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1. HISTORICO DA INSTITUICAO

Em 1998, a SOCIESC efetivou uma parceria com o Centro Federal de Educacéo
Tecnoldgica do Parana, CEFET-PR (atual UTFPR) visando oferecer em Joinville o
Curso Superior de Tecnologia em Automacéo Industrial, uma necessidade das
empresas locais. Para tratar dos aspectos locais do curso, tanto relativas as
guestdes administrativas, a SOCIESC criou, em dezembro de 1997, o Instituto
Superior Tupy - IST, atual Centro Universitario SOCIESC - UNISOCIESC. Porém,
além do objetivo acima mencionado, pretendia-se também adquirir experiéncia na
implantacdo e na organizacao didatico-pedagogica e administrativa de um Curso
Superior, permitindo que, no futuro, a prépria Instituicdo pudesse oferecer seus

Cursos superiores.

Crescendo em experiéncia, o entdo IST iniciou a elaboracao de projetos visando a
criacao de seus proprios Cursos Superiores, incluindo o Credenciamento da
Instituicdo como entidade de Ensino Superior. No final de julho de 1999, o IST
recebeu a autorizacdo do Ministério da Educacao para o funcionamento dos cursos
superiores de Tecnologia em Automacao Industrial e de Tecnologia em Mecanica -
Enfase em Manufatura, bem como o Credenciamento como Instituicdo de Ensino
Superior. No més de agosto de 1999, foi realizado o processo seletivo, pelo qual

ingressaram 90 alunos nos cursos superiores do IST.

Em maio de 2002, o entdo IST passou a ofertar cursos de pés-graduacéo lato sensu,
com a aprovacao pelo seu Conselho Superior do Regulamento da Pés-graduacéo,
tendo iniciado seu primeiro curso denominado Metodologias para Melhoria da

Qualidade em Processos e Produtos.

Em marco de 2006, o IST foi credenciado pelo MEC para o oferecimento de cursos
na modalidade a distancia, com a autorizacdo do Curso Superior de Tecnologia em

Gestao de Sistemas de Informacao (atual Tecnologia em Processos Gerenciais).

No més de junho de 2006, é credenciado pela Coordenacado de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior - CAPES, o primeiro Programa de Pds-graduacao stricto

sensu da Instituicdo, com o Curso de Mestrado em Engenharia Mecanica.
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E, em 09 de agosto de 2013, o Instituto Superior Tupy foi credenciado como Centro
Universitario Tupy - UNISOCIESC, com a publicacdo da Portaria 714 de 08 de
agosto de 2013, no Diério Oficial da Unido, coroando uma trajetdria de sucesso e

reconhecimento das suas atividades no ensino, pesquisa e extensao.

Buscando um melhor posicionamento e reforco da sua marca, foi solicitada a
alteracdo de denominacéo da Instituicdo para Centro Universitario SOCIESC -
UNISOCIESC, que foi oficializada com a publicacéo da Portaria 110 de 02 de
fevereiro de 2015, publicada no D.O.U. de 03 de fevereiro de 2015.

No final do ano de 2015, a SOCIESC incorporou-se ao Grupo Anima de Educacéo
visando ser a mais importante marca do segmento educacional da regido Sul do
Brasil, procurando expandir as atividades da SOCIESC com abertura de outras
unidades, além de ampliar a gama de cursos oferecidos para todas as areas do
conhecimento. A partir desta incorporacao, tanto a SOCIESC quanto a Anima estéo

na parte mais elevada do ranking de qualidade de seus cursos no contexto nacional.

Com objetivo de impulsionar a educagéo em Joinville e no Estado, buscando
fortalecimento de sua marca na comunidade, a UNISOCIESC reformulou suas
atividades para o ano de 2020, de forma que o Campus Boa Vista passa a ser
denominado Campus Park e passa a ser um Complexo Cultural, Esportivo e de
Inovacao para alunos, professores, empresarios e comunidade. O campus também
mantera atendimentos gratuitos ou de baixo custo a comunidade, por meio do

Nucleo de Préticas Juridicas (NPJ) e da Clinica Veterinaria.

A Unidade Marqués de Olinda recebeu o nome de Campus Anita Garibaldi de forma
gue todos os cursos de Graduacéao e Pos-Graduacao foram concentrados neste
campus, um espaco universitario referéncia em termos de estrutura: disponibiliza
laboratorios de tecnologia; laboratorio iMac; incubadora de projetos e novos
negocios; estudio de TV, radio e fotografia; laboratorio de gastronomia e de bebidas,
além de salas de metodologias ativas. Alguns dos destaques do campus sdo a
arena multiuso, com arquibancada e o teatro, locais usados para apresentacdes

musicais, aulas inaugurais, palestras e também para estudo e bate-papo.

Em 2022, foi registrado no sistema E-MEC sob n°® 202204880 em 26/4/2022 o

processo de Aditamento - Transferéncia de Mantenca, através do qual a Sociedade
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de Educacéo Superior e Cultura Brasil S.A., CNPJ n°® 84.684.182/0001-57, sede a
mantenca da instituicdo para o IEDUC - Instituto de Educacéo e Cultura S/A, CNPJ
n° 08.446.503/0001-05, NIRE 31300029077 instituicdo com sede na cidade de Belo
Horizonte, Estado de Minas Gerais, processo aguarda deferimento pelo MEC.

As evidéncias do potencial de nosso pais para o0 ensino superior sdo demonstradas
pelo numero crescente de matricula no ensino médio. Atento a esse fato e as
exigéncias do mundo do trabalho, a Instituicdo vem, constantemente, desenvolvendo
projetos de novos cursos que atendam a demanda dos diversos setores da

sociedade.

O Centro Universitario SOCIESC - UNISOCIESC é o resultado e o inicio de um
complexo movimento de mudancgas, em que se mesclam as experiéncias -
traduzidas pelos padrdes tradicionais de sua mantenedora - pela ousadia em inovar
e pelo comprometimento com a verdadeira revolucéo social e comportamental: a
EDUCACAO.
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. IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: Engenharia de Alimentos

Grau: Bacharelado

Modalidade: Educacéo a distancia

Numero de vagas: 100 vagas anuais

Ato autorizativo: Resolucdo N° 94, De 19 De Novembro De 2021

Duracéao do curso: 10 semestres

Prazo méximo para integralizagdo do curriculo: 16 semestres

Carga horéaria: 3.780 horas
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3. PERFIL DO CURSO

3.1. JUSTIFICATIVA DE OFERTA DO CURSO

E nesse contexto descrito anteriormente que o curso de Engenharia de Alimentos do
Centro Universitdrio SOCIESC estara inserido. Quando se analisa a situacdo dos
profissionais de engenharia no Brasil, percebe-se uma grande defasagem no nimero
de engenheiros e a real necessidade desse profissional dentro do plano de expansao
econOmica e das novas necessidades da sociedade atual, tais como moradia,
infraestrutura, saneamento bésico e campos industriais, comerciais, educacionais,
alimenticio, estruturais e tecnoldgicos. O cenario da Engenharia de Alimentos nédo é
diferente, visto que o0s engenheiros de alimentos irdo atuar em atividades de
profissionais como autdnomos, como empresarios ou como funcionarios de empresas,
universidades, centros de desenvolvimento cientifico e tecnologico, 6rgaos
governamentais de apoio e disseminacdo de tecnologia e promocdo de
desenvolvimento, organizaces governamentais, dentre outros, visando,
principalmente, o crescimento econdmico, respeitando a legislagdo ambiental e o
aumento das demandas sociais, tendo em vista o equilibrio entre o desenvolvimento

socioeconbémico e a preservacdo ambiental.

As industrias de alimentos s&o responsaveis por processar a matéria-prima
agropecuéria e transforma-la em produto final para o consumo. O setor agroalimentar,
assim como outros setores do agronegodcio nacional, também vem passando por um
processo intenso de reestruturacdo. O grande numero de fusfes e aquisi¢cdes no setor
(com grande participacdo de empresas estrangeiras), a realocacao de algumas
agroindustrias, as novas tecnologias de informacéo, as rapidas mudancas nos habitos
de consumo alimentar, a desregulamentacdo de varias cadeias agroindustriais e as
novas condicfes macroeconémicas do pais tém elevado os padrdes de concorréncia
no setor. Desta forma, parece claro que o paradigma competitivo que se revela nesta
nova situacao de concorréncia acaba por demandar novas praticas gerenciais, que

deveréo ser asseguradas por profissionais com perfis adequados.

O mercado atual procura profissionais que atuem com o objetivo de melhorar a
eficiéncia no uso de recursos naturais a fim de obter maior efeito econémico para
atender a exigéncia nacional e internacional, além de assegurar que 0S processos

utilizados nos diferentes meios de producédo sejam ambientalmente corretos.
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Nesse contexto, o curso de Engenharia de Alimentos busca formar um profissional
generalista, humanista, ético, critico e reflexivo, capacitado a absorver e desenvolver
novas tecnologias, estimulando a sua atuacdo critica e criativa na identificacdo e
solucdo de problemas, considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais,

ambientais e culturais em atendimento as demandas da sociedade.

Para que o Engenheiro de Alimentos do Centro Universitario SOCIESC possa ter
competéncia e capacidade, o curriculo ofertado privilegia a transformacéo
comportamental do aluno para que seja protagonista do seu processo de
aprendizagem, estimulando a criatividade, a identidade, a resolucdo de problemas, a

comunicacao, a diversidade e o pensamento critico.
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4. FORMAS DE ACESSO

O acesso aos cursos superiores podera ocorrer das seguintes formas: alunos calouros
aprovados no vestibular, na selecdo do Prouni ou usando a nota do Enem. Os cursos
superiores sdo destinados aos alunos portadores de diploma de, no minimo, ensino
meédio. A IES publicara o Edital do Vestibular, regulamentando o nimero de vagas
ofertadas para cada um dos cursos, a data e o local das provas, o valor da taxa de
inscricdo, o periodo e o local de divulgacdo dos aprovados, além dos requisitos
necessarios para efetivacdo da matricula. O edital contemplara também outras
informacdes relevantes sobre os cursos e sobre a propria Instituicdo. Haverd, ainda,
a possibilidade de Vestibular Agendado, processo seletivo em que o candidato podera
concorrer as vagas escolhendo a melhor data entre as varias oferecidas pela

instituicao.

