detalhando as
atividades desenvolvidas.

O acompanhamento do estagio podera ser realizado
empregando ferramentas virtuais, tais como Google Meet,
email e aplicativos como WhatsApp.

RECURSOS

Livros, periodicos. Dispositivos: computador, smartphones ou
tablets com acesso de internet. Softwares: leitor e criador de
arquivos PDF, editor de textos, além de aplicativos como
WhatsApp. Plataformas de reunido virtual.

AVALIACAO

A nota de estégio curricular supervisionado sera composta pela
avaliagao realizada pelo supervisor de campo e pelo professor
orientador, conforme os formularios apresentados nos Anexos
do Regulamento Geral para a realizagcao do Estagio Curricular
Supervisionado em Engenharia de Alimentos.

A avaliacao do estagio curricular supervisionado sera obtida pela
média ponderada das notas do supervisor de campo e do
professor orientador, sendo que a nota do supervisor de campo




terd o peso de 40% e a nota do professor orientador tera o peso
de 60%, expressa por:

MA = (0,6*P1) + (0,4*P2)
Onde:

P1: Avaliagéo pelo orientador
P2: Avaliacado pelo supervisor

Sendo que:

a) Meédia inferior a 6,0 (seis) reprova o aluno na disciplina
Estéagio Supervisionado.

b) Média entre 6,0 (seis) e 10,0 (dez) aprova o aluno na

disciplina Estégio Curricular Supervisionado mediante as

correcdes do relatério final, propostas pelo professor orientador

As condigbes para aprovacao na disciplina Estagio Curricular
Supervisionado sio:

1) Cumprimento da carga horaria igual ou superior a 100%, de
acordo com o formulario no Anexo do Regulamento Geral para a
realizagao do Estagio Curricular Supervisionado em Engenharia
de Alimentos, a ser preenchido pelo supervisor de campo.

2) Média igual ou superior a 6,0 (seis), resultante da média
ponderada das notas atribuidas pelo supervisor de campo e pelo
professor orientador.

3) Entrega da versao final do relatério de estagio, com as
correcoes sugeridas pelo professor orientador, no prazo
estabelecido pela Coordenagéo de Estagio.

-Caso pelo menos uma destas condigbes nao seja cumprida o
conceito a ser langado no Diério é reprovado.

-O aluno matriculado em Estégio Curricular Supervisionado que
nao for aprovado devera cursar integralmente a disciplina
novamente.

As datas das avaliagdes sdo as seguintes:

- Entrega do relatério final (versao corrigida) juntamente com
todos os anexos descritos no Regulamento Geral de Estagio
para o coordenador de estagio (em .PDF): 26.05.2021

Observagbes: As datas das avaliagdes podem sofrer alteracoes
desde que informadas com
antecedéncia de uma semana.

Dourados-MS: 16/02/2021

‘Qz@b:gv@;x C, ")&Q %@Ju: UL&\\A';

Raquel Manozzo Galante




Pré-Reitoria de Ensino de Graduacgéo - PROGRAD

Relatoério Técnico da Coordenagao do Curso

(Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases - RAEMF)

Orientagdes prévias importantes:

a) Este Relatorio Técnico devera ser elaborado pelo Coordenador de Curso para os
seguintes componentes curriculares: estdgio supervisionado obrigatdrio, internato,
disciplinas com carga hordria prdtica (independentemente de as praticas necessitarem
infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Relatério Técnico devera ser submetido a aprovagao do Conselho Diretor da Faculdade
e, apos, devera ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugdo de

aprovacao. ~
APRESENTACAO

1. CURSO: Engenharia de Alimentos

2. GRAU: Bacharelado

3. NOME E CODIGO DO COMPONENTE: ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
(10009882)

4. ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 102

CARGA HORARIA DO COMPONENTE: 316 horas

6. PERIODO DA OFERTA (RAEMF): 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1)
7. DOCENTE RESPONSAVEL PELA OFERTA: Raquel Manozzo Galante




Pré-Reitoria de Ensino de Graduacgéo - PROGRAD

JUSTIFICATIVA

1. JUSTIFICATIVA: O estagio supervisionado é um componente curricular que pro-
porciona ao académico uma experiéncia externa ao curso, onde o discente utili-
za as teorias e praticas aprendidas na Universidade para exercer atividades de
estagio em Empresas Alimenticias.

2. OBIJETIVOS DA APRENDIZAGEM: A disciplina de Estagio Supervisionado tem
como objetivo proporcionar ao aluno a aplicacdo dos diferentes conhecimentos
tedricos adquiridos durante o curso e promover o desenvolvimento das compe-
téncias e habilidades preconizadas no Projeto Pedagdgico do Curso de Gradua-
¢do em Engenharia de Alimentos.

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO

PRESENCIAL

1. PROCEDIMENTOS ADO-
TADOS

Conforme plano de trabalho, definido por regula-
mento préprio de estagio do curso de Engenharia
de Alimentos.

2. MEIOS E TECNOLOGIAS
DIGITAIS DE INFORMA-
CAO E COMUNICACAO

Conforme plano de trabalho, definido por regula-
mento préprio de estagio do curso de Engenharia
de Alimentos.

3. AMBIENTE VIRTUAL DE
APRENDIZAGEM

Conforme plano de trabalho, definido por regula-
mento préprio de estagio do curso de Engenharia
de Alimentos.

4. OUTRAS INFORMACOES
(SE NECESSARIO)

A disciplina de Estagio Supervisionado podera ser
realizada, remotamente, visto que os estudantes
poderdo fazer uso de ferramentas assistidas por
computador, utilizando ferramentas de comunica-
¢do virtual (Google meeting, Whatsapp, Skype, etc).
O controle das atividades do estégio ficara na res-
ponsabilidade das Empresas empregadoras de esta-
gio com a orientacdo e acompanhamento dos Do-
centes da UFGD.

Profa. Silvia Maria Martelli

Coordenadora do Curso de Engenharia de Alimentos-Faculdade de Engenharia-UFGD
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO

PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Laboratorio de Engenharia

Periodo letivo: 2020.1

CH total: 72 horas

Regime Académico Emergencial por Modalidades e | CHT (se for o caso):

Fases (RAEMF)

CHP:

Nome completo da professor: Leandro Osmar Werle

EMENTA

Experiéncias em laboratério com operacbes que abrangem a
transferéncia de quantidade de movimento, e de calor e/ou
massa.

OBJETIVOS

Objetivo geral: Fixar e aprimorar os fundamentos das disciplinas
de Fendbmenos de Transporte e Operacgdes Unitarias por meio da
realizagdo de ensaios experimentais.

Objetivos especificos: Identificar o tratamento fisico-matematico
tedrico dos principios de fendbmenos de transporte e operagdes
unitarias a partir de experimentos em bancada de laboratério. -
Aplicar compéndios de propriedades de materiais (tabelas,
diagramas, correlagdes) nas praticas experimentais realizadas. -
Realizar o tratamento de dados experimentais, por meio de
programas computacionais, e confronta-los com a literatura de
referéncia. - Elaborar relatérios técnicos segundo normas técnicas
de referéncia. - Trabalhar em equipe.

