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Governo Federal

Ministério da Educação

Fundação Universidade Federal de Rondônia
Conselho Superior Acadêmico - CONSEA

Resolução nº 566/CONSEA, de 28 de dezembro de 2018.

	Reformulação do projeto Pedagógico do Curso de Engenharia de Alimentos - Campus de Ariquemes


O Conselho Superior Acadêmico (CONSEA), da Fundação Universidade Federal de Rondônia (UNIR), no uso de suas atribuições e considerando:

· Processo SINGU 23118.001559/2017-91;

· Processo SEI 99991580.000031/2018-57;

· Parecer 2354, do relator conselheiro Jorge Arturo Villena Medrano;
· Deliberação na 171ª sessão da Câmara de Graduação, em 29/11/2018;

· Deliberação na 97ª sessão Plenária, em 13/12/2018; 

R E S O L V E:

Art. 1º Aprovar a reformulação do projeto Pedagógico do Curso de Engenharia de Alimentos no Campus de Ariquemes nos nos termos descritos a seguir:

Nome do Curso: Bacharelado em Engenharia de Alimentos; 

Titulação a ser conferida: Bacharel em Engenharia de Alimentos; 

Número de vagas autorizadas: 45 (quarenta e cinco); 

Turno de funcionamento: Integral (Matutino e Vespertino); 

Modalidade: Presencial; 

Regime de Matrícula: Semestral; 

Período de integralização: mínimo de 10 semestres; máximo de 15 semestres. 

Carga horária do curso: 4.020 (quatro mil e vinte) horas; 

Local de oferta e concentração das atividades: Universidade Federal de Rondônia, Campus de Ariquemes -- Avenida Tancredo Neves, 3450, Setor Institucional, Ariquemes/RO, CEP 76872-862” 
Art. 2º Aprovar o Regulamento das Atividades Complementares do mencionado curso nos termos descritos a seguir.

Art. 3º Aprovar o Regulamento do Trabalho De Conclusão de Curso (TCC) para o referido curso.
Art. 4º Aprovar as Diretrizes para a Realização do Estágio no citado curso nos termos descritos a seguir.
Art. 5º Aprovar o Regulamento e as Normas Gerais para a Utilização dos Laboratórios de Ensino, Pesquisa e Extensão do aludido curso nos termos descritos a seguir.
Art. 6º Esta Resolução entrará em vigor na data de publicação.

Art. 7º Revogam-se disposições contrárias.

Conselheiro Ari Miguel Teixeira Ott

Presidente
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Fundamentação Legal

O Curso de Graduação em Engenharia de Alimentos da Fundação Universidade

Federal de Rondônia (UNIR), objeto deste Projeto Pedagógico, apoia-se e organiza-se de

forma a atender às diretrizes do MEC (Ministério da Educação) para as Engenharias, assim

como observa as atribuições aos engenheiros especiﬁcadas pelo CREA (Conselho Regional

de Engenharia e Agronomia).

Apresentação

O Ministério da Educação (MEC), através dos Referenciais Curriculares Nacionais

dos Cursos de Engenharia, deﬁne o Engenheiro de Alimentos como um proﬁssional de

formação generalista, que atua no desenvolvimento de produtos e de processos da indústria

de alimentos e bebidas, em escala industrial, desde a seleção da matéria-prima, de insumos

e de embalagens até a distribuição e o armazenamento. Em suas atividades, considera

aspectos referentes à ética, segurança e aos impactos ambientais.

Neste documento apresenta-se uma proposta para o Projeto Pedagógico de Curso

(PPC) para o curso de Engenharia de Alimentos do Campus de Ariquemes da Fundação

Universidade Federal de Rondônia (UNIR). A elaboração desta proposta está pautada nas

proposições oriundas do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI/2019-2023) da 

UNIR, da Resolução n 11, de 11 de março de 2002, do Conselho Nacional de Educação/Câ-

mara de Educação Superior (CNE/CES) – que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacio- 

nais do Curso de Graduação em Engenharia, do Parecer CNE/CES N. 08, de 31/01/2007, da 

Resolução CNE/CES N. 02, de 18/06/2007, e ainda como instrumento legal para a operacio-

o

nalização do Projeto de Reestruturação e Expansão da UNIR onde estava prevista a criação

do Curso de Engenharia de Alimentos. Dentro do Plano de Reestruturação e Expansão das

Universidades (REUNI) a UNIR, por meio de seu Conselho Superior, aprovou, entre vários

cursos tecnológicos, a implantação da graduação em Engenharia de Alimentos a partir do

segundo semestre de 2009.

Neste Projeto Pedagógico de Curso apresenta-se ainda o desaﬁo de formar uma

matriz curricular para o Curso de Engenharia de Alimentos para atender a demanda da soci-

edade rondoniense. Buscando uniﬁcar o chamado núcleo básico dos cursos de Engenharia

que se pretende formar em toda a Universidade, a iniciativa de uniﬁcação do núcleo básico

da matriz curricular do Curso de Engenharia de Alimentos, trás em seu bojo a possibilidade

de maior proximidade dos cursos de Engenharias que se propõe a oferecer em outros campi

da UNIR, o que promove a democratização do ensino, pesquisa e extensão de nível superior

do Estado de Rondônia.

Diante do exposto, o Projeto Pedagógico do Curso de Engenharia de Alimentos do

Campus de Ariquemes apresentado neste documento estabelece os princípios, diretrizes e

propostas de ações, devendo ser periodicamente revisto e aperfeiçoado, pois, a ﬂexibilidade

do projeto curricular é um elemento indispensável à efetivação de um ensino que priorize a

qualidade e excelência.
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1.1

Contextualização da Universidade Federal de Rondônia

A Fundação Universidade Federal de Rondônia (UNIR) é uma instituição federal de

o

ensino superior (IES) pública de Rondônia, foi criada pela Lei n 7011, de 08 de julho de

1982, publicada no Diário Oﬁcial da União (DOU) de 9 de julho de 1982, após a criação do

o

Estado de Rondônia, pela Lei Complementar n

47, de 22 de dezembro de 1981.

Atualmente, a UNIR possui oito Campi em Rondônia localizados nos municípios

de Ariquemes, Cacoal, Guajará-Mirim, Ji-Paraná, Porto Velho, Presidente Médici, Rolim de

Moura e Vilhena.

A sede administrativa da UNIR ﬁca em Porto Velho, onde estão a Reitoria e as Pró-

Reitorias de Administração (PRAD), de Cultura, Extensão e Assuntos Estudantis (PROCEA),

de Graduação (PROGRAD), de Planejamento (PROPLAN) e de Pós-Graduação e Pesquisa

(PROPESQ).

1.1.1

Missão, Princípios e Valores

A UNIR é uma instituição pluridisciplinar de formação dos quadros proﬁssionais de

nível superior, de pesquisa, de extensão e de domínio e cultivo do saber humano, tendo

como ﬁnalidade precípua a promoção do saber cientíﬁco puro e aplicado, atuando em

sistema indissociável de ensino, pesquisa e extensão, possui os seguintes objetivos que se

caracterizam por:

p Desenvolvimento Humano

4 Respeito e valorização do ser humano

4 Foco nas pessoas e na qualidade de vida

4 Condições adequadas de higiene e segurança do trabalho

4 Desenvolvimento dos talentos humanos

4 Solidariedade

4 Eﬁciência, Eﬁcácia e Efetividade

4 Delegação coordenada

p Eﬁciência, Eﬁcácia e Efetividade

4 Simpliﬁcação e gestão integrada de processos

4 Aperfeiçoamento contínuo

4 Atitude proativa

4 Meritocracia

4 Planejamento sistêmico

p Sustentabilidade Institucional

4 Foco nos propósitos e objetivos

4 Foco nos resultados e na qualidade

4 Defesa dos princípios e valores

4 Formação de lideranças para governança

4 Valorização do trabalho em equipe

p Cooperação e Integração

4 Gestão participativa

4 Liderança integradora

4 Alinhamento e convergência de ações

4 Interdisciplinaridade

p Integração Ensino, Pesquisa e Extensão

4 Aplicabilidade dos estudos da UNIR

4 Educação superior inclusiva

4 Promoção do desenvolvimento regional

4 Foco na missão e visão institucional

p Transformação Social

4 Permanente atuação nas políticas estratégicas do Estado

4 Defesa dos direitos humanos

4 Defesa da diversidade étnica, cultural e da biodiversidade

4 Proatividade frente aos anseios da sociedade

4 Inovação, monitoramento e avaliação permanentes

4 Responsabilidade Social

Adotando uma política de interiorização e de regionalização de suas atividades

acadêmicas durante o quadriênio 1986-1989, a UNIR, através do 1

teriorização (1988), atendeu não apenas as necessidades emergenciais da comunidade 

rondoniense, mas também, ao Art. 60, parágrafo único, do ato das disposições transitórias

da Constituição Federal, promulgada em 05 de outubro de 1988, que determinava:

o

Projeto Norte de In-

Nos dez primeiros anos da promulgação da Constituição (...) as universi- 

dades públicas descentralizarão suas atividades, de modo a estender suas

unidades de ensino às cidades de maior densidade populacional.

A partir desse dispositivo constitucional, criaram-se os Campi de Vilhena e Ji-Paraná

(1988), com os cursos de Ciências e, em 1989, foram criados os Campi de Guajará-Mirim,

Cacoal e Rolim de Moura, oferecendo os cursos de Letras, Pedagogia e Ciências Contá-

beis. Esses cursos, de caráter permanente, são destinados ao atendimento de demandas

contínuas das principais cidades do interior do Estado.

Em 1992 o processo de interiorização foi intensiﬁcado com a criação dos “Cursos

Parcelados”, e a UNIR passou a ter 1.580 alunos, sendo 1.100 no interior e 480, na capital. Os

cursos parcelados são cursos de graduação, ministrados nas férias letivas, viabilizados por

convênios com a Secretaria de Estado da Educação de Rondônia e com as Prefeituras dos

Municípios beneﬁciados.