O processo seletivo sera constituido de uma prova de redacédo e de uma prova objetiva
de conhecimentos gerais, composta por questdes de multipla escolha, nas areas de
Ciéncias da Natureza e Suas Tecnologias; Ciéncias Humanas e Suas Tecnologias;
Matematica e Suas Tecnologias; e Linguagens, Codigos e Suas Tecnologias.

A prova de redacéo ir4 propor um tema atual a partir do qual serdo verificadas as
habilidades de producao de texto, raciocinio l6gico, coeréncia textual, objetividade,
adequacdo ao tema e aos objetivos da proposta, coeréncia, coesao, pertinéncia
argumentativa, paragrafacéo, estruturacdo de frases, morfossintaxe, adequacao do
vocabulario, acentuacéo, ortografia e pontuacao.

4.1. OBTENCAO DE NOVO TiTULO

Na hipotese de vagas nao preenchidas pelos processos seletivos, a Instituicao
podera, mediante processo seletivo especifico, aceitar a matricula de portadores de
diploma de curso de graduacdo, para a obtencdo de novo titulo em curso de

graduacdo preferencialmente de area compativel, nos termos da legislagdo em vigor.
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MATRICULA POR TRANSFERENCIA

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional (Lei n. 9394/96), no artigo 49, prevé
as transferéncias de alunos regulares, de uma para outra instituicdo de ensino, para
cursos afins, na hipétese de existéncia de vagas e mediante processo seletivo. De
acordo com as normas internas, a Instituicdo, no limite das vagas existentes e
mediante processo seletivo, pode aceitar transferéncia de alunos, para
prosseguimento dos estudos no mesmo curso ou em curso afim, ou seja, da mesma
area do conhecimento, proveniente de cursos autorizados ou reconhecidos, mantidos
por instituicbes de ensino superior, nacionais ou estrangeiras, com as necessarias

adaptacdes curriculares, em cada caso.

Todas essas diretrizes valem para o curso e seréo objeto de comunicagdo com o

ingressante, pelo site institucional ou por comunicagéo direta.
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5. OBJETIVOS DO CURSO
5.1. OBJETIVO GERAL

Este projeto Pedagdgico do Curso (PPC) busca, a luz do Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI) do Centro Universitario SOCIESC, e da indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensao, suportar a continua reinvencéo do curso de Engenharia
de Alimentos frente as mudancas na realidade tecnologica, cientifica, econdmica,
ambiental e social atuais. O objetivo geral do curso de Engenharia de Alimentos,
constitui-se em formar profissionais, engenheiros de alimentos, capazes de executar

efetivamente as atribuicdes e desafios exigidos pelo mundo do trabalho.

5.2. OBJETIVO ESPECIFICO

Além do objetivo geral acima descrito, o curso conta ainda com 0s seguintes objetivos
especificos que compreendem competéncias e especializacdes definidas pelo Nucleo
Docente Estruturante do curso para cada uma das unidades curriculares que
compdem a matriz do curso, em alinhamento as normativas do curso. Esse conjunto

de objetivos envolve:

a) Formar profissionais para a area de Engenharia de Alimentos com
embasamento tedérico e pratico e com capacidade de disseminar
conhecimentos nesta area;

b) Formar profissionais com capacidade de planejar, executar, supervisionar e
inovar sistemas na area de Engenharia de Alimentos;

c) Formar profissionais com a devida capacidade de planejar, executar e
supervisionar sistemas na area de Engenharia de Alimentos;

d) Habilitar profissionais quanto a aplicacdo de ferramentas para gestdo de

sistemas produtivos na area de Engenharia de Alimentos;
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6. PERFIL DO EGRESSO

Por perfil e competéncia profissional do egresso, entende-se:

Uma competéncia caracteriza-se por selecionar, organizar e mobilizar, na
acdo, diferentes recursos (como conhecimentos, saberes, processos
cognitivos, afetos, habilidades, posturas) para o enfrentamento de uma
situacdo-problema especifica. Uma competéncia se desenvolvera na
possibilidade de ampliacdo, integracdo e complementacdo desses recursos,
considerando sua transversalidade em diferentes situacdes (BRASIL Inep,
2011, p. 22).

O profissional formado em Engenharia de Alimentos pelo Centro Universitario

SOCIESC, é um profissional dotado de uma sélida formacao, que podera adequar-se

as constantes mudancas do mercado de trabalho e as exigéncias profissionais.

As seguintes fontes foram consideradas no mapeamento do perfil profissional do

€egresso.

Documentos normativos que regem 0O CUrso;

Documentos normativos de 0Orgdos de classe que regem o curso, quando
existente;

Portarias e/ou editais de avaliacdes externas do curso;

Publicacdes que apontam andlise de tendéncias de mercado para o0s
profissionais da area e/ou curso;

Mapeamento de competéncias internacionalmente aceitas, quando disponivel;

Relatos de experts do curso.

Portanto, as seguintes competéncias expressam o perfil profissional do egresso do

curso:

Projetar equipamentos e processos viaveis em sistemas produtivos de
alimentos, integrando técnicas e tecnologias de processamento com geracao de
valor, conforme caracteristicas dos alimentos, de forma autbnoma, com
criatividade, cooperacao e empreendedorismo;

Desenvolver produtos alimenticios seguros, considerando as caracteristicas

fisico-quimicas, toxicoloégicas, microbiolégicas e sensoriais dos alimentos,
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normas legais e a diversidade sociocultural, segundo os preceitos éticos da
profissao.

e Gerenciar projetos, na area indastria de alimentos considerando os aspectos
legais de processos, qualidade, ambiental e laboral.

e Gerenciar processos de producdo de alimentos, integrando ferramentas

gerenciais e da qualidade, observando normas técnicas e legais, de forma
sustentavel, demonstrando respeito, autonomia, cooperacao, solidariedade e

dedicagéo.
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7. METODOLOGIAS DO ENSINO/APRENDIZAGEM

O curriculo do Curso contempla novas ambientacbes e formas pedagdgicas no
processo de ensino-aprendizagem. Em termos didatico-metodoldgicos de abordagem
do conhecimento, isso significa a adog¢do de metodologias que permitem aos
estudantes o exercicio interdisciplinar permanente do pensamento critico, da
resolucao de problemas, da criatividade e da inovacao, articulado a um itinerario de

formacéo flexivel e personalizado.

No contexto da matriz curricular estdo também previstos projetos ou trabalhos
interdisciplinares, que abrangem atividades de diagndstico e de propostas de
intervencdo que extrapole os limites da escola. As atividades pedagdgicas
proporcionam inclusive o alinhamento as necessidades e aos desejos dos estudantes,
auxiliando-os na definicdo dos objetivos profissionais e pessoais que buscam
alcancar, valorizando suas experiéncias e conhecimentos através de uma
reformulacdo do seu papel como sujeitos da aprendizagem, com foco no

desenvolvimento de sua autonomia.

A metodologia de ensino coloca énfase nas metodologias ativas de aprendizagem?
estimulando a participacdo do estudante nas atividades em grupo ou individuais,
considerando-o como sujeito social, ndo sendo possivel o trabalho sem a analise das
guestdes histéricas, sociais e culturais de sua formacédo. Nesse contexto, em uma
abordagem interacionista, o estudante é visto como um ser ativo para conhecer,

analisar, aprender e, por fim, desenvolver-se como autor de sua aprendizagem.

Didaticamente, com a adocao das metodologias ativas o curso conquista uma maior
eficiéncia na atividade educativa, deslocando-se o papel do educador como um
mediador que favorece, de forma ativa e motivadora, o aprendizado do estudante

critico-reflexivo.

As metodologias ativas contribuem para o desenvolvimento das competéncias e das
habilidades necesséarias ao egresso do curso, estimulando o pensamento critico-
reflexivo, o autoconhecimento e a autoaprendizagem. Para isso, estdo no escopo o

uso de diversas metodologias ativas, como a sala de aula invertida (flipped

1 O papel positivo que exercem nas formas de desenvolver o processo de aprender tem sido o maior impulsionador
de sua proliferacdo nos ambientes educacionais e 0 motivo central que levou a IES a sua incorporacéo.
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classroom), a instrucdo por pares (peer instruction), o PBL (project based learning e
problem based learning), o storytelling, dentre outras de acordo com as
especificidades do curso e das Unidades Curriculares, havendo inclusive
capacitacoes e programas de treinamento para os educadores.

Em suma, a abordagem didatico-metodologica, no conjunto das atividades
académicas do curso, favorece o aprimoramento da capacidade critica dos
estudantes, do pensar e do agir com autonomia, além de estimular o
desenvolvimento de competéncias e habilidades profissionais em um processo
permanente e dinamico, estabelecendo a necessaria conexao reflexiva sobre si e
sobre a realidade circundante, em especifico com temas contemporaneos, como

ética, sustentabilidade e diversidade cultural, étnico-racial e de género.

Estdo inclusas dentro dessas metodologias, o ensino hibrido (blended learning),
abordagem metodoldgica na qual estudantes e educadores desenvolvem interacdes
tanto no ambiente presencial como no ambiente online. Assim, as atividades
presenciais sdo complementadas pelas atividades online e vice-versa, e 0s objetivos
sdo alcancados com a interacdo efetiva entre as duas formas de ensino. Essa
modalidade permite maior flexibilidade, interacdo e colaboracdo entre os estudantes,
maior acessibilidade e interatividade na disponibilizacdo de contedudos. Com a
constante evolucdo das tecnologias digitais, as atividades online envolvem tanto
momentos sincronos - que sao gravados para que o aluno se aproprie das discussdes
quantas vezes quiser e no momento que lhe for mais apropriado - quanto assincronos,

além de utilizarem recursos tecnoldgicos que dado dinamismo as aulas e atividades.

A instituicdo tem a inovacdo como um de seus pilares e a entende como um processo
continuo e de construcao coletiva que se concretiza em um curriculo vivo e em
movimento que, com 0 apoio das tecnologias, busca integrar as experiéncias da

formacao profissional aquelas oriundas da relagdo com o mundo fora da escola.

Sendo assim, no curriculo do curso, a hibridez é entendida como uma forma de
traduzir um importante principio do seu curriculo que é a integracdo. Nos curriculos
integrados as Unidades Curriculares, provocam um movimento de cooperacao
profissional e de integracdo de pessoas e saberes, que refletem nas diferentes

comunidades de aprendizagem, frequentadas pelos estudantes durante o seu
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percurso formativo, aproximando a experiéncia académica da realidade social e

profissional.