- Proporcionar aos académicos uma vivéncia do ambiente
produtivo no qual o académico exercera suas atividades
profissionais.

PROGRAMA

A Disciplina de Laboratorio de Engenharia sera realizada no
periodo de Regime Académico Emergencial por Modalidade
de Fases — RAEMF (RESOLUCAO N.°04, DE 02 FEVEREIRO
DE 2021).

As atividades da disciplina serao realizadas exclusivamente
de modo remoto, seguindo RAEMF NAO-PRESENCIAL.
Conforme RESOLUCAO N.° 04, DE 02 FEVEREIRO DE 2021,
Capitulo I, Art. 10, § 2° “2° Na disciplina cuja carga horaria
seja integralmente pratica ou parcialmente teérica e
parcialmente pratica, na qual a pratica necessite infraestrutura
fisica e locais especializados, mas que tal necessidade possa
ser contornada pela adog¢ao de alternativas didatico-
pedagogicas por parte do docente, a modalidade ndo
presencial devera ser utilizada para a totalidade das
atividades académico-pedagdgicas, inclusive para as
atividades praticas e avaliativas.”

A programagao da disciplina seguira o que ja foi ministrado em
2020-1, naquela ocasiao ja havia sido ministrada as aulas praticas
1 e 2, as quais ja possuem nota atribuida. Sera dado continuidade

a partir do ponto que parou o semestre. O procedimento adotado




para as demais praticas serdo explicados neste plano de forma
simplificada, dentre as aulas praticas listadas a seguir, o
professor escolhera algumas (a critério do professor de
acordo com a disponibilidade de dados) para realizar de forma
remota as quais serao definidas como “praticas simuladas”,
nestas praticas serao repassados aos alunos dados coletados em
ensaios ja realizados para que os mesmos possam fazer o
tratamento e analise dos dados e analisando e discutindo os
resultados obtidos.

Experimentos que poderado serem usados pelo professor para
envio de dados para tratamento caracterizando como praticas
simuladas (Excecéao praticas 1 e 2):

- Aula Pratica 1: Determinacao do Fator de Atrito (f) e Perda de
Carga em Trecho Reto (Fd) — pratica ja ministrada

Levantar experimentalmente uma curva do Diagrama de Moddy e
calcular a perda de carga em trecho reto de tubulagdo em fungéo
do nimero de Reynolds (Nre).

- Aula Pratica 2: Hidrodindmica em Leitos Fixos e Fluidizados
Comparar qualitativamente o comportamento de um leito fluidizado
tipo liquido/sdlido; pratica ja ministrada

Estabelecer um fluxo de agua através da coluna de leito fluidizado
e fixo, avaliando a perda de carga no leito em fungéo da vazéo;
Determinar a porosidade do leito de particulas.

- Aula Pratica 3: Secagem de Produtos Alimenticios
Determinacgédo da cinética de secagem de um produto alimenticio e
calculo do coeficiente de difusividade efetivo para uma
determinada temperatura.

- Aula Pratica 4: Trocadores de Calor a Placas

Estudar as variaveis e aspectos operacionais envolvidos nos
processos de troca térmica.

Determinar a quantidade de calor trocado levando-se em conta as
configuragbes dos escoamentos (concorrente e contracorrente) em
passe simples e as variagdes de vazao dos fluidos quente e frio.

- Aula Pratica 5: Caracterizagéo de sélidos particulados
Determinagao da densidade da particula por picnometria;
Determinacéo da densidade aparente e porosidade do leito de
sélidos por ensaio de proveta.

- Aula Pratica 6: Filtracdo em Filtro Prensa de Marcos e Placas
Determinacao da resisténcia especifica da torta e a resisténcia do
meio filtrante.

- Aula Pratica 7: Sedimentagdo com emprego Método de Kynch
Determinagao da velocidade de sedimentagéo.

Determinacdo da area de um sedimentador através do método de
Kynch (ensaio de proveta).

- Aula Pratica 8: Destilacdo em Bancada com Coluna de Vidro
Determinagdo das curvas de temperatura e composigao para uma
mistura de etanol e agua.

Estudar os processos de separacéo, binaria ou multicomponente,
em uma coluna de destilagdo fracionada com recheio, usando
anéis de Raschig ou outro tipo;

Analisar os fendbmenos transferéncia de calor e massa envolvidos
nos fracionamentos em cada estagio (real) de equilibrio.

- Aula Pratica 9: Transferéncia de Calor por Condugao em Barras
Metalicas e por Convecgao Natural Determinagéo do perfil de
temperatura ao longo de barras de segéo circular uniforme de
diversos didmetros e materiais diferentes para discusséo da lei de
condugéo de Calor em corpos sélidos (aletas).

Determinacgéo do coeficiente convectivo natural médio de
transferéncia de calor entre a superficie das barras e o ar
ambiente ao redor.

Observacgéao dos principios basicos de troca térmica por aletas.

- Aula Pratica 10: Angulo de Repouso e Fluidez

Levantamento do angulo de repouso e fluidez de diferentes
materiais solidos particulados.




OBS.: A programagéao, sequéncia e a quantidade de experimentos
que serdo usados para repassar os dados praticos para os alunos
serdo definidos pelo professor no transcorrer do semestre,
pois em funcao da dificuldade de uso de alguns espacos e
equipamentos em fung¢ao da pandemia de COVID 19, além de
problemas operacionais das unidades pilotos que impossibilitem o
uso adequado do mddulo e respectiva obtengao de dados para
tratamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M.. Manual
de operacoes unitarias. . Sao Paulo: Hemus, c2004.
276p.

2. FOX, Robert W; PRITCHARD, Philip J; MCDONALD,
Alan T. Introdugédo a mecanica dos fluidos. 7. ed. Rio
de Janeiro, RJ: LTC, 2010. 710p.

3. MACINTYRE, Archibald Joseph. Bombas e
instalagdes de bombeamento. 2.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1997. 782p.

4. FOUST, Alan Shivers. Principios das operacdes
unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 1982. 670p.

5. MCCABE, Warren L; SMITH, Julian C; HARRIOTT,
Peter. Unit operations of chemical engineering. 7. ed.
BOSTON: Graw-Hill, 2005. 1140p.

6. PERRY's chemicals engineers' handbook. 8. ed. New
York: McGraw-Hill, 2008. 2551p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GEANKOPLIS, C J. Transport processes and unit
operations. 4 ed. Upper Saddle River. Prentice Hall,
2003. 1026p.

2. GOMIDE, R. Operacgdes unitarias — Operacdes com
sistemas soélidos granulares — volume |. Sdo Paulo:
Edicao do autor, 1980.