No ano de 2000, iniciaram, novamente através de convênios (Prefeitura, Estado e pos-

teriormente SINTERO), as turmas do Programa de Habilitação e Capacitação de Professores

Leigos (PROHACAP), cujas turmas foram graduadas, entre 2004 e 2007.

Em 2007, com a aprovação do Projeto REUNI, pela Resolução 09/CONSUN, de 24

de outubro de 2007 foram criados dezessete cursos possibilitando o aumento de 715 vagas

discentes, nesse ano, totalizando 2860 vagas até o quarto ano, bem como possibilitou a

contratação de 236 professores, até 2010.

Em 2007, ainda, em Convênio com o Governo Federal, foram criados os Pólos de

Educação a Distância, que atenderam em 2010 um total de 1.488 alunos, ano este que foram

também criados os Cursos do Plano Nacional de Formação de Professores da Educação

Básica (PARFOR). Em 2017 a UNIR contou com 9.424 alunos efetivamente matriculados em

graduação.

A UNIR possui, tomando por base o ano de 2018, 15 (quinze) cursos de mestrado

e 04 (quatro) doutorado institucionais, além de manter regularmente o PIBIC e inúmeros

projetos de pesquisa institucionais.

A UNIR atua na extensão com o PROEXT e diversos programas de assistência e apoio

estudantil, entre os quais Transporte, Alimentação, Moradia, Trabalho, Conexão de Saberes,

Esporte e Cultura, e Indígena, além do apoio a eventos de natureza cultural e esportiva.

1.2

Contextualização da Realidade Econômica e Social da Região de Abrangência do

Campus

O município de Ariquemes, criado em 1976 e instalado em novembro de 1977, pela

o

2

Lei n

6.448, de 11 de outubro de 1977, possui uma área com uma área de 4.426 km

e

uma população estimada em 2017 pelo IBGE de 107.345 habitantes. Localiza-se na região

denominada de Vale do Jamari, composta por 9 municípios além de Ariquemes, sendo

eles, Alto Paraíso, Buritis, Cacaulândia, Campo Novo de Rondônia, Cujubim, Machadinho

D’Oeste, Monte Negro e Rio Crespo, totalizando 269.316 habitantes, representando ao todo

15,07% da população do estado de Rondônia, conforme dados também do IBGE.

Ariquemes, é hoje a terceira maior cidade do estado de Rondônia e também um dos

maiores pólos de educação superior da região.

Tabela 1 – População estimada, número de matrícula no ensino médio (EM) e áreas 

(km ) dos municípios que compõe a região do Vale do Jamari.

2

2

ESTADO/MUNICÍPIO

POPULAÇÃO 

(IBGE, 2015)

MATRÍCULAS NO ENSINO MÉDIO 

(IBGE, 2015)

ÁREA

(IBGE, 2015)

(km )

Rondônia

1.805.788

64.820

237.765,293

Ariquemes

107.345

4.153

4.426,571

Alto Paraíso

20.916

643

2.651,822

Buritis

39.044

1.264

3.265,809

Cacaulândia

6.460

212

1.961,778

Campo Novo de Rondônia

14.484

411

3.442,005

Cujubim

22.443

652

3.863,943

Machadinho D’Oeste

38.609

1.062

8.509,314

Monte Negro

16.186

569

1.931,378

Rio Crespo

3.829

142

1.717,640

Fonte – IBGE (2018).

É nesse cenário que surge o Campus de Ariquemes da UNIR, criado em 2007, passa

a atender a uma demanda social por meio do Departamento de Ciências da Educação

(DECED), do Departamento Interdisciplinar de Tecnologia e Ciência (DINTEC) e do Depar-

tamento de Engenharia de Alimentos (DENGEA) como potencial parceiro no oferecimento

de cursos de graduação e pós-graduação pela modalidade presencial e/ou de educação a

distância (EAD) para uma melhor formação inicial e continuadas de proﬁssionais.

Ainda historicamente, em 1996, novamente através de convênio com a Prefeitura,

são criadas duas turmas de Letras e duas de Contabilidade, ambas graduadas em 2000.

Nesse mesmo ano, iniciam, ainda através de convênios (Prefeitura, Estado e posteriormente

SINTERO) as turmas do PROHACAP, sendo graduadas, entre 2004 e 2007, treze turmas de

diversas licenciaturas. Vale ressaltar que o pólo Ariquemes, desse mesmo programa, atendia

aos municípios circunvizinhos perfazendo um total de 13 turmas.

A envergadura e a abrangência geográﬁca do PROHACAP evidenciou a importância

estratégica do município para a microrregião onde se encontra.

Foi a partir dessa perspectiva, que se criou o primeiro curso regular da UNIR no

município, o Curso de Informática, em 2003 e iniciado no segundo semestre de 2004, para

que ele fosse o embrião do que seria o Campus de Ariquemes. Além desses cursos, foram cri-

ados, em 2007, os cursos vinculados à Universidade Aberta do Brasil (UAB). Nesse contexto,

o Campus de Ariquemes foi criado em 16 de maio de 2007.

Com o Programa de Reestruturação e Expansão da Universidade Brasileira, o Campus

foi contemplado inicialmente com três Cursos: Pedagogia, Engenharia de Alimentos e

Engenharia de Produção, sendo este último suprimido. Ficou acordado que outros cursos

aﬁns instalados poderiam ser criados para consolidar o Campus e responder as demandas

da região.

Atualmente, o Campus conta com os cursos presenciais de Licenciatura em Pedago-

gia e Bacharelado em Engenharia de Alimentos, cursos a distância do sistema UAB, sendo

3 cursos de graduação Bacharelado em Administração Pública, Licenciatura em Letras -

Língua Portuguesa e Pedagogia - Licenciatura para as séries iniciais do Ensino, além de

cursos do Programa Nacional de Formação de Professores da Educação Básica (PARFOR)

de Licenciatura em Pedagogia, com 2 (duas) turmas.
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2.1

Objetivos do Curso

2.1.1

Objetivo Geral do Curso

O Curso de Graduação em Engenharia de Alimentos do Campus de Ariquemes, tem

por objetivo formar proﬁssionais que possam contribuir para o atendimento às demandas

da sociedade em sua área de atuação, bem como para o desenvolvimento agroindustrial

sustentável da região amazônica e também do país.

Esses objetivos explicitados, guardam coerência com a Missão e Visão da UNIR,

deﬁnida no Projeto de Desenvolvimento Institucional (2014-2018).

4 Missão da UNIR – “Produzir e difundir conhecimento, considerando as peculia-

ridades amazônicas, visando o desenvolvimento da sociedade.”

4 Visão da UNIR – “Ser referência em educação superior, ciência, tecnologia e

inovação na Amazônia, até 2018.”

o

A missão e a visão da Unir estão em concordância com a Resolução n

11, de 11

de março de 2002, do Conselho Nacional de Educação/Câmara de Educação Superior 

(CNE/CES) – que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduação

em Engenharia.

2.1.2

Objetivos Especíﬁcos

4 Proporcionar aos discentes o conhecimento necessário para desempenhar as

atribuições do engenheiro aplicadas à indústria de alimentos, conforme as Dire-

trizes Curriculares Nacionais;

4 Formar Engenheiros de Alimentos capazes de atuar, principalmente, nos setores

gerenciais, de produção, de desenvolvimento de novos produtos e de controle

de qualidade na indústria alimentícia;

4 Desenvolver no discente a capacidade para o empreendedorismo com uma visão

ética e sustentável;

4 Proporcionar aos discentes o conhecimento tecnológico necessário para promo-

ver o crescimento agroindustrial da região amazônica através agregação de valor

às suas matérias-primas;

4 Propiciar um sólido conhecimento cientíﬁco e tecnológico de forma que o gra-

duando possa se integrar ao mercado de trabalho, estando apto a adquirir novos

conceitos e conhecimentos que o progresso cientíﬁco e tecnológico venha a

exigir;

4 Fortalecer a associação entre teoria e prática através de atividades diretamente

em ambientes de atuação do Engenheiro de Alimentos, permitindo ao discente

vivenciar a prática proﬁssional durante o curso;

4 Fortalecer a indissociabilidade entre ensino-pesquisa-extensão através de ações

práticas e políticas educacionais;

4 Instigar o acadêmico à busca pelo posicionamento crítico, postura investigativa,

habilidades de resolução de problemas e tomador de decisões;

4 Desenvolver nos discentes a capacidade de convivência em grupo, contribuindo

com a sua formação social, ética e cultural e incentivando os alunos a trabalharem

em equipes;

4 Habilitar os graduandos a ﬁm de que possam submeter-se a uma especialização

dentro das áreas de ciência, tecnologia e engenharia de alimentos e áreas aﬁns;

4 Despertar no discente a importância do mesmo agir como agente de inclusão so-

cial, respeitando os direitos humanos, as diferenças de etnias, crenças e gêneros.

Neste contexto, o Curso de Engenharia de Alimentos da UNIR tem uma função estra-

tégica relevante no desenvolvimento da região norte e do país como um todo. Isso porque, a

indústria de alimentos é um ramo importante para o crescimento econômico de uma região,

reﬂetindo diretamente no nível de empregos ofertados, bem como no desenvolvimento

social geral.

Por outro lado, existe uma demanda por cidadãos proﬁssionais qualiﬁcados que

possam atuar em todos os setores da proﬁssão. Diante do exposto, o curso de Engenharia

de Alimentos da UNIR vem ao encontro destas demandas, colocando no mercado um

proﬁssional de ciência, tecnologia e engenharia, de formação ampla e qualiﬁcada, podendo

atuar com responsabilidade social e atender às exigências impostas pelos rumos políticos,

sociais e econômicos atuais da sociedade.

2.2

Concepção Do Curso

No momento atual, a transformação do conhecimento em tecnologia se dá numa

velocidade muito grande e, assim, transformar o conhecimento em novos processos e

produtos reveste-se de uma importância muito signiﬁcativa.

A Engenharia, segundo a Associação Brasileira de Ensino de Engenharia (ABEE) é

reconhecida internacionalmente como base para um desenvolvimento tecnológico susten-

tável e acelerado de qualquer país.