Como recursos de ensino-aprendizagem sao utilizadas as salas de aula virtual do
Ulife, um dos muitos ambientes do ciberespaco e pode ser utilizada como ferramenta
para aulas sincronas e assincronas das Unidades Curriculares Digitais, cursos e
projetos de extenséo, realizacéo e eventos, workshops, dentre outras. Nela, os objetos
fisicos d&o lugar aos recursos educacionais digitais. Temos, ainda, a sala de aula
invertida, ou flipped classroom, onde os alunos estudam previamente o material
organizado e indicado pelo educador no ambiente digital virtual para dar continuidade
a aprendizagem em ambiente fisico, onde nesse momento o educador orienta,

esclarece davidas e propde atividades e debates acerca do tema estudado.

Como ferramenta de desenvolvimento da metodologia de ensino hibrido, o Ulife é o
Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), ou Learning Manegement System (LMS),
desenvolvido pelo grupo Anima Educacdo, que propicia ao aluno acessibilidade aos
materiais didaticos por todos e a qualquer momento, bem como mobilidade através
de smartphones, computadores, dentre outras formas, possibilitando interacdes e
trocas entre estudantes e educadores, permitindo retorno por meio de ferramentas

textuais e audiovisuais, além do incentivo a pesquisa e producdo de conhecimento.

E premissa do Ulife ser uma ferramenta em constante evolucéo, que ja conta com
varios e importantes recursos para a vida estudantil, como o Portal de Vagas, em que
o0 estudante encontra oportunidades de estagio e emprego em diversas areas. O portal
disponibiliza trilhas de conteudo, artigos e atividades elaboradas especificamente para
o desenvolvimento profissional. Consultores online de carreira auxiliam na preparagao
dos estudantes para o mundo do trabalho, ao passo que uma area para a gestédo de

estagios acelera os processos necessarios para a formalizagdo dos contratos.

O Ulife é uma plataforma de ensino-aprendizagem, de acompanhamento da vida
académica e de planejamento da carreira profissional, que auxilia o estudante no
decorrer de todo o seu percurso formativo, bem como na sua preparacdo para o

mundo do trabalho.
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8. ESTRUTURA CURRICULAR

Para a elaboracédo dos conteudos curriculares foram analisados diversos fundamentos
tedricos, em que se considerou a preparagdo curricular e a andlise da realidade
operada com referenciais especificos. Os curriculos integrados tém a Unidade
Curricular (UC) como componente fundamental, organizadas em 4 eixos: Formacao
Geral, Formac&o na Area, Formac&o Profissional e Formacéo Especifica, que se
integram e se complementam, criando ambientes de aprendizagem que reiinem 0s
estudantes sob variadas formas, conforme detalhado no percurso formativo do
estudante. A partir da estruturacdo das Unidades Curriculares, sdo formadas
“comunidades de aprendizagens”, cujos agrupamentos de estudantes se

diversificam.

A flexibilidade do Curriculo Integrado por Competéncias permite ao estudante transitar
por diferentes comunidades de aprendizagem alinhadas aos seus respectivos eixos
de formacdo. O percurso formativo € flexivel, fluido, e ao final de cada unidade
curricular o aluno atinge as competéncias de acordo com as metas de compreensao

estudadas e vivenciadas ao longo do semestre.
Figura 1 — Comunidades de aprendizagem e diversidade de ambientes

COMUNIDADES DE DIVERSIDADE
APRENDIZAGEM DE AMBIENTES

.‘ =i pr
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Assim, durante o seu percurso formativo, o estudante desenvolve, de forma flexivel e
personalizada, conforme perfil do egresso, as competéncias, conhecimentos,
habilidades e atitudes de trabalho em equipe, resolucdo de problemas, busca de

informagao, visao integrada e humanizada.

O itinerario é flexivel, visto que as atividades extensionistas e as complementares de
graduacdo possibilitam diferentes escolhas, assim como as outras atividades
promovidas pela instituicdo. A organizacdo do curriculo, contempla os conteudos
previstos nas Diretrizes Curriculares Nacionais, e inclui, a articulagdo entre
competéncias técnicas e socioemocionais, sendo este um dos grandes diferenciais do

Curso.
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MATRIZ CURRICULAR

Curso:

Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Carga Horéria Total:

3780 horas

Tempo de Integralizagdo (em semestres)

Minimo: 10 Méaximo: 16

Tipo Denominagao Total CH
Unidade Curricular |Andlise de fenémenos fisicos da natureza 160 h
Unidade Curricular [Medicdo em ciéncias e representacado grafica 160 h

Vida & Carreira |vida & Carreira 60 h

Tipo Denominagéo Total CH
Unidade Curricular |Comportamento quimico e mecanico dos materiais 160 h
Unidade Curricular |Modelagem e simulagdo do mundo fisico-quimico 160 h

Tipo Denominacgéo Total CH
Unidade Curricular [Fenémenos elétricos, magnéticos e oscilatérios 160 h
Unidade Curricular |Modelagem e simulagdo de sistemas elétricos e magnéticos 160 h

Tipo Denominagéo Total CH
Unidade Curricular |Core curriculum 160 h
Unidade Curricular |Administragdo e integracdo de operagdes e qualidade 160 h

Tipo Denominagéo Total CH
Unidade Curricular |Quimica de alimentos 160 h
Unidade Curricular |Microbiologia geral e de alimentos 160 h

Tipo Denominagéo Total CH
Unidade Curricular [Tecnologia de alimentos 160 h
Unidade Curricular |Bioquimica geral e dos alimentos 160 h

Tipo Denominagéo Total CH
Unidade Curricular |Analise e simulagdo das variaveis de processo 160 h
Unidade Curricular |[Termodinamica aplicada na engenharia de alimentos 160 h

Tipo Denominagéo Total CH
Unidade Curricular |Processamento de alimentos 160 h
Unidade Curricular |Operagdes unitarias 160 h

Tipo Denominagéo Total CH
Unidade Curricular |Desenvolvimento de novos produtos 160 h
Unidade Curricular |Gestdo ambiental e tratamento de residuos 160 h

Unidade Curricular

Denominagao

Projetos, processos quimicos e suas otimizagdes

Total CH
160

UNIDADES CURRICULARES 3.040 h

VIDA & CARREIRA 60 h

EXTENSAO 380 h

ATIVIDADES COMPLEMENTARES 80 h

ESTAGIO CURRICULAR 160 h

TCC - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 60 h
h

CH TOTAL

3.780
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BUSCA ATIVA

A pratica pedagodgica denominada “busca ativa” consiste em uma metodologia ativa
de ensino-aprendizagem na qual se busca o desenvolvimento de competéncias,
conhecimentos, habilidades e atitudes por meio de a¢gbes dos estudantes, orientadas
e supervisionadas pelos educadores das respectivas Unidades Curriculares,
com a finalidade de ampliar e problematizar a abordagem dos temas ministrados nos
diversos ambientes de aprendizagem, trazendo a discussdo novos elementos,
promovendo uma reflexdo critica, ética e responsavel sobre o tema e sobre o seu
impacto na realidade de cada estudante e as possiveis respostas aos problemas da

atualidade.

O estudante ndo é visto como um sujeito passivo, que apenas recebe informacdes e
conhecimentos, mas sim como um sujeito ativo, incentivado a buscar outros pontos
de vista e gerar suas significacdes, contribuindo para a ampliacdo e aprofundamento

dos conhecimentos construidos nas aulas.

Na pratica, a busca ativa se concretiza por meio da pesquisa orientada em diversos
tipos de formatos e linguagens, considerando a personalizacdo do ensino, as
individualidades dos estudantes e seus interesses, além da promocao da

compreensao e da apropriacdo de linguagens, signos e codigos da area.

Com a busca ativa pretende-se despertar o interesse do estudante em relacdo aos
temas propostos pelos educadores nas Unidades Curriculares, tornando-os mais
independentes na busca do conhecimento, o que contribui inclusive com seu
desenvolvimento profissional. Ao se tornar um habito, a busca ativa perpetua o
aprimoramento das competéncias, através da capacidade de selecdo e identificacéo

da relevancia de um certo contetudo a ser trabalhado.

Cabe aos educadores de cada Unidade Curricular propor as atividades académicas
relacionadas a busca ativa nos seus planos de aula, informando as diferentes
possibilidades para o cumprimento da carga horaria estabelecida para o curso e para
a Unidade Curricular, com acompanhamento efetivo para fins de acompanhamento e

avaliagéo.

Em consonancia com a legislacéo supra, os projetos dos cursos fomentam a pesquisa
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como metodologia de ensino- aprendizagem, por meio da Busca Ativa que engaja 0s
estudantes na construcdo de suas aprendizagens, pelo trabalho de curadoria
educacional, orientada por projetos cujos principios norteadores sdo a pesquisa e a
investigacdo ativa, além de fomentar a utilizacdo dos recursos da plataforma Ulife (o

ambiente virtual de aprendizagem da IES) em todas as suas funcionalidades.

Para a curadoria da Busca Ativa, o educador é o especialista ha area de conhecimento
da unidade curricular e conhece o planejamento em todos os seus pontos de
articulacdo. Dessa forma, no desenvolvimento das aulas, realiza as conexdes entre
0s topicos e 0s recursos educacionais, provocando os estudantes a avancarem. Ao
criar uma nova aula, o docente define 0s conceitos centrais, 0s objetivos de
aprendizagem, as metodologias adotadas e o plano de avaliacdo ou sequéncia
didatica. Sendo possivel, inclusive, definir e cadastrar as tarefas que os estudantes

terdo que desenvolver para acompanhar as aulas.

Os contetdos da Busca Ativa sao inseridos no Ulife, o Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA) institucional que visa a mediagdo tecnologica do processo de

ensino-aprendizagem nos Cursos.

8.3. ESTAGIO SUPERVISIONADO

O estagio € um ato educativo que oportuniza a preparacdo profissional por meio da
vivéncia na area do curso em consonancia com os conhecimentos adquiridos. E nele
que o estudante podera explorar seu potencial, desenvolver capacidades e
competéncias importantes para sua formacdo profissional e aplicar seus

conhecimentos na pratica.

O estagio supervisionado foi instituido pela Lei N° 6.494/1977, atualmente é
regulamentado pela Lei N° 11.788, de 25 de setembro de 2008, respeitadas as normas
editadas pelo Conselho Nacional de Educacdo e Conselhos de Profissao e, ainda,

atendendo as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso.