3. GOMIDE, R. Separag¢des mecanicas — volume Ill. Sdo
Paulo: Edicao do autor, 1980.

4. GOMIDE, R. Operacgdes Unitarias — Operagdes com
Fluidos. Vol. Il. Sdo Paulo: R. Gomide, 1997. 199p.

5. TREYBAL, R. E. 2 ed. McGraw-Hill, Mexico,
Operaciones de transferéncia de massa. 862p.

PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Leitura de materiais bibliograficos recomendados neste plano
de ensino (roteiros das aulas). Envio de material de aula/dados
das praticas simuldas para tratamento dos dados) alem de
apoio aos estudos por email. Atendimento ao aluno via email
para sanar duvidas. Caso o professor julgue que haja
necessidade para elucidagdo de duvidas, estas serao
elucidadas por ferramentas virtuais exemplo: email institucional,
excepcionalmente podera haver realizagao de videoconferéncia
(participacao facultativa para os alunos), nos horarios de aulas,
pela plataforma Google Meet.a O acompanhamento das aulas
podera ser realizado empregando, tais como Google Meet,
email e aplicativos como WhatsApp, caso o professor julge
necessario.

RECURSOS

Livros, periddicos. Dispositivos: computador, smartphones ou
tablets com acesso de internet. Softwares: leitor e criador de
arquivos PDF, editor de textos, além de aplicativos como
WhatsApp (caso necessario). Plataformas de reunido virtual (a

criterio do professor, caso necessario). Referente as duvidas,




material de apoio e avaliagdes da disciplina, estas serao enviadas
e recebidas por meio do email leandrowerle@ufgd.edu.br

AVALIAGAO

A avaliagao sera realizada exclusivamente por meio da correcao
dos relatérios de cada “pratica simulada” (selecionado pelo
professor)elaborados por grupos ja pre-definidos, sendo:

P1=MRS1 (Nota da P1)
MR1: Média das notas dos relatérios das aulas praticas
simuladas 1 a 5 (exemplo)

P2=MRS2 (Nota da P2)
MR2: Média das notas dos relatérios das aulas praticas
simuladas 6 a 10 (exemplo)

PS: avaliacao substitutiva: prova escrita individual sem consulta
(substitui a menor nota entre a P1 e P2).
EF: exame final — prova escrita individual sem consulta.

O envio dos relatorios das praticas simuladas devera ser de
forma digitalizada via email no endereco:
leandrowerle@ufgd.edu.br, com arquivo no formato .pdf e o
prazo de rececimento pelo professor em formato digital sera de
7 dias, a contar do envio pelo professor dos dados para
tratamento.

Ja prova individuais PS e Exame o aluno tera um prazo definido
para entregar, conforme descrito abaixo, ficam pre-agendadas
para seguintes dadas:

Prova PS: envio da prova a ser resolvida pelos alunos no dia
26/05/2021 as 9:00 e recebimento da resolugéo da prova dia
27/05/2021 até no maximo as 12:00 (meio dia).

- Exame: envio da prova a ser resolvida pelos alunos no dia
07/06/2021 as 9:00 e recebimento da resolucéo da prova dia
08/06/2021 até no maximo as 12:00 (meio dia).

A resolucao/resultado das praticas simuladas deve ser enviado
obrigatoriamente em formato PDF, outros formatos ndo serao
considerados para fins avaliativos.

Observagoes:

- As datas e horarios das avaliagdes podem sofrer alteracdes
desde que informadas com antecedéncia de ate uma semana.
- Os horarios mencionados acima sao referentes ao horario do
estado do Mato Grosso do Sul.

- Salientando que os horarios supracitados se referem ao
recebimento da resolugéo da prova no email do professor
responsavel (leandrowerle@ufgd.edu.br), considerando que
provas recebidas posteriormente ao horario determinado nao
serao consideradas para fins de avaliagéo.

- E de inteira responsabilidade do aluno manter o cadastro pessoal
atualizado no sistema, incluindo email e telefone.

Para ser aprovado na disciplina, sem a necessidade de realizar
o Exame Final (EF), o aluno devera obter frequéncia igual ou
superior a 75% e Média de Aproveitamento (MA) igual ou
superior a 6,0. A média de aproveitamento sera determinada
pela seguinte férmula: MF= (P1+P2)/2

Observagoes:

a) Com relagdo a entrega de relatério fora do prazo previamente
determinado, sera aplicada a seguinte penalidade: - Relatérios
entregues com até 24 horas de atraso sera considerado 60% da

nota. - Relatorios entregues com até 48 horas de atraso sera




considerado 40% da nota. - Relatérios entregues apos o prazo
de 48 horas nao serao considerados, sendo atribuido nota zero
ao respectivo relatorio.

b) Grupos diferentes do mesmo semestre que apresentarem
relatérios iguais, ou igual a relatérios de semestres anteriores,
sera considerado copia, sendo atribuida nota zero ao referido
relatério do grupo que realizou a cépia.

Dourados-MS: 17/02/2021

Prof. Dr. Leandro Osmar Werle
Faculdade de EngemhariaULFGD
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Prof. Lean&ro Osimari Werle
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Microbiologia Aplicada a Alimentos

Periodo letivo: 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1) | CH total: 72 h/a
CHT (se for o caso): 36 h/a

CHP: 36 h/a
Nome completo do(s)/da(s) professore(s)/a(s):
Cristina Tostes Filgueiras
EMENTA Crescimento de microrganismos em alimentos: parametros intrinsecos

e extrinsecos. Microrganismos de interesse na tecnologia de alimentos.
Microrganismos indicadores de contaminacdo alimenticia. Controle do
desenvolvimento microbiano. Termobacteriologia. Doencas veiculadas
por alimentos. Microbiologia da dgua. Experimentos de anéalise micro-
biolégica de alimentos.

OBJETIVOS Objetivo geral:
Conhecer as caracteristicas gerais dos principais microrganis-
mos que causam deterioracdo nos alimentos e podem causar
enfermidades ao consumidor. Descrever os fatores extrinse-
cos e intrinsecos responsaveis pelo crescimento de microrga-
nismos e as medidas para controlar seu crescimento.
Objetivos especificos:

Conhecer as bactérias, os fungos (bolores) e leveduras encon-
tradas nos alimentos bem como os métodos de destruicdo dos
microrganismos deteriorantes e patogénicos; - Avaliar o efeito
do tratamento térmico na inibicdo do crescimento microbiano
(altas e baixas temperaturas); - Ter conhecimento das normas
de boas praticas de fabricacdo em relacdo ao controle microbi-
ologico; - Diferenciar os microrganismos deteriorantes dos pa-
togénicos e conhecer os critérios microbiolégicos adotados
para avaliar a qualidade do alimento.




PROGRAMA

UNIDADE 1. Introdugao a Microbiologia de alimentos:

1.1 Importancia dos microrganismos nos alimentos

1.2 Conservacao dos alimentos

1.3.Degradacgao dos alimentos

1.4 Toxinfecgbes alimentares

1.5 Legislacao alimentar

1.6 Crescimento de microrganismos em alimentos (pardmetros in-
trinsecos e extrinsecos)

1.7 Parametros intrinsecos: pH; Umidade (atividade de 4gua); Poten-
cial de 6xido-reducao; Quantidade de nutrientes; Constituintes an-
timicrobianos; Estruturas biolégicas.

1.8 Parametros extrinsecos: Temperatura de armazenamento; Umi-
dade relativa do meio; Presenca e concentragdo de gases no ambien-
te; Presenca e atividade de outros microrganismos.