Por esse motivo entre outros, a proﬁssão de engenheiro vivencia hoje uma valoriza-

ção social, traduzida pelo acréscimo de candidatos e de formandos por ano nas universida-

des.

O Brasil forma cerca de 40 mil engenheiros por ano, já outros países como a Rússia,

a India e a China formam 190 mil, 220 mil e 650 mil, respectivamente. Têm-se estudado

sobre o impacto da falta de engenheiros no desenvolvimento econômico do Brasil. Há

órgãos governamentais (Finep) que patrocinam programas de estímulo à formação de mais

engenheiros no País (CONFEA, 2017).

Segundo estimativas do Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia

(Confea), o Brasil tem um déﬁcit de 20 mil engenheiros por ano. No País há 600 mil enge-

nheiros, o equivalente a 6 proﬁssionais para cada mil trabalhadores. Nos Estados Unidos e

no Japão, a proporção é de 25 engenheiros por mil trabalhadores, segundo publicações da

Finep.

Essa tímida inserção da engenharia na sociedade é claramente insuﬁciente para

sustentar o processo de desenvolvimento e tornar a economia brasileira mais competitiva.

Menos de 10% dos alunos de graduação das universidades brasileiras está matriculada em

cursos de engenharia, contra mais de 25% nos Estados Unidos (ABEA, 2010).

O cenário histórico do desenvolvimento da humanidade tem sido marcado, dentre

vários outros importantes aspectos, pelo contínuo crescimento populacional, crescente

demanda por alimentos (em quantidade, qualidade e acessibilidade, no mundo todo),

desenvolvimento socioeconômico dos países, suas regiões e comunidades e constantes

inovações tecnológicas das áreas de pesquisa, desenvolvimento, produção, comercialização

e armazenamento de alimentos.

Em razão disso, a indústria de alimentos, no Brasil e no exterior, tem-se expandido

constantemente e se especializado em tal nível, que a existência de um proﬁssional da área

melhor qualiﬁcado tecnicamente e mais consciente socialmente, torna-se uma exigência

às instituições educacionais de nível técnico, proﬁssionalizante ou superior, sejam elas

públicas ou privadas.

Nesse contexto, a Engenharia de Alimentos é a responsável pela formação, em nível

superior, do proﬁssional da área tecnológica capaz de desempenhar as atividades de ciência,

tecnologia e engenharia, aplicadas no âmbito da pesquisa, desenvolvimento, produção,

comercialização e armazenamento de alimentos no país e, cada vez mais, no exterior.

O Engenheiro de Alimentos tem como campo proﬁssional de atuação as indús-

trias que operam com processamento de alimentos, qualidade e conservação de matérias-

primas agroalimentares, produção de ingredientes alimentícios, empresas de produção

e comercialização de equipamentos agroindustriais, instituições governamentais e não-

governamentais de ensino, pesquisa e extensão em ciência e tecnologia de alimentos.

Portanto, o curso de Engenharia de Alimentos habilitará o proﬁssional para desenvol-

ver, acompanhar e otimizar projetos de implantação e expansão de indústrias de alimentos

e de serviços de alimentação, para atuar na operacionalização destas mesmas unidades,

bem como em laboratórios de análises físico-químicas, microbiológicas, microscópicas

e sensoriais, entre outros, no desenvolvimento de produtos e processos agroalimentares,

no planejamento e implementação de programas de controle e gestão de qualidade em

indústrias de alimentos e em gerenciamento e marketing agroindustrial.

Diante do exposto, o Curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, Campus Arique-

mes está estruturado para formar proﬁssionais capacitados a atender às demandas do

mercado local, regional e nacional, visando graduar proﬁssionais que vão atuar nesse con-

texto, por meio do desenvolvimento de conteúdos programáticos atuais, abordados numa

perspectiva que propicie uma formação humanística e técnica competente, atenta, inclu-

sive, à necessidade de articulação entre o processo de ensino , pesquisa e extensão, capaz

de formar proﬁssionais habilitados para atender as mais diversas demandas da sociedade

por serviços de qualidade inerentes ao setor alimentício.

2.3

Justiﬁcativa

O Curso de Engenharia de Alimentos, esboçado nesse Projeto Pedagógico se propõe

ao compromisso com as demandas culturais, sociais, políticas e ambientais, bem como aos

paradigmas tecnológico-produtivos e técnico-cientíﬁcos exigidos para o desenvolvimento

do Estado de Rondônia, bem como da região Norte do país.

Uma das justiﬁcativas mais importantes pela concepção do Curso de Engenharia de

Alimentos da UNIR, campus Ariquemes se dá pelo fato da elevada demanda de produção

agrícola na região, já que a mesma está localizada na extensão amazônica que apresenta

grande biodiversidade devido as suas características, tais como terras férteis e clima tropical,

que proporcionam condições para produção de alimentos tanto de origem vegetal quanto

animal.

Estas particularidades favoreceram o surgimento de novas indústrias alimentícias

que contribuem para o desenvolvimento socioeconômico da região. Prova disto, são os

dados repassados pela Secretaria Municipal de Agricultura, Indústria e Comércio (SEMAIC,

2018) do município de Ariquemes, que revelam que o Vale do Jamari tem mais de 100

agroindústrias, todas legalizadas pelo Programa de Verticalização da Pequena Produção

Agropecuária do Estado de Rondônia (Prove Rondônia).

Esses dados reforçam a importância de formar proﬁssionais qualiﬁcados para atua-

rem tanto na qualidade, quanto nos processos e gestão dos diferentes seguimentos alimen-

tícios da região.

Isso porque, o acompanhamento técnico e cientíﬁco da cadeia agroindustrial na

região é crucial para garantir qualidade e segurança alimentar aos consumidores.

Nesse sentido, entende-se que o curso de Engenharia de Alimentos da Unir, campus

Ariquemes, aliado ao fato de ser o único curso público da área ofertado no Estado, existindo

somente outros 2 (dois) na região norte do país, pode contribuir para o crescimento soci-

oeconômico das agroindústrias produtoras de alimentos tanto de origem animal quanto

vegetal do Estado e Região Amazônica.

De maneira geral, este PPC (Projeto Pedagógico de Curso) justiﬁca-se pela ﬁnali-

dade de proporcionar uma formação capaz de promover maior integração entre teoria e

prática nas áreas de conhecimento, com uma maior participação de conteúdos necessários

para compreensão de questões técnicas, cientíﬁcas, sociais, econômicas e ﬁnanceiras, nos

diferentes modelos de organizações em âmbito regional, nacional e internacional. Não

obstante, as atividades complementares, de ensino, pesquisa e extensão, visam atender

às questões ambientais, culturais e éticas na base do conhecimento, e com isso promove

a expansão técnico-produtiva e socioeconômica do estado de Rondônia e toda a região

Amazônica.

2.4

Legislação

O Curso de Engenharia de Alimentos da UNIR cumpre com as Diretrizes Curriculares

Nacionais para os Cursos de Engenharia, que estabelecem o perﬁl desejado dos egressos,

suas competências e habilidades, a estrutura do curso e conteúdos curriculares.

Neste documento apresenta-se uma proposta para o Projeto Pedagógico do Curso

de Engenharia de Alimentos do Campus de Ariquemes, da Fundação Universidade Federal

de Rondônia (UNIR).

A elaboração desta proposta está pautada nas proposições oriundas do Projeto de

o

Desenvolvimento Institucional (PDI) da UNIR, da Resolução n

11, de 11 de março de

2002, do Conselho Nacional de Educação/Câmara de Educação Superior (CNE/CES) – que

estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduação em Engenharia, no

Parecer CNE/CES N. 08, de 31/01/2007, na Resolução CNE/CES N. 02, de 18/06/2007, e

ainda como instrumento legal para a operacionalização do Projeto de Reestruturação e

Expansão da UNIR onde estava prevista a criação do Curso de Engenharia de Alimentos.

Dentro do Plano de Reestruturação e Expansão das Universidades (REUNI) a UNIR,

por meio de seu Conselho Superior, aprovou, entre vários cursos tecnológicos, a implantação

da graduação em Engenharia de Alimentos a partir do segundo semestre de 2009.

o

Foram seguidas também as diretrizes da Resolução n 278/ CONSEA, de 4 de junho

de 2012, a qual regulamenta os parâmetros para elaboração de Projetos Políticos Curriculares

de Cursos de Graduação da Universidade Federal de Rondônia.

2.5

Perﬁl do Egresso

o

A proﬁssão de engenheiro de alimentos foi regulamentada por meio da Lei n 5.194,

o

de 24 de dezembro de 1966 do CREA e das Resoluções n

218 de 29 de junho de 1973 e

o

n 1.010 de 22 de agosto de 2005, ambas do Conselho Federal de Engenharia e Agronomia

(CONFEA).

Segundo tais resoluções, as atribuições do Engenheiro são:

4 Supervisão, coordenação e orientação técnica;

4 Estudo, planejamento, projeto e especiﬁcação;

4 Estudo de viabilidade técnico-econômica;

4 Assistência, assessoria e consultoria;

4 Direção de obra e serviço técnico;

4 Vistoria, perícia, avaliação, arbitramento, laudo e parecer técnico;

4 Desempenho de cargo e função técnica;

4 Ensino, pesquisa, análise, experimentação, ensaio e divulgação técnica; extensão;

4 Elaboração de orçamento;

4 Padronização, mensuração e controle de qualidade;

4 Execução de obra e serviço técnico;

4 Fiscalização de obra e serviço técnico;

4 Produção técnica e especializada;

4 Condução de trabalho técnico;

4 Condução de equipe de instalação, montagem, operação, reparo ou manutenção;

4 Execução de instalação, montagem e reparo;

4 Operação e manutenção de equipamento e instalação;

4 Execução de desenho técnico

o

De acordo com o Art. 19 da Resolução n 218 de 29 de junho de 1973 compete ao

Engenheiro de Alimentos:

4 desempenhar as 18 (dezoito) atribuições citadas anteriormente, referentes à

indústria de alimentos;

4 acondicionamento preservação, distribuição, transporte e abastecimento de

produtos alimentares;

4 seus serviços aﬁns e correlatos.