Conforme legislacdo supra, o estagio podera ocorrer em duas modalidades:
obrigatorio ou ndo-obrigatério, conforme determinacdo dos documentos normativos

que regem o curso, cuja distingao é apresentada a seguir:
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e Estagio supervisionado obrigatdrio € aquele presente como componente
curricular obrigatério na matriz curricular do curso e cuja carga horaria é

requisito para aprovacgao e obtencéo do diploma; e

e Estdgio supervisionado ndo-obrigatério é aquele desenvolvido como
atividade opcional e, por isso, ndo esta presente na matriz curricular, ndo sendo
um requisito para aprovacgao e obtencao do diploma. Deve, obrigatoriamente,
compatibilizar-se com o horario escolar, ndo prejudicando as atividades

académicas do estudante conforme determina a Lei de Estagio.

As atividades do estagio supervisionado — obrigatorio e ndo-obrigatério — devem estar

necessariamente ligadas as competéncias do perfil do egresso do curso.

A matriz curricular do curso contempla o estagio supervisionado como
atividade obrigatéria a ser cumprida, em funcdo das exigéncias decorrentes da
propria natureza da habilitag&o ou qualificagéo profissional O deferimento da matricula
na UC de Estagio Supervisionado sera formalizado por meio da assinatura do Termo
de Compromisso de Estagio e do Termo de Convénio pelos representantes legais da

Instituicdo de Ensino.

O Estagio é um componente académico determinante da formac&o profissional, uma
vez que representa a principal oportunidade para o discente ampliar, na pratica, o que
foi estudado, permitindo a integracdo das unidades curriculares que compdem o
curriculo académico, dando-lhes unidade estrutural e testando-lhes o nivel de
consisténcia e grau de entrosamento. Propicia o desenvolvimento da postura
profissional e preparar os futuros egressos para novos desafios, facilitando a
compreensao da profissdo e aprimorando habilidades atitudinais relativas aos valores

morais e éticos.

Compete ao professor supervisor de estagio acompanhar o cumprimento minimo das
horas de atividades relacionadas ao curriculo, bem como avaliar todo o seu
desenvolvimento, realizando a supervisdo da producgéo de registros reflexivos e de
outras avaliagbes periddicas das etapas, que culminam na apresentacdo de um

relatério final de estagio.
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O acompanhamento as unidades concedentes sera organizado pelo responsavel
pelos estagios da IES. A unidade concedente sera responsavel em indicar um
supervisor de estagio, sendo ele um funcionario de seu quadro de pessoal, com
formacé&o ou experiéncia profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso
do estagiario. O aluno devera realizar a apresentacdo periddica de relatério de
atividades, em prazo nao superior a seis meses. O relatério devera ser entregue na
instituicdo de ensino ao responsavel pelo estagio, assinado pelo supervisor da

unidade concedente e pelo aluno.

A avaliacdo do estagio sera realizada pelo orientador, levando em consideracao:

avaliacao do Supervisor de Estagio; orientacdes realizadas; nota do Relatorio Final.

8.4. TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO

O Trabalho de Conclusdo de Curso, na forma definida nas Diretrizes Nacionais
Curriculares e no Projeto Pedagoégico do Curso, € um momento de sintese e
expressdo da totalidade da formacéo profissional. E o trabalho no qual o aluno
sistematiza o conhecimento resultante de um processo investigativo, originario de uma
indagacao tedrica, gerada a partir da pratica do estagio ou dos trabalhos de
investigacdo elaborados no decorrer do curso. Este processo de sistematizacéo deve
apresentar os elementos do trabalho profissional em seus aspectos tedricos,
metodoldgicos e operativos, dentro dos padrbes académicos exigidos. O trabalho de
concluséo de curso é regulamentado por resolucédo aprovada pelo Conselho Superior

desta Instituicdo de ensino.

O TCC é uma atividade obrigatoria do curso com uma carga horéaria de 60 horas e
visa fortalecer as areas de referéncia do curso, consistindo em uma atividade
pertencente a um projeto relacionado as areas de concentragao do curso, previamente

definido pelo NDE e aprovado pelo Colegiado de Curso.

O aluno tera um prazo de, no maximo, 15 dias para a entrega da verséo corrigida do
TCC, juntamente com coépia eletrbnica, ja com as alteracdes sugeridas pela banca
examinadora, deverdo ser entregues aos respectivos orientadores para conferéncia e

aval de validacdo da nota.
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8.5. ATIVIDADES COMPLEMENTARES DA GRADUACAO (ACGS)

As atividades complementares sdo préaticas académicas obrigatorias de multiplos
formatos, com o objetivo de complementar a formagao do aluno, ampliar o seu
conhecimento tedrico-pratico com atividades extraclasse, fomentar a pratica de
trabalho entre grupos e a interdisciplinaridade, estimular as atividades de carater
solidario e incentivar a tomada de iniciativa e o espirito empreendedor dos alunos.
Essas atividades poderdo ser realizadas dentro ou fora da Instituicdo, desde que
reconhecidas e aprovadas pela IES como Uteis a formacdo do aluno. Essas praticas
se distinguem das unidades curriculares que compdem o curriculo pleno de cada

curso.

O aluno do curso de Engenharia de Alimentos devera contabilizar 80 horas de
atividades complementares. O modelo pedagdgico Institucional prevé a categorizacao
das atividades complementares, levando-se em consideracdo agrupamentos de
acOes similares que promovam a experiéncia a ser reconhecida, a titulo norteador,
quais sejam: experiéncias de ensino e aprendizagem; experiéncias de pesquisa e
producao cientifica; experiéncias culturais e desportivas; experiéncias administrativas
e de representacdo estudantil; experiéncias de inovacao tecnoldgica; experiéncias

internacionais e experiéncias no mundo do trabalho.

As atividades complementares serdo ofertadas de acordo com as diretrizes para esse
curso, e algumas atividades serdo oferecidas pela instituicdo para a formacao
complementar do aluno, com o objetivo de ampliar seu conhecimento tedrico-pratico,
relacionadas ao desenvolvimento de determinadas competéncias aliadas ao curriculo

do curso.
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EMENTARIO

BIBLIOGRAFIA - CORE CURRICULUM

Tipos e possibilidades do conhecimento; Producéo de respostas a partir das duvidas
- do mito ao logos; Conhecimento e Etica; Nocdes de I6gica matematica; Uso do
raciocinio matematico na organizacdo social; Quantificadores e conectivos;
Implicacbes, negacbes e equivaléncias; Tabelas tautologicas; Modelos éticos e
l6gicos em uma perspectiva histérica; Contribuicdo da logica para o debate ético e
para a analise de problemas; Solucéo de problemas contemporaneos em situacdes
complexas e em momentos de crise.

Conceitos de cultura e arte; Inter-relagdes entre sociedade, cultura e arte;
Identidades culturais; Cultura e relagdes interpessoais; Cultura e arte sob a
perspectiva da ideologia; Cultura, arte, politica e direitos humanos; Cidadania
cultural; Paradigma da diversidade cultural; Incluséo pela cultura e para a cultura;
Cultura e arte no tempo histérico; Cultura e territério; Dimensdes sustentaveis da
cultura; Culturas brasileiras; Cultura e arte sob a perspectiva das rela¢des étnico-
raciais; Expressdes e manifestacdes culturais e artisticas; Inddstria cultural; Etica e
estética; Relacbes entre gosto e saber; Feio versus bonito; beleza; Radicalidade e
transgresséao; As linguagens da arte na realizacao cotidiana; O ser artistico e o ser
artista; Criacdo, producdao, circulacao e fruicao das artes; Arte e sustentabilidade;
Inclusdo pela arte; Cultura, arte e pensamento complexo; Cultura e arte na
construcdo do ethos profissional; Vivéncias culturais; Vivéncias artisticas.

Construcao de uma visdo macro de questdes sociais, politicas, econdmicas,
culturais, e sua relacdo com o desenvolvimento humano e o equilibrio ambiental.
Tecnologia, inovacgdo, educacao ambiental, ética socioambiental, novas formas de
consolidacéo dos direitos humanos, diversidade étnico racial,

guestdes de género, processos de exclusédo e incluséo social, pactos para o
desenvolvimento sustentavel. Criacdo de uma nova perspectiva destas relacdes e
para a adocdo de novas posturas individuais e coletivas voltadas a construcédo de
uma sociedade mais justa e sustentavel.

Vivemos diversas revolugfes simultaneas: Cognitiva, Cientifica, Industrial e
Tecnologica. Nesse cenério, a lingua inglesa se mostra como uma importante
ferramenta de apoio e meio de acesso a esses multiplos saberes que envolvem o
pensamento digital. O Core Curriculum de Inglés Instrumental e Pensamento
Digital abordara estratégias e técnicas de leitura e interpretacéo de textos em
inglés para analisar e discutir sistemas digitais de informacéo e comunicacao.
Serado abordados temas como: Inteligéncia Artificial, Pensamento digital e Analise
de Dados; Sociedade digital; A revolucao tecnoldgica; Indastria 4.0; Internet das
Coisas, com vistas ao desenvolvimento das habilidades de leitura

e escrita na lingua inglesa.

Lingua Portuguesa e Lingua Brasileira de Sinais: fundamentos, metodologias e
tecnologias para comunicacéo. Diversidade dos géneros textuais e literarios.
Concepcgdes e estratégias de leitura e escrita. Historia dos direitos humanos;
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cidadania e democracia. Inclusdo social e escolar; multiculturalismo,
multiculturalidade, diversidades: étnico-racial, sexualidade e género. Politicas
publicas de inclusdo e suas bases legais especificas: PNE e BNCC. A
argumentacao nos textos orais e escritos. Libras como facilitador da incluséo.
Libras: mddulo basico, particularidades e praticas.