1.9 Microrganismos indicadores de contaminagao alimenticia:
1.10.Contagem padrao

1.11 NUmero mais provavel

1.12 Microrganismos Indicadores de seguranga dos alimentos:
coliformes, enterococos, estafilococos, clostridios, bactérias
(aerdbias mesdfilas, piscrotroficas, termofilas e anaerdbias),
bolores e leveduras.

UNIDADE 2. - Controle do crescimento microbiano

2.1. Controle dos microrganismos por manutencdo em condi-
cOes desfavoraveis.

2.2. Termobacteriologia: conceitos D, Z e F

2.3. Destrui¢éo térmica de microrganismos

2.4 Tempo de morte térmica

2.5 Curva de tempo de morte térmica

2.6. Conceito 12-D.

BIBLIOGRAFIA BASICA

- MASSAGUER, PILAR RODRIGUEZ. Microbiologia dos processos ali-
mentares. . Sao Paulo: Varela, 2005. 258p.

- Alimentos e bebidas produzidas por fermentacdo. Sao Paulo, SP:
Blucher, 1983.

- EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo:
Atheneu, 2005. 450p.

- Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e
agua. 4. ed. Sao Paulo : Varela, 2010. 624p.

- JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2009. 711p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMEN-
TAR

* FRANCO, B.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos,
Sao Paulo: Editora Atheneu, 1996.182p.

® SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A. Manual de méto-
dos de analise microbiolédgica de alimentos. Livraria Varela Ltda,
Sao Paulo, 1997, 295 p.

* ICMSF. Microrganismos de los Alimentos. International Commis-
sion on Microbiological Specifications for Foods. V.1 22 ed. Acri-
bia, Zaragoza, 1983.

PROCEDIMENTOS DE ENSINO

As aulas teodricas e praticas serdo sincronas e gravada e dispo-
nibilizadas no drive da disciplina.

Serao disponibilizados no drive da disciplina: Videos sobre as
analises microbioldgicas de alimentos. Livros e artigos em PDF.
Aulas tedricas e roteiros das aulas praticas em PDF disponivel
em drive.

RECURSOS

Sera utilizada a plataforma Google meeting para as aulas sincro-
nas e o whatsapp para atendimento dos alunos.




AVALIAGAO

A avaliagao da disciplina sera realizada por meio de provas
individuais, sobre o conteudo, videos, artigos, roteiros enviados
aos e-mails. As provas serao enviadas por e-mail e distribuidas
nas datas fixadas a seguir:

Avaliagdo P1: Data: 23/04/21

Avaliacao P2: Data: 21/05/21

PS: avaliagdo substitutiva — (substitui a menor nota dentre P1 e
P2). Data: 28/05/21

EF: exame final — Data: 11/06/21

Para ser aprovado na disciplina, sem a necessidade de realizar
o Exame Final (EF), o aluno devera obter Média de
Aproveitamento (MA) igual ou superior a 6,0. A média de
aproveitamento sera determinada pela seguinte férmula:

MA = (P1 + P2)/2. Deve prestar o Exame Final (EF), o aluno
que obtiver Média de Aproveitamento (MA) igual ou superior a
4,0 e inferior a 6,0. Sera considerado reprovado o aluno que
obtiver Média de Aproveitamento (MA) inferior a 6,0 apés a
realizacdo do Exame Final.

P1: 23/04/2021

P2: 21/05/2021

PS: 28/05/2021

EF: 11/06/2021

Dourados-MS: 01/03/2021

e

Cristina Tostes Filgueiras




Pré-Reitoria de Ensino de Graduacgédo - PROGRAD

Relatoério Técnico da Coordenagao do Curso
(Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases - RAEMF)

Orientagdes prévias importantes:

a) Este Relatorio Técnico devera ser elaborado pelo Coordenador de Curso para os
seguintes componentes curriculares: estdgio supervisionado obrigatério, internato,
disciplinas com carga hordria prdtica (independentemente de as praticas necessitarem
infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Relatério Técnico devera ser submetido a aprovagao do Conselho Diretor da Faculdade
e, apos, devera ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugdo de

aprovacao. .
APRESENTACAO
1. CURSO: Engenharia de Alimentos
2. GRAU: Bacharelado
3. NOME E CODIGO DO COMPONENTE: Microbiologia Aplicada a Alimentos
(10000144)
4. ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 52 semestre
5. CARGA HORARIA DO COMPONENTE: 72 horas
6. PERIODO DA OFERTA (médulo RAE): 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1)
7. DOCENTE RESPONSAVEL PELA OFERTA: Profa. Cristina Tostes Filgueiras




Pré-Reitoria de Ensino de Graduacgédo - PROGRAD
JUSTIFICATIVA

1. JUSTIFICATIVA: Promover o conhecimento das caracteristicas gerais dos principais
microrganismos que causam deterioragao nos alimentos e que podem causar en-
fermidades ao consumidor. Descrever os fatores extrinsecos e intrinsecos respon-
saveis pelo crescimento de microrganismos e as medidas para controlar seu cres-
cimento.

2. OBIJETIVOS DA APRENDIZAGEM: Ao término da disciplina, o estudante devera ser
capaz de: conhecer as bactérias, os fungos (bolores) e leveduras encontrados nos
alimentos bem como os métodos de destruicdao dos microrganismos deteriorantes
e patogénicos; avaliar o efeito do tratamento térmico na inibi¢cdao do crescimento
microbiano (altas e baixas temperaturas); ter conhecimento das normas de boas
praticas de fabricacdo em relagdo ao controle microbioldgico; diferenciar os mi-
crorganismos deteriorantes dos patogénicos e conhecer os critérios microbioldgi-
cos adotados para avaliar a qualidade do alimento.

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO
PRESENCIAL

1. PROCEDIMENTOS ADOTA- | -Listas de exercicios sobre o conteldo da disciplina,
DOS enviadas nos emails dos alunos matriculados;

Provas tedricas sobre temas na drea de microbiologia

de alimentos.

2. MEIOS E TECNOLOGIAS Videos sobre as analises microbiolégicas de alimen-
DIGITAIS DE INFORMACAO | tos. Livros e artigos em PDF. Aulas teodricas e rotei-
E COMUNICACAO ros das aulas praticas em PDF disponivel em drive.
Aulas via Google meet, whatsapp para atendimento
dos alunos.

3. AMBIENTE VIRTUAL DE Plataforma Google meet, Whatsapp, YOU TUBE
APRENDIZAGEM

4. OUTRAS INFORMACOES
(SE NECESSARIO)

Profa. Silvia Maria Martelli

Coordenadora do curso de Engenharia de Alimentos- Faculdade de Engenharia- UFGD




u F G D Universidade Federal
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Orientagdes prévias importantes:

a) Este Plano de Trabalho Especifico devera ser elaborado pelo professor para a oferta ndo presencial dos sequintes
componentes curriculares: estagio supervisionado obrigatorio, internato e disciplinas com carga horaria pratica

(quando as praticas necessitarem de infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Plano de Trabalho Especifico das atividades de estagio obrigatorio devera ser encaminhado para a Comisséo de

Estagio Supervisionado (COES), requerendo parecer favoravel;

¢) O Plano de Trabalho Especifico devera ser submetido a aprovagao do Conselho Diretor da Faculdade e, apods, devera
ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugdo de aprovagédo, sendo dispensado o envio dos

pareceres a COGRAD.