Além do perﬁl técnico estabelecido pelo Confea, o Engenheiro de Alimentos da

UNIR deverá possuir, como complementação à sua formação proﬁssional:

4 Formação humanística, crítica e reﬂexiva;

4 Capacidade de expressão oral e escrita;

4 Habilidade de aprendizagem permanente;

4 Espírito empreendedor, inquisidor e de liderança e senso crítico que permitam a

rápida tomada de decisões que o mercado exige;

4 Capacidade para resolver problemas, conﬂitos e gerenciar pessoas;

4 Ensino pesquisa e experimentação e ensaios;

4 Estudar e Desenvolver projetos de Centros de Pesquisas e Extensão.

A formação generalista do engenheiro de alimentos egresso é importante, pois a

grande parte das Indústrias Brasileiras são de pequeno e médio porte, destacando-se neste

sentido, o estado de Rondônia onde o setor agroindustrial predomina.

Neste cenário necessita-se de Engenheiros capazes não só de atender aos processos

de fabricação, mas também de implantação de controle de qualidade, treinamento de

equipes, desenvolvimento de produtos, instalação de equipamentos, manutenção, operação

e automação, além da parte administrativa.

Essa formação contribui, também, para um perﬁl empreendedor do egresso. Uma

formação generalista permite ao egresso atuar em outros campos da atividade econômica,

como, por exemplo, nas empresas de serviços e órgãos governamentais, setor de vendas e

marketing, empresas de serviços de alimentação, redes de restaurantes e supermercados,

etc.

Isto pode ser alcançado pela decorrência natural do forte caráter interdisciplinar

das matérias abordadas num curso de Engenharia de Alimentos.

2.5.1

Competências e Habilidades

De acordo com as Diretrizes Curriculares (Resolução CNE/CES 11/2002) o Currículo

do Curso de Engenharia de Alimentos permite a formação de um Engenheiro de Alimentos

que terá conhecimentos requeridos para exercer as seguintes competências e habilidades

gerais:

4 aplicar conhecimentos matemáticos, cientíﬁcos, tecnológicos e instrumentais à

engenharia;

4 projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

4 conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

4 planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e serviços de engenharia;

4 identiﬁcar, formular e resolver problemas de engenharia;

4 desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

4 supervisionar a operação e a manutenção de sistemas;

4 avaliar criticamente a operação e a manutenção de sistemas;

4 comunicar-se eﬁcientemente nas formas escrita, oral e gráﬁca;

4 atuar em equipes multidisciplinares;

4 compreender e aplicar a ética e responsabilidade proﬁssional;

4 avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

4 avaliar a viabilidade econômica de projetos de engenharia;

4 assumir a postura de permanente busca de atualização proﬁssional.

2.5.2

Campo de Atividade Proﬁssional

O proﬁssional formado no curso de Engenharia de Alimentos da UNIR poderá atuar

nas seguintes áreas:

Produção

Os conhecimentos dos processos tecnológicos e dos equipamentos envolvidos na

industrialização de alimentos faz do Engenheiro de Alimentos um proﬁssional indicado

para ser o responsável pela área de produção.

Controle de Qualidade

O Engenheiro de Alimentos pode atuar no controle de qualidade desde a recepção

da matéria-prima até o produto acabado e sua expedição. Uma sólida formação em Higiene

na indústria de alimentos, Microbiologia, Bioquímica, Química, Tecnologia de Alimentos,

Análise de Alimentos e Estatística, faz deste proﬁssional apto para desenvolver, planejar e

gerenciar laboratórios de controle de qualidade.

Planejamento e Projeto Industrial

Devido aos conhecimentos especíﬁcos (operações unitárias, instalações industriais,

conservação de alimentos), o Engenheiro de Alimentos poderá gerenciar processos, equipa-

mentos e instalações industriais, bem como no estudar a viabilidade técnica e econômico

do projeto.

Gerenciamento e Administração

O Engenheiro de Alimentos possui competência para atuar na solução de problemas

administrativos relacionados à cadeia industrial.

Desenvolvimento de Novos Produtos

A partir de estudos da necessidade de determinados produtos no mercado, o Enge-

nheiro de Alimentos possui competência para desenvolver novos produtos alimentícios,

utilizando os conhecimentos em matérias-primas, processos e equipamentos, fornecendo

os subsídios necessários para o lançamento de um novo produto e propondo argumentos

de vendas e bases para cálculos de custos. Neste campo, o Engenheiro de Alimentos da

UNIR pode se destacar, no desenvolvimento de produtos a base de matérias-primas típicas

da região amazônica.

Equipamentos

A participação do Engenheiro de Alimentos nos projetos e dimensionamento equi-

pamentos pode permitir um melhor desempenho dos equipamentos utilizados na indústria

de alimentos.

Fiscalização de Alimentos e Bebidas

Neste setor, o Engenheiro de alimentos poderá atuar na ﬁscalização de coerência

com os padrões de identidade e qualidade de alimentos e bebidas.

Armazenamento

O Engenheiro de Alimentos pode atuar na área de armazenamento de matérias-

primas e produtos acabados desenvolvendo sua programação e utilizando técnicas adequa-

das para evitar perdas e manter a sua qualidade.

Consultoria

Os conhecimentos e experiências adquiridos no decorrer do curso permitem ao

Engenheiro de Alimentos prestar consultoria técnica às indústrias de alimentos a ﬁm de

propor soluções aos problemas apresentados e evitar a incidência dos mesmos.

Pesquisa e docência

O engenheiro de alimentos poderá ingressar na área acadêmica ou de pesquisa,

atuando em pesquisa básica e aplicada, comprometendo-se com a divulgação dos resultados

das pesquisas, difundindo assim o conhecimento adquirido.

2.6

Perﬁl do Curso

O perﬁl do curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, Campus Ariquemes foi elabo-

o

rado de acordo com as exigências do Ministério da Educação e Resolução n 278/CONSEA,

de 04 de junho de 2012, que trata dos parâmetros para a Elaboração de Projetos Políticos

Curriculares de Cursos de Graduação da Universidade Federal de Rondônia.

2.6.1

Contextualização e Funcionamento do Curso

2.6.1.1

Nome do Curso

Engenharia de Alimentos.

2.6.1.2

Logotipo do Curso

Figura 1 – Logotipo do Curso de Engenharia de Alimentos – Campus Ariquemes.

2.6.1.3

Endereço de Funcionamento do Curso

Avenida Tancredo Neves, 3450, Setor Institucional, CEP: 78931-848, Ariquemes,

Rondônia, Brasil.

2.6.1.4

Ato de Criação para Autorização e Reconhecimento

O curso de Engenharia de Alimentos foi implantado na Universidade Federal de

o

Rondônia, Campus de Ariquemes, de acordo com a resolução n 198/CONSEA, de 18 de 

novembro de 2.008, tendo o parecer 876/CGR de 29 de outubro de 2.008.

2.6.1.5

Número de Vagas Autorizadas

São ofertadas 45 (quarenta e cinco) vagas anuais, com ingresso no primeiro semestre

de cada ano.

2.6.1.6

Conceito Preliminar de Curso – CPC

Segundo a Avaliação do MEC, realizada em 2016 o Curso de Engenharia de Alimentos

apresenta um perﬁl muito bom de qualidade e Conceito Final 4 (quatro).

2.6.1.7

Turno de Funcionamento do Curso

O funcionamento do curso ocorre em horário matutino e vespertino, se caracteri-

zando, portanto, um curso de caráter integral.

2.6.1.8

Carga Horária Total do Curso

O Curso de Engenharia de Alimentos da UNIR conta com uma carga horária total de

4.020 horas.

2.6.1.9

Tempos Mínimo e Máximo para Integralização

O tempo mínimo de integralização do curso de Engenharia de Alimentos é de 5

(cinco) anos e atende ao determinado pela Resolução CNE/CES N. 02, de 18/06/2007, que

estabelece a carga horária e o tempo mínimo para a integralização de cursos de Engenharia.

O tempo máximo para integralização é de sete anos e seis meses (7,5 anos). Este

tempo máximo justiﬁca-se pelo alto índice de reprovação dos alunos, principalmente nos

dois primeiros anos do curso e, embora os componentes curriculares sejam semestrais, as

disciplinas são ofertadas anualmente.

2.6.1.10

Histórico do Curso

o

A proﬁssão de Engenheiro de Alimentos foi regulamentada através da lei n 5.194

de dezembro de 1966 (que regulamenta o exercício das proﬁssões de Engenheiro) e da

Resolução 218 de 29/06/1973 do Conselho Nacional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia

(CONFEA).

A lei dispõe sobre as atividades proﬁssionais, caracterizando o exercício proﬁssional

como de interesse social e humano. Para tanto, especiﬁca que atividades do engenheiro

deverão importar na realização de empreendimentos tais como: aproveitamento e utilização

de recursos naturais do país e desenvolvimento industrial e agropecuário do Brasil.

A lei que é referente aos Engenheiros de todas as modalidades dispõe sobre o uso de

títulos proﬁssionais, sobre o exercício legal da proﬁssão, sobre as atribuições proﬁssionais e

sua coordenação (ABEA, 2010).

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal através

do Decreto 68644 de 21/05/1971 e seu currículo mínimo foi estabelecido na nova concepção 

de ensino de Engenharia no Brasil nas resoluções do Conselho Federal de Educação 48/76 e

52/76 e Portaria 1695/94 do Ministério da Educação e dos Desportos.

Na Fundação Universidade Federal de Rondônia (UNIR), o Curso de Engenharia de

Alimentos desde 2009, quando foi criado, tem como ﬁnalidade preencher as necessidades

regionais na formação de recursos humanos para a indústria de alimentos, bebidas e aﬁns

e vem adequando e adaptando suas instalações e infra-estrutura.