Concepcbes de saude e de salde integral: praticas integrativas e complementares,
alimentacdo saudavel, saude do sono, saude mental e atividade fisica. Relagéo
entre doencgas crénicas ndo transmissiveis e estilo de vida. Politicas de promocéo a
saude. Determinantes sociais em saude. Anatomia e fisiologia basica do sistema
nervoso central e conexdes com o comportamento humano e as emogoes.
Abordagem multissistémica, fisiolégica e o gerenciamento do estresse: Modelagem
do comportamento humano. Mindfulness. Emocao, assinaturas emocionais,
sentimentos e razdo. Bem-estar e qualidade de vida: estratégias individuais e
coletivas. Consciéncia e aten¢ao plena: autoconsciéncia e competéncias
autorregulatorias. Neurociéncia e neuropsicologia das emocdes. Competéncias
socioemacionais, relacionamentos interpessoais e comunicagao nao violenta.
Transcendéncia humana: atitude mental positiva e fluida. Hierarquia e
competéncias socioemaocionais e suas relagcdes com tomada de decisdes.
Consciéncia de sujeitos, profissionais e cidaddos. Responsabilidade social e
ambiental. Direitos humanos, diversidade, igualdade e justica social. Paz positiva e
cultura de paz.

Estudo das relacbes entre dindmicas de poder e ocupacao do territério no mundo
globalizado. Cidades globais como pélos de poder econémico e politico. A
distincdo entre fronteiras politicas e fluxos econémicos como desafios para a
politica internacional. Fundamento da economia urbana e regional. Externalidades
e economias de aglomeracao. Migracdes de corpos e cérebros. City branding. O
gue € marca-lugar. Condicfes para a diversidade urbana. Economia 4.0, realidade
digital e o mundo do trabalho. Politicas publicas para criacdo de novos negécios,
profissdes, e espaco para o surgimento de PMEs, em decorréncia da
informatizacéo dos produtos e servicos. Fundamentos da economia urbana e
regional. Direito a cidade, gentrificacdo e liberdade urbana.

BIBLIOGRAFIA - ENGENHARIA DE ALIMENTOS ‘

Analise de fendmenos fisicos da natureza

Medidas e grandezas fisicas; funcbes matematicas; principio da inércia; principio
fundamental da dindmica; otimizacdo de fungbes e derivadas; movimento, gréficos e
funcdes horarias; grandezas vetoriais; representacdo e operacdes com vetores;
composicdo e decomposicdo de forcas; funcdes trigpnométricas e fundamentos do
calculo de integrais para a fisica; sistemas conservativos e dissipativos.

Medicdo em ciéncias e representacédo grafica

Manuseio e Utilizagdo de Materiais de Desenho Técnico; Caligrafia Técnica; Escalas
e Cotas em Desenho Tecnico; Perspectivas Conicas e Axonomeétricas; Perspectivas
Cavaleira e Isométrica;, Método Mongeano ou das Projecdes Ortogonais; Corte;
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Hachuras; Corte Total; Corte por Planos Paralelos; Meio Corte; Corte Parcial;
Desenho Auxiliado por Computador (CAD); Construgdo de pegas (“Parts” - 3D);
Principais comandos para construcdo de pecas (Extrusdo, Rotacdo, Corte
Extrudado, Varredura e comandos combinados); Representacao de Vistas de pecas
(“Drawing” — 2D); Fundamentos de Montagem (“Assembly”); Sistemas de Unidades:
Sistema Internacional de Unidades SI; Erros e incertezas na medi¢ao; Metrologia
(Instrumentacéao, Tolerancias, Ajustes, Controle Dimensional, Tolerancia Geométrica
e Rugosidade superficial); Gestdo dos Instrumentos de Medicéo; Calibradores;
Medicédo de Roscas e ngulos; Medigcao por comparacao. Paquimetros, micrémetros,
tridimensional, projetor de perfil, rugosimetro e relégio comparador.

Vida & Carreira

Identidade e autoconhecimento. Competéncias socioemocionais. Equilibrio e
dimensdes da vida. Valores e talentos. Projeto de Vida e Carreira. Autogestao da
carreira. Resolugdo de problemas. Responsabilidade Social Global. Etica.
Cidadania. Diversidade Cultural. Tendéncias do mundo do trabalho. Autoavaliacéo.
Metacognicdo. Projeto de Engajamento Social.

Comportamento quimico e mecanico dos materiais

Propriedades da matéria. Atomistica. Combinac¢des quimicas (tipos de ligagéo).
Reatividade quimica. Estrutura molecular (geometria molecular) e ligacdes
intermoleculares. Unidades de concentracdo. Tipos de misturas. Nogbes de
eletroquimica. Introducdo a ciéncia e engenharia dos materiais. Classificacdo dos
materiais. Ligacdo quimica nos solidos. Materiais cristalinos. Imperfeicdes
cristalinas. Mecanismos de movimento atémico (difusao). Propriedades Mecéanicas
dos Metais. Deformacdo elastica e deformacdo plastica. Discordancias e
Mecanismos de Aumento de Resisténcia. Falha nos metais. Diagramas de fase em
condi¢cdes de equilibrio. TransformacBes de fases em metais e microestruturas.
Propriedades elétricas e magnéticas. Corrosdo e degradacdo dos materiais.
Aplicacbes de materiais ceramicos e polimeéricos.

Modelagem e simulacdo do mundo fisico-quimico

Tipos de Reacgfes. Estequiometria quimica. Cinética Quimica. Estado fluido da
matéria. Liquidos: caracteristicas gerais, pressao de vapor, viscosidade, coeficiente
de expansdo térmica e compressibilidade. Gases: gas ideal, equacdo de estado
(efeito da temperatura e da presséo sobre as propriedades dos gases), gases reais,
gas de Van der Waals, fator de compressibilidade. Principios da termodinamica: Lei
Zero, primeira lei da termodinamica, calor e trabalho. Energia interna. Entalpia. Efeito
Joule-Thomson. Segunda lei da termodindmica: processos reversiveis e
irreversiveis. Entropia.

Fenbmenos elétricos, magnéticos e oscilatorios

Vetores e aplicacbes. Calculo vetorial. Principios da eletrostatica. Carga elétrica.
Campo elétrico. O potencial eletrostatico. Gauss e aplicagBes. Capacitores.
Funcdes, derivadas e integrais de uma variavel. Corrente e resisténcia elétrica.
Introducéo a circuitos elétricos. Campo magnetostatico. Lei de Faraday. Geradores
e Motores. Indutores. Oscilacdes eletromagnéticas. Circuitos em corrente alternada.
Principios dos transformadores.

Modelagem e simulacédo de sistemas elétricos e magnéticos

Matrizes; Sistemas lineares; Graficos e fun¢des: linear, exponencial, seno e cosseno;
Derivadas; Equac0es diferenciais de primeira e segunda ordem; Métodos numericos:
Gauss, Gauss-Jacobi, Gauss-Seidel e Matriz Inversa; Niumeros complexos; Medidas
de grandezas elétricas; Elementos de circuitos; Métodos de andlise; Teoremas;
Circuitos em corrente continua e alternada; Circuitos RL, RC e RLC.
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Administracao e integracdo de operacdes e qualidade

Sintese da ementa: A unidade curricular objetiva proporcionar uma visao integrada
e estratégica dos conceitos ligados a Administracdo da Producéo e Operacdes.
Desta maneira, capacita os alunos a analisar criticamente, planejar, gerir e tomar
decisbes acerca das operacdes organizacionais para diferentes setores da inddstria
e servicos, gerando vantagem competitiva. Também visa promover discusséo sobre
a utilizacdo de tecnologias para uma gestdo empresarial efetiva. Detalhamento da
ementa: Visdo estratégica das operagbes produtivas; Produtividade; Analise da
Previsdo de Demanda; Planejamento, Programacdo e Controle da Producéo;
Ferramentas Tecnoldgicas e Estratégias de Producdo; Pesquisa Operacional;
Programacao linear; Producdo Enxuta; Qualidade na producdo de produtos e
servigos; Sistemas de Gestdo; Certificagbes ISO e OHSAS; Ferramentas da
Qualidade; Melhoria continua (Kaizen) de Processos e Produtos/Servicos; Controle
Estatistico de Processos; KPI's — Indicadores Chaves de Processos; Ferramentas
da Qualidade; Custos da Producédo (Fixos Diretos e Indiretos; Variaveis) e da
Qualidade.

Quimica de alimentos

Quimica dos Carboidratos. Quimica das proteinas. Lipideos. Enzimas. Vitaminas e
mineriais. Pigmentos. Sabor e aroma.

Microbiologia geral e de alimentos

Caracteristicas gerais e taxonomia de bactérias, fungos (bolores e leveduras) e virus.

Tecnologia de alimentos

Matérias primas: Conservacdo e armazenamento. Manuseio, comercializagdo e
transporte. Fatores que afetam a estabilidade dos alimentos. Opera¢des basicas do
processamento dos alimentos. Evolugdo dos métodos gerais de conservacao.
Principios de preservacao dos alimentos: reducéo do teor de agua, abaixamento de
pH, uso do frio na conservacdo de alimentos; utilizagdo do calor (branqueamento,
pasteurizacdo, esterilizacdo, evaporacdo, destilacdo, extrusdo, desidratacao,
forneamento, aquecimento térmico com energia direta e radiante), irradiacéao.
Processamento ndo térmico dos alimentos tais quais fermentacdo, separacéo e
concentracdo pela adicdo de espécies quimicas e novas tecnologias. Aditivos e
coadjuvantes. Materiais de embalagem e suas funcbes na preservacdo e
acondicionamento dos alimentos

Bioguimica geral e dos alimentos

Introducdo a Bioguimica. Composicao, morfologia e fisiologia dos tecidos vegetais e
animais. Aminoacidos, peptideos, proteinas, enzimas, carboidratos, lipideos, acidos
nucleicos e vitaminas. Purificacdo de Proteinas. Enzimologia bésica. Metabolismo
do nitrogénio. Transformacgdes bioquimicas em alimentos, bioquimica da carne,
bioguimica da maturagéo dos frutos. Enzimas importantes no processamento de
frutas e hortalicas. Cinética Enzimatica. Fermentacdes Biologicas. Metabolismo
dos carboidratos. Metabolismo dos lipidios. Producdo de microrganismos de
interesse industrial. Bioquimica dos vegetais, produgcdo de enzimas de interesse
tecnoldgico para alimentos. Reacgfes de caracterizacdo. Escurecimento enzimatico.
Mecanismos das reacdes, controle, importancia em processamento e conservagao
de alimentos. Aplicacdo de enzimas no processamento de alimentos.