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): 0643 - ENGENHARIA DE ALIMENTOS - BACHARELADO

Componente curricular: 10000148 - TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICAGAO

Periodo letivo: 2020/1 (RL)

CH total: 72 h
CHT (se for o caso):
CHP:

Nome completo do(s)/da(s) professore(s)/a(s): Vitor Augusto dos Santos Garcia

EMENTA TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICACAO: Secagem e
beneficiamento de graos. Moagem. Tipos da farinha. Tecnologia
de panificagdo: paes, biscoitos, bolos e massas alimenticias.
Aditivos e ingredientes. Controle de qualidade e Legislagao.
Experimentos em usinas piloto.

OBJETIVOS Geral:

- Conhecer as tecnologias de beneficiamento de grédos e a
producao de produtos elaborados com estes graos, principalmente
com os graos de trigo.

Especificos:

Ao término do curso os estudantes deverdo ser capazes de:

- Conhecer a estrutura e composigdo quimica dos cereais €
compreender a sua importancia tecnolégica;

- Conhecer os efeitos do processamento dos cereais nas diversas
operacgOes realizadas desde o armazenamento de cereais até a
finalizagdo dos produtos, incluindo os equipamentos utilizados e
respectivo funcionamento;

- ldentificar métodos adequados para o armazenamento de
cereais;

- Conhecer os equipamentos adequados para a limpeza de
cereais;

- Conhecer e entender os equipamentos adequados para a
obtengao dos produtos de panificagio;

- Determinar a qualidade de farinhas para panificagao;

- Desenvolver espirito critico de modo a auxiliar o estudante em
determinadas situagbes na vida profissional.

PROGRAMA * Aula de revisao

* Tecnologia da produgao dos biscoitos

* Producao de bolo

* Producao de massas alimenticias e massas congeladas
» Producéo de pao de queijo




BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Mauro S. A tecnologia da panificagdo: a industria: as
materias-primas: os métodos: o controle: as receitas: a seguranga.
Rio de Janeiro, RJ: Senai: SESI, 1985. 129p.

CAUVAIN, Stanley P; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificagao.
2.ed. Sao Paulo : Manole, 2009. 418p.

Handbook of cereal science and technology. 2. ed. New York: CRC
Press, 2000. 790p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

- Kent, N. L. Technology of Cereals. Ed. Oxford: Pergamon Press,
1975.

- El-Dash, A. A.; Camargo, C. O.; Diaz, N. M. Fundamentos da
Tecnologia de Panificagdo. Apostila Governo do Estado de Sao
Paulo, Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia.
Campinas - Sdo Paulo. 349p.

PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Todas as atividades referentes a disciplina serdo realizadas de
forma remota. As aulas serdo ministradas online no periodo
proposto e a gravagao sera disponibilizada em seguida. Serado
utilizadas plataformas como Google Classroom e WhatsApp para
tirar duvidas referentes a disciplina.

RECURSOS « Videos referentes aos conteudos da disciplina.

* Aulas sincrona e assincrona.

» Material disponivel em forma de video-aula.
AVALIAGAO P3 — Terceira avaliagéo individual — Data 17/05/2021

PS — Prova substitutiva (substitui a nota menor entre P1, P2 e P3)
— Data 24/05/2021

EF — Exame final — Data 07/06/2021
MA= P1%(0,3)+P2*(0,3)+P3*(0,3)+SEM*(0,1)

Aprovacao: Frequéncia 20,75 e MA 26,0

Dourados-MS: 24/02/2021

Uulsy ( woulle Gameoo

Prof. Dr. Vitor Auguéto dos Santos Garcia




Pré-Reitoria de Ensino de Graduagéo - PROGRAD

Relatério Técnico da Coordenagao do Curso
(Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases - RAEMF)

Orientagdes prévias importantes:

a) Este Relatorio Técnico devera ser elaborado pelo Coordenador de Curso para os
seguintes componentes curriculares: estdgio supervisionado obrigatério, internato,
disciplinas com carga hordria prdtica (independentemente de as praticas necessitarem
infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Relatério Técnico devera ser submetido a aprovagao do Conselho Diretor da Faculdade
e, apos, devera ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugdo de

aprovacao. .
APRESENTACAO

1. CURSO: Engenharia de Alimentos

2. GRAU: Bacharelado

3. NOME E CODIGO DO COMPONENTE: TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICAGAO
(10000148)

4. ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 92

5. CARGA HORARIA DO COMPONENTE: 72 HORAS

6. PERIODO DA OFERTA (RAEMF): 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1)

7. DOCENTE RESPONSAVEL PELA OFERTA: Prof. Vitor Augusto dos Santos Garcia




Pré-Reitoria de Ensino de Graduagéo - PROGRAD

JUSTIFICATIVA

1. JUSTIFICATIVA:
A disciplina de tecnologia de Cereais faz parte das disciplinas profissionalizantes do curso
de Engenharia de alimentos sendo muito importante na formagdo dos Engenheiros de
Alimentos, pois baseia-se em fundamentos tecnoldgicos desde a chegada do grédo da
lavoura nas unidades beneficiadoras até a transformacao deste grédo em alimento.

2. OBIJETIVOS DA APRENDIZAGEM:

Geral:
- Conhecer as tecnologias de beneficiamento de gréaos e a produgéo de
produtos elaborados com estes graos, principalmente com os gréaos de tri-

go.

Especificos:

Ao término do curso os estudantes deverao ser capazes de:

- Conhecer a estrutura e composigcao quimica dos cereais e compreender
a sua importancia tecnoldgica;

- Conhecer os efeitos do processamento dos cereais nas diversas opera-
cOes realizadas desde o armazenamento de cereais até a finalizagao dos
produtos, incluindo os equipamentos utilizados e respectivo funcionamen-
to;

- Identificar métodos adequados para o armazenamento de cereais;

- Conhecer os equipamentos adequados para a limpeza de cereais;

- Conhecer e entender os equipamentos adequados para a obtencao dos
produtos de panificagao;

- Determinar a qualidade de farinhas para panificagao;

- Desenvolver espirito critico de modo a auxiliar o estudante em determi-
nadas situac¢des na vida profissional.

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO
PRESENCIAL

1. PROCEDIMENTOS ADOTA- | Todas as atividades referentes a disciplina serdo rea-

DOS lizadas de forma remota. As aulas serdo ministradas
online no periodo proposto e a gravac¢do sera dispo-
nibilizada em seguida. Serao utilizadas plataformas
como Google Classroom e WhatsApp para tirar duvi-
das referentes a disciplina.
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2. MEIOS ETECNOLOGIAS | Videos referentes aos contetdos da disci-
DIGITAIS DE INFORMAGAO plina. Aulas sincrona e assincrona.
E COMUNICAGAO o . )
Material disponivel em forma de video-
aula.