2.6.1.11

Integração entre Ensino, Pesquisa e Extensão

Dentre as várias atividades que podem ser desenvolvidas no sentido de integrar

ensino, pesquisa e extensão no Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal

de Rondônia, do Campus de Ariquemes, destacam-se:

4 projetos de pesquisa que visem à integração com a comunidade, para a resolução

de problemas e que promovam estudos e debates de temas curriculares;

4 projeto de extensão para promover integração acadêmica, comunitária, cultural

e esportiva;

4 atividades que visem à ampliação da cultura e o aperfeiçoamento da cidadania

como palestras, encontros, oﬁcinas de trabalho;

4 monitoria Acadêmica;

4 iniciação Cientíﬁca;

4 mobilidade Estudantil;

4 projetos de pesquisa aplicada, consultorias, assessorias técnicas e proﬁssionais;

4 atividades de parceria entre Instituições de ensino Superior e Universidade/So-

ciedade que visam a atender às demandas da comunidade em geral;

4 programa de Educação Tutorial (PET);

4 programa Institucional de Bolsas de Iniciação Cientíﬁca – PIBIC;

4 programa de Extensão Universitária;

4 publicações e produtos acadêmicos advindos de atividades de pesquisa e exten-

são (difusão, divulgação social, cultural e cientíﬁca);

4 outros projetos de pesquisa e extensão relacionados aos conteúdos curriculares

do curso.

2.6.1.12

Trancamento Total ou Parcial de Matrícula no Curso

De acordo com o Regimento Geral da UNIR, Seção VII entende-se por trancamento

Total de matrícula no curso a interrupção total das atividades acadêmicas a pedido do aluno.

O trancamento Total é permitido até 25% do total máximo de anos para integralização do

curso), devendo ser requerido à Secretária de Registros e Controle Acadêmicos (SERCA)

dentro do prazo ﬁxado no Calendário Acadêmico, respeitado o parecer do Conselho de

Departamento.

O período de trancamento Total de matrícula no curso não será computado no

tempo máximo para integralização curso.

O Trancamento Parcial de matrícula no curso, caracteriza-se pela paralisação parcial

das atividades acadêmicas a pedido do aluno. Nesta modalidade o discente poderá soli-

citar o trancamento, no máximo, por duas vezes na mesma disciplina sendo obrigatório

permanecer matriculado, pelo menos, em duas disciplinas.

o

o

Segundo a Resolução n 207/CONSEPE de 18 de Julho de 1996, Art. 1 , o trancamento

de matrícula total ou parcial no curso somente poderá ocorrer a partir do segundo ano de

ingresso, exceto nos casos previstos em lei.

Situações alheias as estas apresentadas estarão sujeitas à análise para o deferimento

ou indeferimento pelo DENGEA.

2.6.1.13

Titulação Conferida aos Egressos

Bacharel em Engenharia de Alimentos.

2.6.1.14

Períodos de Ingresso e Número de Vagas

O período de ingresso no curso de Engenharia de Alimentos ocorre sempre no

primeiro semestre de cada ano, com oferta de 45 vagas.

2.6.1.15

Regime de Oferta e de Matrícula

A oferta de matrícula é semestral e a matrícula é realizada por disciplina, desde que

atendidos os requisitos estabelecidos para cada situação particular.

2.6.1.16

Calendário Acadêmico

o

De acordo com a Resolução n 2/CES/CNE, de 18 de junho de 2007, a carga horária

anual deverá ser de 200 (duzentos) dias de trabalho acadêmico efetivo, o que corresponde a

28 (vinte oito) semanas e 4 (quatro) dias letivos.

Para atender à referida resolução, as atividades acadêmicas são aprovadas anual-

mente e publicadas no calendário acadêmico da Instituição (UNIR).

2.6.1.17

Distribuição da Carga Horária em Componentes Curriculares Obrigatórios

o

o

Em conformidade com o que dispõe o Parecer do CNE n 329/04 e Resolução n 2,

de 18 de Junho de 2007, do Ministério da Educação, que trata da carga horária mínima e

procedimentos relativos à integralização e duração dos cursos de graduação, bacharelados,

na modalidade presencial, o curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, terá carga horária

máxima de 4.020 horas, sendo distribuídas conforme o Quadro 1.

Quadro 1 – Carga horária e créditos referentes aos componentes curriculares obrigatórios.

Conteúdo

Créditos

Carga Horária Total

Disciplinas Obrigatórias

169

3.380

Disciplinas Eletivas

10

200

Trabalho de Conclusão de Curso I

2

40

Continua na próxima página

Quadro 1 – continuação da página anterior

Conteúdo

Créditos

Carga Horária Total

Trabalho de Conclusão de Curso II

2

40

Estágio Supervisionado

12

240

Atividades Complementares

-

120

TOTAL

195

4.020

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.6.1.18

Descrição das Formas de Ingresso

Para o preenchimento das vagas do curso, de acordo com o Regimento Geral da

Fundação Universidade Federal de Rondônia, Seção II, Art. 72, o qual trata do ingresso

discente, que se dará da seguinte forma:

Art. 72 – O ingresso discente, nos diversos cursos de graduação da UNIR, ocorre, com base na legislação 

vigente:

I – por processo seletivo;

II – por convênio ou acordo cultural internacional;

III – por transferência;

IV – para portadores de diplomas de nível superior em cursos aﬁns, nas vagas existentes nos 

cursos;

V – para portadores de diplomas de nível superior em cursos não aﬁns através de vagas oriundas 

de processo seletivo;

VI – para portadores de licenciaturas curtas para sua pleniﬁcação;

VII – para portadores de diploma de nível superior, para programa de complementação pedagó- 

gica;

Parágrafo Único – Nos casos dos incisos IV a VII o ingresso ocorrerá mediante requerimento especíﬁco 

do candidato para deliberação pelo Departamento que congrega o curso ou programa desejado.

De acordo com a Resolução 510/CONSEA, de 12 de janeiro de 2018:

o

Art. 2

as vagas disponíveis nos cursos para preenchimento por transferência de cursos devidamente 

autorizados pelo MEC de outras instituições de Ensino Superior para a UNIR ou por mudança

de curso, conforme divulgação em Edital Especíﬁco para o Processo Seletivo.

– Nos termos das sessões IV e VI, do Regimento Geral da UNIR, a cada ano são divulgadas

o

§ 1

– Transferência é a forma de ingresso, através de concurso, para alunos de outras institui- 

ções de Ensino Superior, que queiram continuar o mesmo curso na UNIR.

o

§ 2

– Mudança de Curso é o ingresso, através de concurso, de aluno regularmente inscrito 

em um curso de graduação que pretende terminar os seus estudos em curso diferente,

mantidas as aﬁnidades por área de conhecimento, aprovadas pelos Conselhos de Campus 

ou Núcleos ao quais os cursos estão vinculados e divulgados juntamente com o edital do 

processo seletivo.

o

§ 3

– Para efeito destas normas, transferência e mudança de curso são denominações equiva- 

lentes

No caso de transferência de curso de áreas aﬁns para efeito de aproveitamento de

disciplinas são aplicados os seguintes critérios:

4 Solicitação de aproveitamento de disciplinas do aluno, mediantes formulário pró-

prio retirado na SERCA e preenchido pelo solicitante, de acordo com o calendário

vigente;

4 Avaliação do conteúdo curricular e carga horária cursada em relação à disciplina

equivalente na matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UNIR ,

avaliada pelo professor responsável pela disciplina e aprovada em conselho de

Departamento.

2.7

Estrutura Curricular

A Estrutura Curricular deste PPC foi construída com objetivo de atender as Diretri-

o

zes Curriculares Nacionais dos Cursos de Engenharia (Parecer CNE/CES n 1.362/2001),

independente de sua modalidade, devem possuir em seu currículo um núcleo de conteúdos

básicos, um núcleo de conteúdos proﬁssionalizantes e um núcleo de conteúdos especíﬁcos

que caracterizam a modalidade.

2.7.1

Componentes Curriculares de Conteúdo Obrigatório e Complementar

2.7.1.1

Núcleo de Conteúdos Básicos

O Quadro 2 descreve as disciplinas e suas respectivas cargas horárias que compõem

o núcleo de conteúdos básicos que representa cerca de 30% da carga horária mínima, sobre

os tópicos estabelecidos nas Diretrizes Nacionais.

Quadro 2 – Núcleo Básico: Descrição das disciplinas e suas respectivas cargas horárias que

compõem o núcleo de formação básica do curso de graduação em Engenharia

de Alimentos.

Tópico

Disciplinas

Crédito

Carga Horária*

Cálculo I

4

80

Cálculo II

4

80

Cálculo III

4

80

Matemática

Cálculo IV

3

60

Geometria analítica e Álgebra Linear

3

60

Probabilidade e Estatística

3

60

Química

Química Geral e Experimental

4

80

Física Geral e Experimental I

3

60

Física Geral e Experimental II

3

60

Física

Física Geral e Experimental III

3

60

Resistência dos Materiais

2

40

Desenvolvimento Sustentável e Cidadania

2

40

Ciências do Ambiente

Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

2

40

Informática

Programação Computacional para Engenharia

2

40

Expressão Gráﬁca

Desenho Técnico

3

60

Fenômenos de Transporte I

4

80

Fenômenos de Transportes

Fenômenos de Transporte II

4

80

Administração e Economia

Engenharia Econômica e Administração

2

40

Continua na próxima página

Quadro 2 – continuação da página anterior

Tópico

Disciplinas

Crédito

Carga Horária*

Nutrição e Modiﬁcação Nutricional

Nutrição Básica

2

40

em Alimentos

Metodologia Cientíﬁca e Tecnológica

Introdução à Engenharia de Alimentos

2

40

Comunicação e Expressão

Metodologia Cientíﬁca e Tecnológica

2

40

Relações Humanas

Ética e Legislação Proﬁssional

2

40

Subtotal

63

1.260

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.1.2

Núcleo de Conteúdos Proﬁssionalizantes

O Quadro 3 descreve as disciplinas e suas respectivas cargas horárias que compõem

o núcleo de conteúdos proﬁssionalizantes que representa cerca de 15% da carga horária

mínima, sobre os tópicos estabelecidos nas Diretrizes Nacionais.