Andlise e simulacdo das variaveis de processo

Processos quimicos: continuos, descontinuos e semi-continuos; Unidades e
dimensodes; Balan¢cos Materiais em processos quimicos estacionarios e transientes;
Primeira Lei da Termodinamica: Balancos de energia em processos quimicos.
Modelos matematicos para a engenharia quimica. Motivacdo para Controle de
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Processos. Equipamentos de um sistema de controle. Representacdo de
instrumentacéo. Transformada de La Place. Funcdes de transferéncia. Respostas
dos sistemas dinamicos. Zeros e poélos de uma funcéo de transferéncia. Sistemas
em malha fechada. Representacdo em diagrama de blocos. Dindmica dos sistemas
com controladores PID. Analise de estabilidade em malha fechada. Ajuste dos
controladores PID por resposta em transiente. Resposta de sistemas em frequéncia.
Andlise de estabilidade no dominio de frequéncia. Ajuste dos controladores PID por
resposta a frequéncia. Técnicas de controle: controle antecipatorio e controle em
razdo. Técnicas de controle: controle em cascata, controle inferencial, controle
seletivo e controle parcial. Introducdo ao sistema multivaridvel. Controle em
multimalha.

Termodinamica aplicada na engenharia de alimentos

Introducdo a termodinamica; Teoria cinética dos gases; Sistemas e funcbes de
estado; trabalho, calor e energia interna. 12, e 22 Lei da termodinamica. Equacgdes
fundamentais e suas aplicacfes; Descricdo do comportamento PVT, gas ideal, fluido
real, equacoes de estado; Propriedades termodinamicas das substancias puras e
das solucdes. Equilibrio de fase de substancias puras, dados criticos, capacidade: -
calorifica molar, entalpia de formacdo. Mudanca de estado, regra e diagrama das
fases e potencial quimico. Apresentacdo do comportamento de solu¢cdes com o
auxilio de grandezas de mistura, grandeza parcial molar, equacéo de Gibbs-Duhem,
mistura ideal, definicAo de uma mistura ideal de um fluido real. Grandezas em
excesso, fugacidade de misturas, atividade e coeficiente de atividade. Equilibrio
liquido-vapor. Equilibrio liquido-liquido, solubilidade de gases. Equilibrio sélido-
liquido. Entalpia de reacdo, equilibrio quimico, dependéncia da constante de
equilibrio com a temperatura, diferentes formas de apresentacdo da constante de
equilibrio. Calculos termodindmicos necessarios para o0 dimensionamento e a
analise de processos reais. Equacdes de energia dos processos de fluxo de regime
permanente. Ciclos de refrigeracdo. Sistemas de dois estdgios. Refrigerantes.
Compressores. Evaporadores. Condensadores. Acessorios e controles. Camaras
frigorificas.

Processamento de alimentos

Operaces de pré-processamento. Processamento de sucos, polpa, geleias, doces
em massa, frutas em calda e conservas de hortalicas. Extracao e refino de 6leos
vegetais. Processamento e utilizagcdo dos subprodutos. Processamento de gorduras
hidrogenadas e margarinas. Leite e seu beneficiamento. Processamento de queijos,
manteiga, produtos fermentados, sorvetes, leites concentrados e em po.
Subprodutos da industria de laticinios. Especificacfes, instalacdes e limpeza de
equipamentos. Célculo de rendimentos e custos industriais. Moagem de cereais.
Produtos de panificagdo. Massas alimenticias. Produtos extrusados. Amido e
féculas. Especificacdes, instalacbes e limpeza de equipamentos. Calculo de
rendimentos e custos industriais. Abatedouros. Controle e inspec¢éo. Processamento
da carne e produtos carneos. Subprodutos da industria de carnes. Especificagdes,
instalacdes e limpeza de equipamentos. Calculo de rendimentos e custos industriais.

Operacdes unitarias

Operacdes envolvendo transporte de calor e massa (psicrometria, umidificacéo,
secagem; evaporacao, cristalizacdo). Equilibrio de fases, equilibrio liquido-vapor.
Operagcbes em estagios; Fluidodinamica de colunas de recheio e de pratos;
Destilagado de equilibrio, diferencial, fracionada e extrativa; Absorcdo de gases;
Extracao liquido-liquido; Extracdo solido-liquido; Adsorcéo e troca idnica.

Desenvolvimento de novos produtos
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Importancia, definicdo e caracterizacdo de novos produtos. Pesquisa e etapas no
desenvolvimento de novos produtos. Mercado de consumo e marketing. Estratégias
utilizadas no lancamento de novos produtos. Ciclo de vida de produto. Analise e
discussdo de novas tecnologias. Legislagcdo e procedimentos para rotulagem e
registro de um novo produto. Apresentacdo de uma proposta de um novo produto
ou processo para industria de alimentos. Desenvolvimento experimental de um novo
produto. Principios gerais sobre controle de qualidade. Normas e padrdes de
identidade e qualidade para alimentos. Controle estatistico de processo.
Amostragem e gréaficos de controle. Analise de risco e pontos criticos de controle.
Garantia e certificacdo de qualidade. Os 6rgdos dos sentidos e a percepcao
sensorial. Limites minimos de sensibilidade. Selecdo de equipes. Métodos
sensoriais. Correlacdo entre analise sensorial e andlises quimicas e fisicas.

Gestao ambiental e tratamento de residuos

Definicbes de Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel.
Disponibilidade, distribuicdo e utilizacéo racional de recursos naturais. Aguas de
abastecimento. Tratamento de &gua. Efeito da tecnologia sobre o equilibrio
ecoldgico. Geracdo de residuos na industria de alimentos. Impactos sociais e
ambientais da industria de alimentos. Problemas ambientais atuais: Poluicdo ar,
agua e solo. Caracteristica das aguas residuais na industria de alimentos.
Gerenciamento de residuos solidos. Gerenciamento de emissfes gasosas.
Certificacdo e legislacdo ambiental.

Projetos, processos quimicos e suas otimizacdes

Planejamento de projeto industrial. Materiais empregados em instalacbes e
equipamentos. Geragéao e distribuicdo de Vapor e ar comprimido. Impacto econémico
e social. Projecao de mercado. Estudo do processo. Estudo dos processos: batelada
ou continuo, balanco de material e energia. Estudo de tamanho. Selecdo de
materiais e equipamentos. Estudo do arranjo fisico. Fluxogramas, layout, plantas,
isométrico e lista de materiais. Localizacdo industrial. Avaliagdo econémica do
projeto. Elaboracdo de um anteprojeto de uma industria de alimentos ou correlata,
cobrindo aspectos tecnoldgicos, econdmicos e sociais.
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9. CRITERIOS DE AVALIACAO DISCENTE

A proposta de avaliacdo estd organizada considerando o conceito de avaliacéo
continua, ou seja, avaliacbes e feedbacks mais frequentes, para que seja possivel
acompanhar o desenvolvimento dos estudantes e intervir com mais assertividade.
Além disso, as avaliacOes propostas tém diferentes objetivos, todos alinhados com as
competéncias que os estudantes devem desenvolver neste nivel de ensino. Desta

forma, as avaliacdes estao planejadas da seguinte forma:
Avaliagao 1 (Al) — Dissertativa | 30 pontos

Avalia a expressao da linguagem especifica de determinada area. O aluno precisa
saber se expressar, sobretudo, na area em que ele ira atuar — com os cdédigos,
simbolos, linguajar e dialeto inerentes a determinada area do conhecimento, levando-
se em conta a realidade profissional ali compreendida. Pretende-se, nessa etapa
avaliativa, verificar a capacidade de sintese e de interpretacdo, analisando-se a
capacidade do aluno de ndo apenas memorizar, mas expressar-se criativamente

diante de situacbes semelhantes aos reais.
Avaliacédo 2 (A2) — Multipla escolha | 30 pontos

Avalia a leitura, a interpretacdo, a analise e o0 estabelecimento de relacdes

considerando, portanto, essas competéncias.
Avaliacado 3 (A3) — Avaliacdo dos desempenhos | 40 pontos

Avalia a compreensdao efetiva do aluno em relacéo a integracdo dos conhecimentos
propostos na unidade curricular. Consistird no desenvolvimento de um projeto em que
demonstre, por meio de um produto que pode ser texto, artigo, video, entre outros, a
mobilizacdo dos conteddos para resolver uma situagdo problema do mundo
contemporaneo. E analisada, especialmente, a capacidade e a tendéncia de usar o

gue se sabe para operar o mundo e, também, a criatividade na proposta de solucdes.

Durante todo o processo da A3, também sao desenvolvidas e avaliadas as soft skills

— competéncias socioemocionais dos estudantes.
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Ressalta-se que o feedback dos professores constituira elemento imprescindivel para
construcdo do conhecimento, portanto, sera essencial que o docente realize as
devolutivas necessérias, ao longo do semestre letivo. Para a A1 e A2 a devolutiva
deverd ocorrer, necessariamente, apés a divulgacdo das notas e, no caso da A3,

durante o processo.

Na unidade curricular presencial, estara aprovado — naquela unidade curricular — o
aluno que obtiver, na soma das trés avaliacbes (A1+A2+A3), a nota minima de 70
pontos e atingir, no minimo, 75% de frequéncia nas aulas presenciais. Nas unidades
curriculares digitais (UCD), estara aprovado o aluno que obtiver, na soma das trés

avaliacoes (A1+A2+A3), a nota minima de 70 pontos.

Para os alunos que ndo obtiveram a soma de 70 pontos serd oferecida a Avaliacao

Integrada, conforme esclarecido a seguir, com o valor de 30 pontos.

O aluno que tenha obtido nota final inferior a 70 pontos e, no minimo 75% de presenca
nas aulas da unidade curricular presencial, podera realizar avaliacédo integrada (Al) no

inicio do semestre seguinte, que valera de 0 (zero) a 30 (trinta) pontos.

9.1. AVALIACAO INTEGRADA

A avaliacdo integrada consiste em uma prova, a ser realizada em data prevista no
calendario académico, abrangendo o conteudo integral da unidade curricular e
substituira, entre A1 e A2, a menor nota. Apés o lancamento da nota da avaliacao
integrada (Al), o aluno que obtiver 70 pontos, como resultado da soma das avaliagbes
(Al, A2 e A3), sera considerado aprovado. O aluno que, porventura, vier a ser
reprovado na unidade curricular, devera refazé-la, na modalidade presencial ou digital,
respeitada a oferta. A reprovacdo em componente curricular ndo interrompera a

progresséo do aluno no curso.
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AVALIACAO DO COMPONENTE CURRICULAR VIDA & CARREIRA

O componente curricular Vida & Carreira serd avaliado por meio de atribuicdo de
conceito e, por presenca, quando o componente for presencial. O aluno que cursa o
Vida & Carreira presencial sera aprovado quando comparecer ao menos em 75% das
aulas presenciais e receber o conceito aprovado (A), resultante da avaliacdo das
atividades propostas ao longo do semestre. O aluno que cursar o Vida & Carreira
digital sera aprovado se obtiver o conceito aprovado (A), resultante da avaliagdo das
atividades propostas ao longo do semestre.