3. AMBIENTE VIRTUAL DE Plataforma Google Classroom, Whatsapp
APRENDIZAGEM

4. OUTRAS INFORMACOES
(SE NECESSARIO)

Profa. Silvia Maria Martelli

Coordenadora do curso de Engenharia de Alimentos- Faculdade de Engenharia -UFGD
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Orientagées prévias importantes:

a) Este Plano de Trabalho Especifico devera ser elaborado pelo professor para a oferta ndo presencial dos seguintes
componentes curriculares: estagio supervisionado obrigatério, internato e disciplinas com carga horaria pratica
(quando as praticas necessitarem de infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Plano de Trabalho Especifico das atividades de estagio obrigatorio devera ser encaminhado para a Comissdo de
Estagio Supervisionado (COES), requerendo parecer favoravel;

¢) O Plano de Trabalho Especifico devera ser submetido a aprovagdo do Conselho Diretor da Faculdade e, apds, devera
ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugao de aprovagao, sendo dispensado o envio dos parece-
res a COGRAD.

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): Engenharia de Alimentos

Componente curricular: TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Periodo letivo: 2020.1 CH total: 72
CHT (se for o caso):
CHP:

Nome completo do(s)/da(s) professore(s)/a(s):

Rosalinda Arévalo Pinedo

EMENTA TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS: Fontes e
produ¢do mundial dos principais 6leos. Composi¢ao de
Oleos e gorduras. Alteragcdes quimicas e fisicas. Pro-
cessamento de Oleos e gorduras. Producao de deriva-
dos. Controle de qualidade e Legislagao

OBJETIVOS Geral: O objetivo geral da disciplina é fornecer conheci-
mento tedrico sobre as fontes para obtencio de dleos e
gorduras, composicao, alteragdes quimicas e fisicas, con-
trole de qualidade e legislagao e a tecnologia de aprovei-
tamento dos residuos de oleos e gorduras.

OBJETIVOS ESPECIFICOS No fim da disciplina o aluno
deve ser capaz de: Entender as rea¢des quimicas de 6leos
e gorduras e sua estabilidade, qualidade, processamento,
legislacao e valor nutritivo dos mesmos. Compreender a
composigao e as mudancas quimicas que sofre os 6leos e
gorduras durante sua manipulagao, processamento e ar-
mazenamento.




PROGRAMA UNIDADE | — Introdug&o & Tecnologia de Oleos e Gorduras
1.1 Defini¢gdes de 6leos, gorduras e subprodutos do ramo
1.2 Composigao quimica de 6leos e gorduras

1.3 Embalagem e armazenamento

UNIDADE Il - Processos de obtengéo do ¢leo bruto, o Refi-
no e Modificagao de Oleos e Gorduras

2.1. Filtragdo 2.1. Degomagem

2.2. Neutralizagao

2.3. Branqueamento

2.4. Hidrogenagao

2.5. Inter-esterificagéo

2.6. Desodorizacao

2.7. Fracionamento

UNIDADE Il — Produtos da Industria de Oleos e Gorduras
4.1. Margarina 4.2. Maionese 4.3. Creme de amendoim 4.4.
Produtos do cacau 4.5. Shortenings 4.6. Dressings 4.7.
Gorduras sintéticas

UNIDADE IV — Subprodutos da Industria de Oleos e Gordu-
ras 5.1. Sabdo 5.2. Ragéo animal 5.3. Lecitina 5.4. Acidos
graxos 5.4. Antioxidantes 5.5. Vitaminas 5.6. Produtos 6leo-
quimicos

UNIDADE V - Aspectos ambientais na industriais de éleos:
Controle de Qualidade na Industria e Legislagdo 6.1. Anali-
ses fisico-quimicas e microbioldgicas 6.2. Legislagéo perti-
nente

UNIDADE VI — Extrag&o por arrastre de vapor, Super-Critica
de Oleos Vegetais 3.1. Principios 3.2. Solventes 3.3. Extra-
¢ao 3.4. Aplicacoes

BIBLIOGRAFIA BASICA BELITZ, HANS-DIETER; GROSCH, WERNER. Quimica de
los alimentos. 2. Zaragoza: Acribia, 1985. 813p.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica do
processamento de alimentos. 3. ed. Sao Paulo, SP: Varela,
2001. 142p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

VISENTAINER, Jesu Vergilio. Acidos graxos em 6leos e
gorduras: identificagdo e quantificacdo. Sdo Paulo, SP:
Varela, 2006. 120p.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMEN-
TAR

ARAUJO, Julio M.A. (Julio Maria de Andrade). Quimica
de alimentos: teoria e pratica. 3. Vicosa: Ed. UFV, 2006.
478.

BARROS, C. B.I DE; YABIKU, H. Y.; PINTO, A. J. D.
Oleos essenciais citricos do Brasil. Campinas, SP:
FUNDACAO CARGILL, 1986. 45p.

BLOCK, J.M. BARRERA-ARELLANO, D. Temas seletos
em aceites y grasas. Ed. Blucher, 2009. V.1.

Bobbio, F. O. (Orsati); Bobbio, Paulo A. Introducao a
quimica de alimentos. Sao Paulo: VARELA, 1995. 223p.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus compo-
nentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004. 368p.
8536304049.

MORETTO, E.; ALVES, R. F. Oleos e gorduras vegetais.
Florianépolis:UFSC, 1986. 179p.

OETTER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B. & SPOTO,
M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimen-
tos. Ed. Manole, 2006. 612p.

PROCEDIMENTOS DE ENSINO

As aulas serdo de forma sicrona no horario fixado no
sistema. Sera enviado aos alunos slides o sobre con-
teudo das aulas teoricas e roteiros de aulas praticas,
assim como videos e artigos.

RECURSOS

Livros e artigos em PDF.

Videos sobre processamento, esmagamento e processo
de de producéo de 6leos vegetais na industria

Aula tedrica e roteiros das aulas praticas enviadas via PDF
aos e-mails da turma

Aulas via Google meet, whatsapp para atendimento dos
alunos.

AVALIAGAO

A avaliagao da disciplina sera realizada por meio de provas
individuais, sobre o conteudo, videos, artigos, roteiros en-
viados aos e-mails.

As provas serdo em tempo real ONLINE distribuidas nas
datas fixadas a seguir:

Avaliacao parcial 1 — prova individual sem consulta. Data:
08/04/2021

P2: avaliagdo parcial 2 — prova individual sem consulta
Data: 20/05/2021

PS: avaliagdo substitutiva — prova individual sem consulta
(substitui a menor nota dentre P1 e P2). 27/05/2020.

EF: exame final — 09/06/2021. Prova individual sem con-
sulta.

Para ser aprovado na disciplina, sem a necessidade de
realizar o Exame Final (EF), o aluno devera obter

Média de Aproveitamento (MA) igual ou superior a 6,0. A
média de aproveitamento sera determinada pela seguinte
férmula: MA = (P1 + P2)/2.

Deve prestar o Exame Final (EF) o aluno que obtiver Mé-
dia de Aproveitamento (MA) igual ou superior a 4,0 e infe-
rior

a 6,0.

Sera considerado reprovado o aluno que obtiver Média de
Aproveitamento (MA) inferior a 6,0 apés a realizagao do
Exame Final.