Quadro 3 – Núcleo Proﬁssionalizante: Descrição das disciplinas e suas respectivas cargas

horárias que compõem o núcleo de formação proﬁssionalizante do curso de

graduação em Engenharia de Alimentos.

Tópico

Disciplinas

Crédito

Carga Horária*

Métodos Numéricos

Métodos Numéricos

3

60

Computacionais

Bioquímica

Bioquímica Geral

3

60

Microbiologia Geral

4

80

Microbiologia

Microbiologia de Alimentos

4

80

Físico-Química

Físico-Química

3

60

Química Analítica

4

80

Química

Química Orgânica

3

60

Operações Unitárias I

4

80

Operações Unitárias

Operações Unitárias II

3

60

Operações Unitárias III

4

80

Modelagem e Simulação de

Modelagem, Análise e Simulação de Sistemas

3

60

Processos

Instrumentação e Controle

Instrumentação

3

60

na Indústria de Alimentos

Engenharia Bioquímica

3

60

Processos Químicos e Bioquímicos

Tratamento de Eﬂuentes na Indústria

4

80

de Alimentos

Fundamentos em Engenharia de

3

60

Alimentos

Termodinâmica

Termodinâmica

3

60

Qualidade

Controle de Qualidade na Indústria

3

60

de Alimentos

Projetos Industriais

Instalações Industriais

3

60

Subtotal

60

1.200

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.1.3

Núcleo de Conteúdos Especíﬁcos

O Quadro 4 descreve as disciplinas e suas respectivas cargas horárias que compõem

o núcleo de conteúdos especíﬁcos que se constituem em extensões e aprofundamento

dos conteúdos do núcleo proﬁssionalizantes, bem como de outros conteúdos destinados a

caracterizar modalidades.

Estes conteúdos, consubstanciando o restante da carga horária total, constituem-se

em conhecimentos cientíﬁcos, tecnológicos e instrumentais necessários para deﬁnição

das modalidades de engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competências e

habilidades estabelecidas nas Diretrizes Curriculares Nacionais.

Quadro 4 – Núcleo Especíﬁco: Descrição das disciplinas e suas respectivas cargas horárias

que compõem o núcleo de formação especíﬁca do curso de graduação em

Engenharia de Alimentos.

Tópico

Disciplinas

Crédito

Carga Horária*

Química de Alimentos

4

80

Matérias-primas Agropecuárias

4

80

Análise de Alimentos

3

60

Bioquímica de Alimentos

3

60

3

60

Refrigeração Aplicada à Indústria de Alimentos

Análise Sensorial de Alimentos

3

60

3

60

Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos

3

60

Materiais e Embalagens para Alimentos

Tecnologia de Carnes e Derivados

3

60

Tecnologia de Frutas e Hortaliças

3

60

3

60

Tecnologia de Cereais, Raízes e Tubérculos

Tecnologia de Leites e Derivados

3

60

Planejamento e Projetos da Indústria de Alimentos

3

60

3

60

Tecnologia de Pescados e Derivados

Desenvolvimento de Novos Produtos

2

40

Subtotal

46

920

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

O curso de Engenharia de Alimentos da UNIR também atende às Diretrizes Cur-

riculares Nacionais dos Cursos de graduação em Engenharia (Resolução CNE/CES 11 de

março de 2002) no que se refere a estágio curricular Supervisionado, que deve ser uma

atividade obrigatória, sendo supervisionados pela instituição de ensino. O estágio curricular

obrigatório do curso de Engenharia de Alimentos da UNIR possui carga horária de 240 horas

totalizando 12 créditos.

As Diretrizes Curriculares Nacionais também estabelece a obrigatoriedade do Traba-

lho de Conclusão de Curso ( TCC) como atividade de síntese e integração de conhecimento.

Neste contexto, o curso de Engenharia de Alimentos exige o TCC que está dividido em duas

disciplinas obrigatórias ( TCC I e TCC II), sendo prevista uma carga horária total de 80 horas

equivalendo a 2 créditos em cada uma das disciplinas.

Complementando as atividades de síntese e integração, têm-se as atividades com-

plementares. As atividades complementares são também de caráter obrigatório, totalizando

120 horas mas, como não trata-se de uma disciplina não são contabilizadas os créditos.

ESPECÍFICAS

2.7.1.4

Núcleo de Disciplinas Optativas

Para integralizar o Curso de Graduação em Engenharia de Alimentos, o aluno deverá

cursar disciplinas curriculares optativas disponíveis na matriz curricular distribuídas ao

longo do curso. Dentre as disciplinas optativas, abaixo relacionadas, o aluno, de acordo

com a sua aptidão, poderá escolher, quaisquer disciplinas, de modo a totalizar uma carga

mínima de 200 horas de aula.

O Quadro 5 descreve as disciplinas e suas respectivas cargas horárias que compõem

o núcleo de disciplinas optativas.

Quadro 5 – Núcleo Optativas: Descrição das disciplinas e suas respectivas cargas horárias

que compõem o núcleo de disciplinas optativas do curso de graduação em

Engenharia de Alimentos.

Tópico

Disciplinas

Crédito

Carga Horária*

Introdução ao Planejamento Experimental

2

40

Saúde, Higiene e Segurança do Trabalho

2

40

Língua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

2

40

Alimentos Funcionais

2

40

Tecnologia de Amidos

2

40

Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais

2

40

Tecnologia e Processamento de Café, Cacau e Chá

2

40

Cinética e Cálculo de Reatores

2

40

Avaliação Quantitativa de Risco Microbiológico em Alimentos

2

40

Caracterização e Processamento de Frutos da Amazônia

2

40

Trocadores de Calor

2

40

Introdução à Nanotecnologia para a Engenharia de Alimentos

2

40

Aditivos na Indústria de Alimentos

2

40

Secagem e Armazenamento de Grãos

2

40

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos I

2

40

Gestão da Qualidade no Agronegócio

2

40

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos II

2

40

Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais

2

40

Tecnologia de Bebidas

2

40

Tecnologia de Açúcar e Produtos Açucarados

2

40

Fermentações Industriais

2

40

Biologia Celular

2

40

Comportamento Humano nas Organizações

2

40

Ferramentas Computacionais Aplicadas à Engenharia de Alimentos

2

40

Biotecnologia na Produção de Alimentos

2

40

Eletrotécnica Industrial

2

40

Tecnologia de Óleos, Gorduras e Subprodutos

2

40

Processos da Indústria de Alimentos

2

40

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.2

Matriz Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos

A matriz curricular do Curso de Graduação em Engenharia de Alimentos da UNIR

abrange os núcleos curriculares exigidos para as formações básica, proﬁssionalizante, espe-

cíﬁca e complementar do estudante.

OPTATIVAS

2.7.2.1

Disciplinas Obrigatórias

No Quadro 6 estão relacionados os núcleos curriculares do curso exigidos para as

formações básica, proﬁssionalizante e especíﬁca, separados por semestres, bem como as

suas respectivas cargas horária, teórica, prática, bem como os pré-requisitos inerentes a

cada disciplina.

2.7.2.2

Disciplinas Optativas

No Quadro 7 estão relacionadas as disciplinas Optativas, separadas por semestres,

bem como as suas respectivas cargas horária, teórica, prática, bem como os pré-requisitos

inerentes a cada disciplina.

Quadro 6 – Matriz Curricular do Curso de Graduação em Engenharia de Alimentos.

(†)

Carga Horária

(∗)

Período

Código

Disciplina

Pré-Requisito

C

T

P

Total

EGA30069

Introdução à Engenharia de Alimentos

2

40

0

40

Não Possui

EGA30070

Cálculo I

4

80

0

80

Não Possui

EGA30071

Química Geral e Experimental

4

60

20

80

Não Possui

EGA30072

Metodologia Cientíﬁca e Tecnológica

2

40

0

40

Não Possui

EGA30073

Física Geral e Experimental I

3

40

20

60

Não Possui

EGA30074

Desenvolvimento Sustentável e Cidadania

2

40

0

40

Não Possui

Subtotal do Primeiro Semestre

17

300

40

340

(∗)

DEFINIR

Cálculo II

4

80

0

80

Cálculo I

EGA30076

Geometria Analítica e Álgebra linear

3

60

0

60

Cálculo I

EGA30077

Química Analítica

4

20

60

80

Química Geral e Experimental

EGA30078

Química Orgânica

3

60

0

60

Não Possui

EGA30079

Programação Computacional para Engenharia

2

40

0

40

Não Possui

EGA30080

Desenho Técnico

3

20

40

60

Não Possui

EGA30081

Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

2

40

0

40

Não Possui

EGA30082

Física Geral e Experimental II

3

40

20

60

Física Geral e Experimental I

Subtotal do Segundo Semestre

24

360

120

480

EGA30083

Cálculo III

4

80

0

80

Cálculo II

(∗)

DEFINIR

Bioquímica Geral

3

40

20

60

Química Orgânica

EGA30085

Fundamentos em Engenharia de Alimentos

3

60

0

60

Não Possui

EGA30086

Física Geral e Experimental III

3

40

20

60

Cálculo II

EGA30092

Físico-Química

3

60

0

60

Cálculo I

EGA30087

Probabilidade e Estatística

3

60

0

60

Não Possui

Subtotal do Terceiro Semestre

19

340

40

380
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(†)

Carga Horária

(∗)

Período

Código

Disciplina

Pré-Requisito

C

T

P

Total

EGA30090

Cálculo IV

3

60

0

60

Cálculo III

EGA30088

Química de Alimentos

4

50

30

80

Bioquímica Geral

EGA30093

Matérias-Primas Agropecuárias

4

40

40

80

Não Possui

(∗)

DEFINIR

Microbiologia Geral

4

40

40

80

Não Possui

EGA30095

Fenômenos de Transporte I

4

80

0

80

Cálculo II

(∗)

DEFINIR

Análise de Alimentos

3

40

20

60

Química Analítica

Cálculo III e

EGA30101

Métodos Numéricos Computacionais

3

40

20

60

Programação Computacional para Engenharia

Subtotal do Quarto Semestre

25

350

150

500

EGA30097

Fenômenos de Transporte II

4

80

0

80

Cálculo III

(∗)