9.3. AVALIACAO DO ESTAGIO

Na hip6tese do estagio se constituir como competente curricular previsto no projeto
pedagdgico do curso de graduacdo, em conformidade com a legislacéo e as diretrizes
curriculares pertinentes aquele curso, sera ofertado e avaliado com os conceitos
aprovado (A) ou reprovado (R). A carga horaria correspondente ao estagio, designada
na matriz curricular do curso, sera cumprida nos termos do projeto pedagdgico do
curso e do regulamento de estagio, quando existente. Referidas atividades serdo
supervisionadas por um professor orientador a quem cumprird propor, acompanhar e
avaliar o desempenho dos alunos. Na hipotese de reprovacdo o aluno devera,
observada a oferta e disponibilidade de horario, efetuar nova matricula nesse

componente.

9.4. AVALIACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Caso o trabalho de conclusdo de curso se constitua como componente curricular
previsto no projeto pedagogico do curso de graduacao, sera orientado e avaliado com
0s conceitos aprovado (A) ou reprovado (R), observados os critérios, regras e
regulamento especificos emanados do Nucleo Docente Estruturante do curso de
graduacdo. Na hipotese de reprovacdo o aluno devera, observada a oferta e

disponibilidade de horario, efetuar nova matricula neste componente.
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CUMPRIMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES E EXTENSAO

Nas atividades complementares e nas atividades de extensao o aluno que comprovar,
durante a integralizacdo, o cumprimento integral da carga horaria definida na matriz

curricular, observado no Projeto Pedagogico do Curso, obtera o conceito “cumpriu”.
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10.AVALIACAO DO DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL E DO CURSO

Em atendimento as diretrizes do Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacédo
Superior (SINAES) e as Orientacdes da Comissdo Nacional da Avaliacdo da
Educacdo Superior (CONAES), a instituicdo conta uma Comissdo Propria de
Avaliacdo (CPA) que atua junto aos setores da Instituicdo promovendo medidas de

avaliacao interna e de acompanhamento e analise das avaliacdes externas.

O processo de avaliagéo institucional compreendera dois momentos: o da avaliagdo
interna e o da avaliacdo externa. No primeiro, ou seja, ha autoavaliacdo, a instituicao
reunird percepcoes e indicadores sobre si mesma, para entdo construir um plano de
acao gue defina os aspectos que poderdo ser melhorados a fim de aumentar o grau
de realizagdo da sua missao, objetivos e diretrizes institucionais, e/ou o aumento de

sua eficiéncia organizacional.

Essa autoavaliacdo, realizada em todos os cursos da IES, a cada semestre, de forma
guantitativa e qualitativa, atendera a Lei do Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior (SINAES), n°® 10.8601, de 14 de abril de 2004. A legislacdo ira

prever a avaliacao de dez dimensdes, agrupadas em 5 eixos, conforme ilustra a figura

a sequir.
Figura 2 — Eixos e dimensfes do SINAES
Eixo | Eixo Il Eixo Il Eixo IV Eixo V
Plagija]aalirgsggo € Desenvolvimento Politicas Politicas de Infraestrutura
Institucional Institucional Académicas Gestdo Fisica

Dimensao | Dimensdo Il Dimens&o V

Missdo & PDI Ensino, Pesquisa e Paliticas de
Extensdo Pessoal

Dimensao VIl Dimensio IV Dimensdo VI . =
Dimensado VIl

Planejamento e L e
Comunicagao com Organizacdo e

a Scciedade Gestdo

Avaliacdo Infraestrutura

Institucional Dimensio Ill

Respensabilidade
Social
Dimensado IX Dimensdo X

Atendimento ac Sustentabilidade
Discente Financeira

Fonte: SINAES / elaborado pela CPA.
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O processo de autoavaliacdo da IES sera composto por seis etapas que, de forma

encadeada, promoverao o continuo pensar sobre a qualidade da instituicao.

Figura 3 — Etapas do processo avaliativo

* Pesquisa dos universos avaliados (discentes, docentes,
coordenadores e corpo técnicos-administrativos)

* Revisao dos formularios de avaliagao

+ Aplicacao e leitura dos dados

+ Validacao estatistica dos instrumentos

+» Apresentacao e discussao dos resultados

+ Elaboracao dos planos de agao

€EC€ECEL:

Fonte: elaborado pela CPA.

Os objetivos tracados para a avaliacéo institucional sdo atingidos com a participacao
efetiva da comunidade académica, em data definida no calendario escolar para
aplicagéo dos instrumentos e envolve, primeiramente, os diretores e coordenadores
de cursos, em seguida os docentes e funcionarios técnico-administrativos e, por fim,
a comunidade discente. A versdo dos modelos especificos € amplamente divulgada e

apresentada aos respectivos coordenadores para deliberacéo.

As iniciativas descritas compdem recursos de avaliacdo interna. Contudo, destaque
deve ser feito para a avaliacdo externa, que consideram: Avaliacdo do curso por
comissodes de verificacdo in loco designadas pelo INEP/MEC; Exame Nacional de
Avaliacdo de Desempenho do Estudante (ENADE); Conceito Preliminar do Curso
(CPC) que € gerado a partir da nota do ENADE combinado com outros insumos, como
o delta de conhecimento agregado ao estudante (IDD), corpo docente, infraestrutura

e organizacéo didatico-pedagdgica

O ENADE fornece informacdes que podem auxiliar a IES e o curso na andlise do perfil

de seus estudantes e, consequentemente, da propria instituicdo e o curso. Apos a
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divulgacao dos resultados do ENADE, realiza-se uma analise do relatorio de avaliacao
do curso, a fim de verificar se todas as competéncias abordadas no Exame estao
sendo contempladas pelos componentes curriculares do curso. Apdés a andlise,
elabora-se um relatério com as acdes previstas para a melhoria do desempenho do
curso. Ao integrar os resultados do ENADE aos da autoavaliacdo, a IES inicia um
processo de reflexdo sobre seus compromissos e praticas, a fim de desenvolver uma
gestdo institucional preocupada com a formacdo de profissionais competentes
tecnicamente e, ao mesmo tempo, éticos, criticos, responsaveis socialmente e

participantes das mudancas necessarias a sociedade.

Dessa forma, a gestdo do curso é realizada considerando a autoavaliacdo e 0s
resultados das avaliagbes externas, por meio de estudos e planos de acdo que

embasam as decisdes institucionais com foco no aprimoramento continuo.
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11.DOCENTES

O corpo docente do curso € composto por educadores com sélida formacao
académica e relevante qualificacdo profissional, além da experiéncia na docéncia
superior (presencial e a distancia), aptos a atuarem nos diversos ambientes de
aprendizagem utilizados pelo curso. Em sua maioria, sdo docentes com titulo de
mestre ou doutor, oriundos de reconhecidos programas de pdés-graduacdo stricto

sensu.

Os educadores sao selecionados de acordo com as Unidades Curriculares a serem
ofertadas, considerando as demandas formativas do curso, 0s objetivos de

aprendizagem esperados e o fomento ao raciocinio critico e reflexivo dos estudantes.

Os docentes do curso que conduzem 0s encontros presenciais e a tutoria das
atividades realizadas no AVA. Para isso, sdo incentivados e orientados a participarem
da capacitacao docente, visando ao constante aperfeicoamento na sua atuacdo como
profissionais, assim como na preparacao de atividades, objetivando a verticalizacao
dos conhecimentos nas diversas areas de atuacdo do profissional a ser formado. Os
docentes do curso participam também de programas e projetos de extensdo mediante

editais internos e externos.

Todos os educadores/tutores que atuam nas unidades curriculares do curso possuem
ampla experiéncia na docéncia do ensino superior. Para o atendimento relativo as
demandas do ambiente virtual de aprendizagem, a IES conta com professores do seu
corpo docente ja capacitados a realizar tal demanda. S&o professores que recebem
semestralmente orientacdo e capacitacdo da equipe de Gestdo Docente da IES para
atuar e conduzir com exceléncia o ensino hibrido, identificar possiveis dificuldades de

aprendizagem dos alunos e propor estratégias para sana-las.
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12.INFRAESTRUTURA

A Instituicdo possui uma infraestrutura moderna, que combina tecnologia, conforto e
funcionalidade para atender as necessidades dos seus estudantes e educadores. Os
multiplos espagos possibilitam a realizacdo de diversos formatos de atividades e
eventos como atividades extensionistas, seminarios, congressos, cursos, reunides,

palestras, entre outros.

Todos o0s espacos da Instituicdo contam com cobertura wi-fi. As dependéncias estéao
dentro do padrao de qualidade exigido pela Lei de Acessibilidade n. 13.146/2015, e o
acesso as salas de aula e a circulacéo pelo campus séo sinalizados por pisos tateis e
orientacdo em braile. Contamos, também, rampas ou elevadores em espacgos que

necessitam de deslocamento vertical.

12.1. ESPACO FiSICO DO CURSO

Os espacos fisicos utilizados pelo curso serdo constituidos por infraestrutura
adequada que atendera as necessidades exigidas pelas normas institucionais, pelas
diretrizes do curso e pelos 6rgéaos oficiais de fiscalizacao publica.

12.1.1. Salas de aula

As salas de aula do curso estardo equipadas segundo a finalidade e atenderéo
plenamente aos requisitos de dimensao, limpeza, iluminacado, acustica, ventilacéo,
acessibilidade, conservacéo e comodidade necessarios a atividade proposta. As salas
possuirdo computador com projetor multimidia e, sempre que necessario, 0s espacos

contardo com manutencgao periodica.

Ademais, serdo acessiveis, ndo somente em relagdo a questdo arquitetdbnica, mas
também, quando necessario, a outros ambitos da acessibilidade, como o instrumental,
por exemplo, que se materializar4 na existéncia de recursos necessarios a plena

participacéo e aprendizagem de todos os estudantes.