Dourados-MS: 01/03/2021

Profa. Dra. Rosalinda Arévalo Pinedo
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Relatério Técnico da Coordenagao do Curso

(Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases - RAEMF)

Orientagées prévias importantes:

a) Este Relatorio Técnico devera ser elaborado pelo Coordenador de Curso para os
seguintes componentes curriculares: estdgio supervisionado obrigatério, internato,
disciplinas com carga hordria prdtica (independentemente de as praticas necessitarem
infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Relatorio Técnico devera ser submetido a aprovagao do Conselho Diretor da Faculdade
e, apos, devera ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugao de

aprovacao. .
APRESENTACAO

1. CURSO: Engenharia de Alimentos

2. GRAU: Bacharelado

3. NOME E CODIGO DO COMPONENTE: TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS
(10000151)

4. ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 92

5. CARGA HORARIA DO COMPONENTE: 72 HORAS

6. PERIODO DA OFERTA ( RAEMF): 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1)

7. DOCENTE RESPONSAVEL PELA OFERTA: Profa. ROSALINDA AREVALO PINEDO
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JUSTIFICATIVA

1. JUSTIFICATIVA:

Fornecer conhecimento tedrico sobre as fontes para obtencdo de éleos e gorduras,
composicao, alteragdes quimicas e fisicas, controle de qualidade e legislacdo e a
tecnologia de aproveitamento dos residuos de d6leos e gorduras.

2. OBIJETIVOS DA APRENDIZAGEM:
Geral: O objetivo geral da disciplina é fornecer conhecimento teérico sobre as
fontes para obtencao de dleos e gorduras, composi¢do, alteragdes quimicas e
fisicas, controle de qualidade e legislacdo e a tecnologia de aproveitamento dos
residuos de dleos e gorduras.
ESPECIFICOS: No final da disciplina, o aluno devera ser capaz de: Entender as
reacdes quimicas dos 6leos e gorduras e sua estabilidade, qualidade, processa-
mento, legislacdo e valor nutritivo dos mesmos. Compreender a composicdo e
as mudancas quimicas nos 6leos e gorduras durante sua manipulagdo, proces-
samento e armazenamento.

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO

PRESENCIAL

1. PROCEDIMENTOS
ADOTADOS

As aulas serdo de forma sincrona no horario fixa-
do no sistema. Sera enviado aos alunos slides so-
bre conteudo das aulas tedricas e roteiros de au-
las praticas, assim como videos e artigos.

2. MEIOS E TECNOLOGI-
AS DIGITAIS DE IN-
FORMACAO E COMU-
NICACAO

Livros e artigos em PDF.

Videos sobre processamento, esmagamento e
processo de de produgado de dleos vegetais na in-
dustria

Aula tedrica e roteiros das aulas praticas enviadas
via PDF aos e-mails da turma

Aulas via Google meet, whatsapp para atendi-
mento dos alunos.

3. AMBIENTE VIRTUAL
DE APRENDIZAGEM

Plataforma Google meet, Whatsapp.

4. OUTRAS INFORMA-
COES (SE NECESSA-
RIO)
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Profa. Silvia Maria Martelli

Coordenadora do curso de Engenharia de Alimentos- Faculdade de Engenharia - UFGD
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PARA OFERTA NAO PRESENCIAL

Curso(s): Engenharia de Alimentos

Componente curricular: Tecnologia de carnes

Periodo letivo: 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1) CH total: 72 h/a
CHT (se for o caso): 36 h/a

CHP: 36 h/a
Nome completo do(s)/da(s) professore(s)/a(s):
ANGELA DULCE CAVENAGHI ALTEMIO
EMENTA Transformag&o do musculo em carne. Parametros de qualidade da

carne fresca. Tecnologia de abate. Microbiologia da carne.
Conservagdo da carne. Aditivos e coadjuvantes tecnoldgicos.
Processamento de carnes e derivados. Controle de qualidade e
Legislacdo. Experimentos em usinas piloto.

OBJETIVOS GERAL: Conhecer as tecnologias de abates e processamento
produtos carneos. Utilizagdo de subprodutos. Conhecer os
equipamentos utilizados na industria de processamento e
abatedouros.

OBJETIVOS ESPECIFICOS Ao término da disciplina o estudante
devera ser capaz de: * De identificar fenbmenos post mortem que
influenciam a qualidade da carne, « Utilizar tecnologias de abate de
modo a produzir carnes in natura, ¢ Elaborar formulagbes de
produtos carneos dentro dos limites permitido pela legislagédo
vigente, ¢ Preparar produtos carneos através dos processamentos
como salga, defumacdo, cura, cozimento, fermentagcéo

PROGRAMA 1 - Transformacao do Musculo em Carne

1.1. Animal vivo

1.2. Contracdo do Muscular

1.3. Contracdo do Musculo Esquelético

1.4. Relaxamento Muscular

1.5. Reagdes bioguimicas e biofisicas (Rigor mortis)

1.6. Fatores que afetam as mudancas post morten e a qualidade
da carne

2 - Par@metros Qualidade da Carne Fresca 2.1. Cor 2.2. Maciez
2.3. Suculéncia 2.4 . Sabor 2.5 Capacidade de reten¢do de agua

3 - Aditivos e Coadjuvantes Tecnolégicos
3.1 Principais classes de ingredientes e/ou aditivos
3.2 Fungéo e aplicacéo de aditivos e ingredientes.

4. Processamento de Produtos Cominuidos Frescais e Cozidos
4.1. O que sao embutidos carneos.

4.2. O que diferencia os produtos carneos cominuidos.

4.3. Fluxograma basico

4.4, Formulacdes

5. Processamento de Produtos Curados, Salgados e/ou
Defumados

5.1. Definicdo de produtos carneos curados

5.2. Processo de cura

5.3. Fabricacdo de Charque e Jerked Beef




5.4. Defumacéao

6 - Processamento de Carnes Marinadas

6.1 O que é marinagéo?

6.2. Ingredientes e aditivos das salmouras.

6.3. Tipos de carnes que podem ser marinadas.
6.4. Tipos de Marinacao.

6.5. Cuidados com as carnes marinadas

7 - Processamento de empanados

7.1. Definicdo de empanamento

7.2. Ingredientes do sistema de empanamento
7.3. Sistema de empanamento

8 - Processamento de Produtos fermentados

8.1. Definicdo de embutidos fermentados

8.2. Teoria dos obstaculos

8.3. Classificagcdo dos embutidos fermentados
8.4. Fluxograma do processamento de embutidos
8.5. Funcéo de cada ingrediente

8.6. Falhas no processamento de embutidos

8.7. Regulamento técnico de qualidade
8.8.Fabricagéo do Salame

8.9. Fabricac&o do Presunto cru

9- Processamentos de Produtos emulsionados

9.1. Etapas de processo

9.2. Formacao da matriz protéica e processo de emulsificagcao
9.3 Fabricacao de salsicha e mortadela

10. Processamento de Carne Maturada
10.1. Processamento de carne maturada
10.2. Processo enzimatico na maturacdo de carne

11 - Tecnologia de abates

11.1 Processamento tecnoldgico de carnes in natura.

11.2. Operacgdes para o preparo de carcacas, visceras e cortes
comerciais de animais de abate bovino

11.3. Abate Suino

11.4. Abate de aves e Carne mecanicamente separada.

11.5. Abate Ovino

12 — Controle de Qualidade e Legislagéo

12.1 Controle de qualidade intrinsecos a produgéo: matéria
primas e ingredientes, processamento, acondicionamento,
armazenamento e distribuicdo

12.2 Controle de qualidade do produto final

12.3 Legislagdo: 6rgdos governamentais, portarias e
regulamentos técnicos

BIBLIOGRAFIA BASICA

PRICE, James F. Ciencia de la carne y de los productos carnicos.
2.ed. Zaragoza, Espafia: Acribia, 1994. 581 p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed,
2005. 384p.