DEFINIR

Operações Unitárias I

4

60

20

80

Fenômenos de Transporte I

EGA30100

Termodinâmica

3

60

0

60

Físico-Química e Cálculo II

(∗)

DEFINIR

Microbiologia de Alimentos

4

40

40

80

Microbiologia Geral

EGA30102

Bioquímica de Alimentos

3

40

20

60

Bioquímica Geral

–

Optativa I

2

40

0

40

de acordo com a optativa ofertada

Subtotal do Quinto Semestre

20

320

80

400

EGA30103

Operações Unitárias II

3

40

20

60

Operações Unitárias I

(∗)

DEFINIR

Resistência dos Materiais

2

40

0

40

Física Geral e Experimental I

EGA30105

Refrigeração Aplicada à Indústria de Alimentos

3

60

0

60

Termodinâmica

(∗) 

(∗)

(∗)

DEFINIR

Tecnologia de Cereais, Raízes e Tubérculos

3

40

20

60

Matérias-primas Agropecuárias

DEFINIR

Análise Sensorial de Alimentos

3

40

20

60

Probabilidade e Estatística

DEFINIR

Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos

3

40

20

60

Microbiologia de Alimentos

–

Optativa II

2

40

0

40

de acordo com a optativa ofertada

Subtotal do Sexto Semestre

19

300

80

380
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(†)

Carga Horária

(∗)

Período

Código

Disciplina

Pré-Requisito

C

T

P

Total

(∗)

DEFINIR

Operações Unitárias III

4

60

20

80

Operações Unitárias II

EGA30111

Materiais e Embalagens para Alimentos

3

60

0

60

Química de Alimentos

Matérias-primas Agropecuárias e

(∗)

DEFINIR

Tecnologia de Carnes e Derivados

3

40

20

60

Bioquímica de Alimentos

Matérias-primas Agropecuárias e

DEFINIR

Tecnologia de Frutas e Hortaliças

3

40

20

60

Bioquímica de Alimentos

(∗)

DEFINIR

Engenharia Econômica e Administração

2

40

0

40

Não Possui

EGA30115

Nutrição e Modiﬁcação Nutricional em Alimentos

2

40

0

40

Química de Alimentos

–

Optativa III

2

40

0

40

de acordo com a optativa ofertada

Subtotal do Sétimo Semestre

19

320

60

380

Matérias-primas Agropecuárias e

(∗)

DEFINIR

Tecnologia de Leite e Derivados

3

40

20

60

Bioquímica de Alimentos

Matérias-primas Agropecuárias e

(∗)

DEFINIR

Tecnologia de Pescados e Derivados

3

40

20

60

Bioquímica de Alimentos

(∗)

DEFINIR

Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos

3

40

20

60

Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos

Fenômenos de Transporte I e

EGA30120

Instalações Industriais

3

60

0

60

Operações Unitárias II

Operações Unitárias III e

(∗)

DEFINIR

Engenharia Bioquímica

3

40

20

60

Microbiologia de Alimentos

EGA30122

Modelagem e Simulação de Processos

3

60

0

60

Operações Unitárias III

–

Optativa IV

2

40

0

40

de acordo com a optativa ofertada

Subtotal do Oitavo Semestre

20

320

80

400
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(†)

Carga Horária

(∗)

Período

Código

Disciplina

Pré-Requisito

C

T

P

Total

EGA30123

Ética e Legislação Proﬁssional

2

40

0

40

Não Possui

EGA30124

Tratamento de Eﬂuentes na Indústria de Alimentos

4

40

40

80

Operações Unitárias III

(∗)

DEFINIR

Planejamento e Projetos da Indústria de Alimentos

3

20

40

60

Instalações Industriais

EGA30126

Instrumentação e Controle na Indústria de Alimentos

3

40

20

60

Operações Unitárias III

Análise Sensorial de Alimentos e

EGA30128

Desenvolvimento de Novos Produtos

2

40

0

40

Análise de Alimentos

Metodologia Cientíﬁca e Tecnológica ;

EGA30129

Trabalho de Conclusão de Curso I

2

40

0

40

Estar matriculado no nono período

e ter cursado 140 créditos

–

Optativa V

2

40

0

40

de acordo com a optativa ofertada

Subtotal do Nono Semestre

18

260

100

360

ter cursado 140 créditos e

EGA30130

Estágio Supervisionado

12

0

240

240

estar matriculado no décimo período

EGA30131

Trabalho de Conclusão de Curso II

2

0

40

40

Trabalho de Conclusão de Curso I

Subtotal do Décimo Semestre

14

0

280

280

Total Geral Sem Disciplinas Optativas

185

2.670

1.030

3.700

Total Geral Com Disciplinas Optativas

195

2.870

1.030

3.900

† : C = Créditos, T = Teórica, P = Prática, Total = Carga Horária Total.

∗ : Os códigos das disciplinas serão informados pela DIRCA após a aprovação deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.
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Quadro 7 – Matriz Curricular do Curso de Graduação em Engenharia de Alimentos – Disciplinas Optativas.

(†)

Carga Horária

(∗)

Período

Código

Disciplina

Pré-Requisito

C

T

P

Total

(∗) 

(∗)

DEFINIR

Biologia Celular

2

40

0

40

Não Possui

DEFINIR

Saúde, Higiene e Segurança do Trabalho

2

40

0

40

Não Possui

EGA30134

Língua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

2

40

0

40

Não Possui

EGA30127

Comportamento Humano nas Organizações

2

40

0

40

Não Possui

(∗)

DEFINIR

Ferramentas Computacionais Aplicadas à Engenharia de Alimentos

2

40

0

40

Não Possui

EGA30135

Alimentos Funcionais

2

40

0

40

Química de Alimentos

EGA30137

Introdução à Nanotecnologia para a Engenharia de Alimentos

2

40

0

40

Química de Alimentos

(∗)

DEFINIR

Tecnologia e Processamento de Café, Chá e Cacau

2

40

0

40

Matérias-Primas Agropecuárias

EGA30140

Cinética e Cálculo de Reatores

2

40

0

40

Cálculo III

EGA30138

Aditivos na Indústria de Alimentos

2

40

0

40

Química de Alimentos

(∗)

DEFINIR

Biotecnologia na Produção de Alimentos

2

40

0

40

Bioquímica Geral

Matérias-Primas Agropecuárias e

EGA30143

Tecnologia de Amidos

2

20

20

40

Bioquímica de Alimentos

EGA30141

Avaliação Quantitativa de Risco Microbiológico em Alimentos

2

40

0

40

Microbiologia de Alimentos

EGA30132

Introdução ao Planejamento Experimental

2

40

0

40

Probabilidade e Estatística

EGA30119

Tecnologia de Óleos, Gorduras e Subprodutos

2

30

10

40

Química de Alimentos

EGA30091

Eletrotécnica Industrial

2

40

0

40

Física Geral e Experimental III

EGA30142

Caracterização e Processamento de Frutos da Amazônia

2

40

0

40

Bioquímica de Alimentos

Continua na próxima página
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Quadro 7 – continuação da página anterior

(†)

Carga Horária

(∗)

Período

Código

Disciplina

Pré-Requisito

C

T

P

Total

EGA30149

Trocadores de Calor

2

40

0

40

Operações Unitárias II

EGA30147

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos I

2

40

0

40

Não Possui

Matérias-Primas Agropecuárias e

EGA30146

Tecnologia de Bebidas

2

40

0

40

Bioquímica de Alimentos

EGA30106

Processos da Indústria de Alimentos

2

40

0

40

Bioquímica de Alimentos

EGA30150

Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais

2

40

0

40

Não Possui

Matérias-Primas Agropecuárias e

EGA30148

Tecnologia de Açucar e Produtos Açucarados

2

40

0

40

Bioquímica de Alimentos

EGA30153

Fermentações Industriais

2

40

0

40

Engenharia Bioquímica

(∗)

DEFINIR

Gestão da Qualidade no Agronegócio

2

40

0

40

Engenharia Econômica e Administração

EGA30152

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos II

2

40

0

40

Não Possui

EGA30144

Secagem e Armazenamento de Grãos

2

40

0

40

Matérias-Primas Agropecuárias

EGA30136

Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais

2

40

0

40

Engenharia Econômica e Administração

† : C = Créditos, T = Teórica, P = Prática, Total = Carga Horária Total.

∗ : Os códigos das disciplinas serão informados pela DIRCA após a aprovação deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.
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2.7.3

Libras

o

o

De acordo com o Artigo 3

e seus incisos, do Decreto n 5.626, de 22 de dezembro

de 2005, o componente curricular Libras é obrigatório nas licenciaturas e na Pedagogia

e opcional nos demais cursos de graduação. Para o curso de Engenharia de Alimentos a

disciplina de Libras (2 créditos) é contemplada no núcleo de disciplinas optativas.

2.7.4

Estudos Referentes à Temática das Relações Étnico-Raciais

O tratamento desta questão está incluso na ementa da disciplina de Desenvolvi-

mento Sustentável e Cidadania podendo também ser abordado em palestras e seminários

o

ao longo do curso, conforme termos explicitados no Parecer CNE/CP n 3, de 10 de março

de 2004, e na Resolução CNE/CP n

o

1, de 17 de junho de 2004, sendo requisito legal e

normativo a ser cumprido, conforme Instrumento de Avaliação de Cursos de Graduação –

Bacharelados.

2.7.5

Ementário

O ementário, os pré-requisitos e a bibliograﬁa das disciplinas do curso de Engenharia

de Alimentos são descritos no Apêndice A. A adequação e a atualização das ementas são

realizadas periodicamente, conforme as necessidades, pelo Núcleo Docente Estruturante

do Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.6

Requisitos para Integralização de Currículo

O currículo do curso é formado por três grandes blocos de conteúdos: básicos,

proﬁssionalizantes e especíﬁcos, conforme especiﬁcado na seção 2.7. Estes conteúdos

estão distribuídos em 55 disciplinas obrigatórias e 5 disciplinas eletivas, além de atividades

complementares, estágio supervisionado e trabalho de conclusão de curso. Os créditos e

carga horária estão apresentados no Quadro 8.