Outro recurso importante serd a presenca do intérprete de Libras na sala de aula caso

também seja necessario e solicitado. A presenca do intérprete contribuira para superar
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a barreira linguistica e, consequentemente, as dificuldades dos estudantes surdos no

processo de aprendizagem.
12.1.2. Instalagbes administrativas

As instalacBes administrativas serdo adequadas para 0s usuarios e para as atividades
exercidas, com o material indicado para cada funcdo. Além disso, irdo possuir
iluminacéo e ventilacao artificial e natural. Todos os mobiliarios serdo adequados para
as atividades, e as salas serdo limpas diariamente, além de dispor de lixeiras em seu

interior e nos corredores.

12.2. INSTALACOES PARA OS DOCENTES
12.2.1. Sala dos professores

A instituicdo terd a disposicao dos docentes uma sala coletiva, equipada com recursos
de informéatica e comunicacdo. O espaco contara com iluminacdo, acustica,
ventilacdo, acessibilidade, conservacdo, comodidade e limpeza apropriados ao
namero de professores, além de espaco destinado para guardar materiais e
equipamentos didaticos. O local ser4 dimensionado de modo a considerar tanto o

descanso, quanto a integracao dos educadores.
12.2.2. Espaco para professores em tempo integral

O curso ira oferecer gabinete de trabalho plenamente adequado e equipado para 0s
professores de tempo integral, atendendo de forma excelente aos aspectos de
disponibilidade de equipamentos de informética em fungc&o do nimero de professores,
dimenséo, limpeza, iluminacdo, acustica, ventilagdo, acessibilidade, conservacédo e

comodidade apropriados para a realizacdo dos trabalhos académicos.

Com relacéo aos equipamentos e aos recursos de informatica, a facilitacdo do acesso
por parte de professores com deficiéncia ou mobilidade reduzida podera se dar por
meio da adequacdo dos programas e da adaptacdo dos equipamentos para as
necessidades advindas da situacdo de deficiéncia (deficiéncias fisicas, auditivas,

visuais e cognitivas) a partir do uso de softwares especiais, ponteiras, adaptacées em
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teclados e mouses, etc. A tecnologia assistiva adequada serd aquela que ira
considerar as necessidades advindas da especificidade de cada pessoa e contexto e

favorecera a autonomia na execuc¢ao das atividades inerentes a docéncia.
12.2.3. InstalacOes para a coordenac¢ao do curso

A coordenacdo do curso ira dispor de gabinete de trabalho que atendera plenamente
aos requisitos de dimenséo, limpeza, iluminacao, acustica, ventilacdo, conservacao e
comodidade necesséarios a atividade proposta, além de equipamentos adequados,
conforme podera ser visto na visita in loco. A coordenag&o do curso contara com uma
equipe de apoio, uma central de atendimento ao aluno a fim de auxiliar e orientar os

discentes em questdes financeiras e em relacdo a secretaria, a estagio e a ouvidoria.

12.3. LABORATORIOS DO CURSO
12.3.1. Laboratérios de informatica

A instituicdo providenciara recursos de informética aos seus discentes (recursos de
hardware e software), a serem implantados de acordo com as necessidades do curso.
Serdo disponibilizados laboratérios especificos e compartilhados de informética entre
0S varios cursos, todos atendendo as aulas e as monitorias. Os alunos terdo acesso
aos laboratorios também fora dos horérios de aulas, com acompanhamento de

monitores e uso de diferentes softwares e internet.

Os laboratérios de informética irdo auxiliar tecnicamente no apoio as atividades de
ensino e pesquisa, da administracdo e da prestacdo de servicos a comunidade. Os
laboratorios de informatica, a serem amplamente utilizados pelos docentes e
discentes, irdo garantir as condigBes necessarias para atender as demandas de
trabalhos e pesquisas académicas, promovendo, também, o desenvolvimento de
habilidades referentes ao levantamento bibliografico e a utilizacdo de bases de dados.
O espaco ira dispor de equipamentos para propiciar conforto e agilidade aos seus
usuarios, que poderdo contar com auxilio da equipe de Tecnologia da Informacéo (TI),
nos horarios de aulas e em momentos extraclasse, para esclarecer duvidas e resolver

problemas.
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Existirdo servicos de manutencdo preventiva e corretiva na area de informatica. O
mecanismo helpdesk permitira pronto atendimento pelos técnicos da propria IES, que
também ir4 firmar contratos com empresas de manutencao técnica. A instituicdo ira
dispor de plano de expanséo, proporcional ao crescimento anual do corpo social. Sera
atribuicdo da area de Tl a definicdo das caracteristicas necessarias para 0sS
equipamentos, servidores da rede de computadores, base de dados,

telecomunicacdes, internet e intranet.

12.4. BIBLIOTECA

A biblioteca é gerenciada em suas rotinas pelo software Pergamum, programa
desenvolvido pela Pontificia Universidade Catdlica do Parana em conjunto com a
Pontificia Universidade Catdlica do Rio de Janeiro. Em seu acervo, constam nao
apenas livros da bibliografia basica das UCs ofertadas, mas também da bibliografia
complementar, além de livros para consulta interna, dicionarios, e-books,
enciclopédias, periodicos, jornais e materiais audiovisuais especializados nas areas
de atuacdo das unidades, e esta totalmente inserido no Sistema Pergamum, com
possibilidade de acesso ao catalogo on-line para consulta (autor, titulo, assunto e

booleana), reserva e renovacao.

A composicédo do acervo esta diretamente relacionada aos novos meios de publicacéo
de materiais bibliogréaficos, constituindo uma variedade de recursos que atende as

indicacdes bibliograficas dos cursos e da comunidade em geral.

A instituicdo mantém assinaturas das bases de dados multidisciplinares da EBSCO e

Vlex, conforme quadro abaixo:

Quadro 1 — Bases de Dados disponiveis
Bases de Dados ‘ Conteudo ‘

Viex Revistas especializadas e atualizadas, colecbes de doutrinas
essenciais, legislacdo comentada e pareceres da area juridica.
Ciéncias biologicas, sociais, humanas e aplicadas; educagéo,
engenharias, idiomas e linguistica, arte e literatura; tecnologia da
informacéao, negécios, medicina, direito, arquitetura, design,
comunicacao.

Odontologia geral e estética, anestesia dental, salde publica,
ortodontia, odontologia forense, odontologia geriatrica e pediatrica,
cirurgia.

Academic Search Premier

Dentistry & Oral Sciences
Source
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Negdcios, incluindo contabilidade e impostos, financas e seguros,
marketing e vendas, ciéncias da computacao, economia, recursos
humanos, indistria e manufatura, direito, psicologia para negaocios,
administragdo publica, transporte e distribuicéo.

Business Source Premier

SPORTDiscus With Full Medicina esportiva, fisiologia do esporte e psicologia do esporte a
Text educacao fisica e recreacéo.
World Politics Review Analise das tendéncias globais.

Conteudo sobre nutricdo, desde dietas especificas a condicdes até
Nutrition Reference Center | habilidades e praticas dietéticas, elaboradas por uma equipe de
nutricionistas e nutricionistas de classe mundial.

MEDLINE Complete Revistas biomédicas e de saude.
Agricultura, ciéncias biol6gicas, ciéncias econdmicas, historia,
Fonte Académica direito, literatura, medicina, filosofia, psicologia, administracdo
publica, religido e sociologia
Engineering Source Engenharia Civil, Elétrica, Computacao, Mecanica, entre outras.

Esta base de dados fornece cobertura abrangente de texto
completo de publicacdes regionais da area de negécios. O
Regional Business News Regional Business News incorpora mais de 80 publica¢ces de
negécios regionais cobrindo todas as areas urbanas e rurais nos
EUA.

O AgelLine é a fonte premier da literatura de gerontologia social e
inclui contetido relacionado a envelhecimento das ciéncias
biologicas, psicologia, sociologia, assisténcia social, economia e
politicas publicas.

Essa base de dados contém o texto completo de mais de 250 das
mais respeitadas revistas académicas de direito do mundo.

Legal Collection O Legal Collection é uma fonte reconhecida de informacées sobre
atualidades, estudos atuais, pensamentos e tendéncias do mundo
juridico.

Ageline

O acesso ao acervo € aberto ao publico interno da IES e a comunidade externa. Além
disso, é destinado espaco especifico para leitura, estudo individual e em grupos. O
empréstimo é facultado a alunos, professores e colaboradores administrativos e

podera ser prorrogado desde que a obra néo esteja reservada ou em atraso.

Além do acervo fisico, a IES oferece também a toda comunidade académica 0 acesso
a milhares de titulos em todas as areas do conhecimento por meio de cinco
plataformas digitais. A Biblioteca Virtual Pearson, a Minha Biblioteca, Biblioteca Digital
Senac e Biblioteca Digital ProView, que irdo contribuir para o aprimoramento e
aprendizado do aluno. Elas possuem diversos recursos interativos e dindmicos que
contribuirdo para a disponibilizacdo e o acesso a informagcdo de forma pratica,
acessivel e eficaz. A plataforma da Biblioteca Virtual Pearson é disponibilizada pela
editora Pearson e seus selos editoriais. O aluno tera a sua disponibilidade o acesso a
aproximadamente 10.000 titulos. Na plataforma Minha Biblioteca, uma parceria dos
Grupos A e Gen e seus selos editoriais. Com estas editoras o aluno tera acesso a

aproximadamente 11.000 titulos, além de poder interagir em grupo e propor
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discussfes no ambiente virtual da plataforma. Na plataforma Biblioteca Digital Senac
nossa comunidade académica tera acesso a aproximadamente 1200 titulos
publicados pela Editora Senac S&do Paulo. Na plataforma Biblioteca Digital ProView
séo disponibilizados aproximadamente 1.200 titulos especificos para a &rea juridica.
E disponibilizado ainda, o acesso a plataforma de Colecdo da ABNT, servico de
gerenciamento que proporciona a visualizacdo das Normas Técnicas Brasileiras
(NBR). As plataformas estardo disponiveis gratuitamente com acesso ilimitado para
todos alunos e professores. O acesso sera disponibilizado pelo sistema Ulife.

As bibliotecas virtuais ttm como misséo disponibilizar ao aluno mais uma opcéo de
acesso aos contetdos necessarios para uma formacéo académica de exceléncia com
um meio eficiente, acompanhando as novas tendéncias tecnoldgicas. A IES, dessa
forma, estard comprometida com a formacdo e o desenvolvimento de um cidadao

mais critico e consciente.