KOTULA, A. W, BREIDENSTEIN, B. C, KINSMAN, D. M Muscle
foods: meat, poultry and seafood technology. New York: Chapman
& Hall, 1994. 573p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.
www.anvisa.gov.br

GOMIDE, L. A M.; FONTES, P. R.; RAMOS, E. M. Tecnologia de
abate tipificac@o de carcacas. Vigosa, MG: Editora UFV, 2009.
370p.

PARDI, M.C.; SANTOS, I.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia e
tecnologia da carne. Goiania: CEGRAF-UFG/Niteréi: EDUFF, 1993.
PINTO, P. S. A. Inspecdo e higiene de carnes. Vicosa, MG: Ed.
UFV, 2008.

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade. Instrucédo



https://biblioteca.ufgd.edu.br/usuario/consultar?termo=Kotula%2C+Anthony+W&filtro=autores
https://biblioteca.ufgd.edu.br/usuario/consultar?termo=Breidenstein%2C+Burdette+C&filtro=autores
https://biblioteca.ufgd.edu.br/usuario/consultar?termo=Kinsman%2C+Donald+M&filtro=autores
http://www.anvisa.gov.br/

Normativa n.° 21, de 31 de julho de 2000.
TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sao
Leopoldo, RS: Ed. Unisinos, 2005. 216p.

PROCEDIMENTOS DE ENSINO

As aulas tedricas e praticas serdo sincronas e gravada e
disponibilizadas no drive da discplina.

Serdo disponibilizados no drive da disciplina: videos de
processamento de produtos carneos, palestras sobre os tépicos da
ementa e o conteudo das aulas tedricas e roteiros das aulas
praticas em PDF.

Aula on line (sincrona) de elaboracao de produto quando possivel.

RECURSOS Sera utilizada a plataforma Google meeting para as aulas
sincronas. Para as atividades avaliativas serdo utilizadas o google
form ou email form ou Quiz.

AVALIACAO Sera considerado aprovado o estudante que obtiver média final

igual ou superior a seis (6).

Os estudantes que n&o entregar umas as provas poderdo
realizar a prova substitutiva de acordo com a legislacao vigente
na UFGD. A media final sera calculada da seguinte maneira:

MF = MA, no caso de alunos aprovados sem Exame
MF = EF, no caso de alunos aprovados com Exame

MA=(P1+P2)/2
MF= Média Final

MA = Média de aproveitamento
EF = Exame Final.

As provas e exame final serdo no horario da aula tedrica de
forma sincrona, utilizando o google form, valendo 10 pontos
cada.

P1: 28/04/2021
P2: 26/05/2021
PS: 02/06/2021
EF: 09/06/2021

Dourados-MS: 11/ 02 /2021

Abcarsso

Angela Dulce Cavenaghi Altemio
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Relatorio Técnico da Coordenagao do Curso

(Regime Académico Emergencial por Modalidades e Fases - RAEMF)

Orientagdes prévias importantes:

a) Este Relatério Técnico devera ser elaborado pelo Coordenador de Curso para os

seguintes componentes curriculares: estdgio supervisionado obrigatdrio, internato,

disciplinas com carga hordria prdtica (independentemente de as praticas necessitarem

infraestrutura fisica e locais especializados);

b) O Relatério Técnico devera ser submetido a aprovagao do Conselho Diretor da Faculdade

e, apos, devera ser enviado a COGRAD pelo SIPAC, acompanhado da Resolugao de

aprovacao.

APRESENTAGAO



1. CURSO: Engenharia de Alimentos

2. GRAU: graduagao

3. NOME E CODIGO DO COMPONENTE: Tecnologia de carnes - 10000147

4. ETAPA (semestre ideal em que o componente é ofertado): 7 semestre

5. CARGA HORARIA DO CHT: 36 CHP: 36 CH total: 72

COMPONENTE (h/a):

6. PERIODO LETIVO DA OFERTA: 08/03/2021 a 02/06/2021 (2020.1)

7. DOCENTE RESPONSAVEL PELA OFERTA: Angela Dulce Cavenaghi Altemio




JUSTIFICATIVA

JUSTIFICATIVA:

Fornecer conhecimento tedrico sobre tecnologia de carnes, de abates e processa-
mento de produtos carneos. Utilizacdo de subprodutos. Conhecer os equipamen-
tos utilizados na industria de processamento e abatedouros.

2. OBJETIVOS DA APRENDIZAGEM: GERAL: Conhecer as tecnologias de abates e pro-
cessamento produtos carneos. Utilizagdo de subprodutos. Conhecer os equipamentos
utilizados na industria de processamento e abatedouros.

OBJETIVOS ESPECIFICOS Ao término da disciplina o estudante devera ser capaz de: * De

identificar fenébmenos post mortem que influenciam a qualidade da carne, ¢ Utilizar

tecnologias de abate de modo a produzir carnes in natura, « Elaborar formulagbes de

produtos carneos dentro dos limites permitido pela legislagédo vigente, « Preparar produtos

carneos atraves dos processamentos como salga, defumacgao, cura, cozimento,

fermentacgao

PROCEDIMENTOS/METODOLOGIAS APLICADAS AS ATIVIDADES PRATICAS DE FORMA NAO

PRESENCIAL



1. PROCEDIMENTOS ADOTADOS

As aulas tedricas e praticas serdo sincronas e
gravada e disponibilizadas no drive da discplina.
Serao disponibilizados no drive da disciplina: vi-
deos de processamento de produtos carneos,
palestras sobre os topicos da ementa e o conteu-
do das aulas tedricas e roteiros das aulas praticas
em PDF.

Aula on line (sincrona) de elaboragéo de produto

quando possivel.

2. MEIOS E TECNOLOGIAS

DIGITAIS DE INFORMAGAO E

COMUNICACAO

Sera utilizada a plataforma Google meeting para
as aulas sincronas e o google form para as ativi-
dades avalitivas.

3. AMBIENTE VIRTUAL DE

APRENDIZAGEM

Sera utilizada a plataforma Google meeting para
as aulas sincronas e o google form para as ativi-
dades avaliativas.

4. OUTRAS INFORMAGOES (SE

NECESSARIO)

Dourados-MS: 01/ 03 / 2021

Profa. Silvia Maria Martelli

Nome do Coordenadora de Curso
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