Quadro 8 – Carga Horária e Integralização de Currículo.

Conteúdo

Créditos

Carga Horária Total

Disciplinas Obrigatórias

169

3.380

Disciplinas Eletivas

10

200

Trabalho de Conclusão de Curso

04

80

Estágio Supervisionado

12

240

Atividades Complementares

-

120

TOTAL

195

4.020

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.7

Equivalência da Matriz Curricular dos PPCs 2009 e 2016 para a nova Matriz Cur-

ricular proposta e migração dos estudantes

O Projeto Pedagógico do Curso de Engenharia de Alimentos foi reformulado e algu-

mas alterações na matriz curricular foram propostas. Portanto, as modiﬁcações ocorridas

no currículo do curso serão aplicadas a todos os alunos que ingressarem na instituição de

ensino após a aprovação do referido PPC.

Os alunos do PPC 2009 poderão optar pela migração para este PPC, via solicitação ao

Departamento de Engenharia de Alimentos. Os alunos do PPC 2016 migrarão para este PPC,

pois nele ocorreram ajustes de melhoria em relação ao PPC 2016, que foram observadas

após sua implementação. A migração se dará por meio de documento escrito, constando

ciência de conhecimento da nova matriz curricular.

A migração dos estudantes já matriculados (PPC 2009 ou PPC 2016) para a nova ma-

triz proposta neste documento será realizada pela equivalência das ementas das disciplinas

da matriz curricular original em relação ao ementário das disciplinas que constituem a nova

matriz do PPC proposto e reformulado.

A equivalência de disciplinas entre as matrizes curriculares foi realizada considerando-

se as seguintes alterações:

4 Criação de novas disciplinas e extinção de outras;

4 Aumento ou redução de carga horária de algumas disciplinas;

4 Mudança do período de oferta das disciplinas através dos semestres;

4 Equivalência entre disciplinas considerando-se as suas ementas.

O Quadro Quadro 9 apresenta as equivalências entre as disciplinas obrigatórias das

matrizes curriculares 2009 e atual. O Quadro 10 apresenta as equivalências entre as disci-

plinas obrigatórias das matrizes curriculares 2016 e atual. Os Quadros 11 e 12 apresentam

as equivalências entre as disciplinas optativas para as matrizes curriculares 2009 e 2016,

respectivamente.

Quadro 9 – Quadro de Equivalências entre as Matrizes Curriculares 2009 e Atual – Disciplinas Obrigatórias.

Equivalências

Matriz Curricular 2009

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

o

o

1

EGA30002

Introdução à Engenharia de Alimentos

60

3

1

EGA30069

Introdução à Engenharia de Alimentos

40

2

o

o

1

EGA30003

Metodologia Cientíﬁca

40

2

1

EGA30072

Metodologia Cientíﬁca e Tecnológica

40

2

(∗)

o

o

1

EGA30004

Citologia

60

3

5

DEFINIR

Biologia Celular

40

2

o

o

1

EGA30005

Cálculo I

100

5

1

EGA30070

Cálculo I

80

4

o

o

1

EGA30006

Geometria Analítica e Álgebra Linear

80

4

2

EGA30076

Geometria Analítica e Álgebra Linear

60

3

o

1

EGA30007

Introdução à Informática

40

2

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

1

EGA30008

Educação, Trabalho, Ciência e Tecnologia

60

3

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

o

1

EGA30009

Desenho Técnico

40

2

2

EGA30080

Desenho Técnico

60

3

o

o

1

EGA30010

Introdução Ao Controle Ambiental

60

3

2

EGA30081

Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

40

2

o

o

1

EGA30011

Química

60

3

1

EGA30071

Química Geral e Experimental

80

4

o

o

2

EGA30019

Programação Aplicada

40

2

2

EGA30079

Programação Computacional para Engenharia

40

2

o

o

2

EGA30013

Estatística

80

4

3

EGA30087

Probabilidade e Estatística

60

3

(∗)

o

o

2

EGA30014

Cálculo II

80

4

2

DEFINIR

Cálculo II

80

4

o

2

EGA30016

Comunicação

60

3

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

o

2

EGA30026

Mecânica

80

4

1

EGA30073

Física Geral e Experimental I

60

3

o

o

2

EGA30017

Química Analítica

80

4

2

EGA30077

Química Analítica

80

4

o

o

2

EGA30018

Química Orgânica

60

3

2

EGA30078

Química Orgânica

60

3

o

o

3

EGA30020

Química de Alimentos I

80

4

3

EGA30088

Química de Alimentos

80

4

(∗)

o

o

3

EGA30021

Microbiologia Geral

80

4

4

DEFINIR

Microbiologia Geral

80

4

o

3

EGA30022

Estatística Experimental

80

4

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

o

3

EGA30023

Cálculo III

80

4

3

EGA30083

Cálculo III

80

4

o

o

3

EGA30024

Eletromagnetismo

80

4

3

EGA30086

Física Geral e Experimental III

60

3

o

3

EGA30025

Mecânica Geral

60

3

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

(∗)

o

o

3

EGA30012

Bioquímica

100

5

3

DEFINIR

Bioquímica Geral

60

3

Continua na próxima página

Quadro 9 – continuação da página anterior

Equivalências

Matriz Curricular 2009

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

o

o

4

EGA30027

Análise de Alimentos I

100

5

4

DEFINIR

Análise de Alimentos

60

3

Microbiologia de Alimentos de

(∗)

o

o

4

EGA30029

80

4

5

DEFINIR

Microbiologia de Alimentos

80

4

Produtos Crus e Processados

o

o

4

EGA30030

Nutrição Humana

40

2

7

EGA30115

Nutrição e Modiﬁcação Nutricional em Alimentos

40

2

o

4

EGA30028

Química de Alimentos II

100

5

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

o

4

EGA30031

Mecânica dos Fluidos e Termodinâmica

80

4

4

EGA30095

Fenômenos de Transporte I

80

4

o

o

4

EGA30032

Óptica e Física Moderna

80

4

2

EGA30082

Física Geral e Experimental II

60

3

o

o

4

EGA30033

Cálculo Numérico

80

4

4

EGA30101

Métodos Numéricos Computacionais

60

3

(∗)

o

o

5

EGA30034

Higiene na Indústria de Alimentos

80

4

6

DEFINIR

Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos

60

3

o

o

5

EGA30035

Fenômenos de Transporte

80

4

5

EGA30097

Fenômenos de Transporte II

80

4

o

o

5

EGA30036

Termodinâmica Aplicada

80

4

5

EGA30100

Termodinâmica

60

3

(∗)

o

o

5

EGA30037

Ciência e Tecnologia de Produtos Hortícolas

80

4

7

DEFINIR

Tecnologia de Frutas e Hortaliças

60

3

o

5

EGA30038

Análise de Alimentos II

80

4

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

o

5

EGA30039

Bioquímica de Alimentos

40

2

5

EGA30102

Bioquímica de Alimentos

60

3

o

5

EGA30040

Economia Aplicada

60

3

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

(∗) 

(∗)

(∗)

o

o

6

EGA30041

Ciência e Tecnologia de Grãos e Cereais

80

4

6

DEFINIR

Tecnologia de Cereais, Raízes e Tubérculos

60

3

o

o

6

EGA30042

Operações Unitárias I

80

4

5

DEFINIR

Operações Unitárias I

80

4

o

o

6

EGA30043

Análise Sensorial

80

4

6

DEFINIR

Análise Sensorial de Alimentos

60

3

Ciência e Tecnologia de Materiais e

o

o

6

EGA30044

100

5

7

EGA30111

Materiais e Embalagens para Alimentos

60

3

Embalagens Para Alimentos

(∗)

o

o

6

EGA30045

Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos

60

3

8

DEFINIR

Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos

60

3

o

o

6

EGA30046

Máquinas e Refrigeração

60

3

6

EGA30105

Refrigeração Aplicada à Indústria de Alimentos

60

3

o

o

6

EGA30047

Físico-Química II

60

3

4

EGA30092

Físico-Química

60

3

o

o

7

EGA30049

Operações Unitárias II

80

4

6

EGA30103

Operações Unitárias II

60

3

o

o

7

EGA30057

Instalações Industriais

80

4

8

EGA30120

Instalações Industriais

60

3

Tecnologia de Leites e Derivados e

(∗)

o

o

7

EGA30050

80

4

8

DEFINIR

Tecnologia de Leites e Derivados

60

3

Produtos Lácteos

(∗)

o

o

7

EGA30051

Ciência e Tecnologia de Carne, Ovos e Peixes

80

4

7

DEFINIR

Tecnologia de Carnes e Derivados

60

3

o

o

8

EGA30058

Controle de Processo

80

4

9

EGA30126

Instrumentação e Controle na Indústria de Alimentos

60

3

(∗)

o

o

8

EGA30053

Operações Unitárias III

60

3

7

DEFINIR

Operações Unitárias III

80

4

Continua na próxima página

Quadro 9 – continuação da página anterior

Equivalências

Matriz Curricular 2009

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

o

o

8

EGA30054

Planejamento e Projeto da Indústria de Alimentos

60

3

9

DEFINIR

Planejamento e Projetos da Indústria de Alimentos

60

3

o

8

EGA30059

Introdução à Administração

60

3

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

(∗)

o

o

9

EGA30056

Bioengenharia

80

4

8

DEFINIR

Engenharia Bioquímica

60

3

o

o

9

EGA30063

Desenvolvimento de Projeto

80

4

10

EGA30131

Trabalho de Conclusão de Curso II

40

2

o

o

9

EGA30064

Estágio Supervisionado

180

9

10

EGA30130

Estágio Supervisionado

240

12

† : T = Carga Horária Total, C = Créditos.

∗ : Os códigos das disciplinas serão informados pela DIRCA após a aprovação deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 10 – Quadro de Equivalências entre as Matrizes Curriculares 2016 e Atual– Disciplinas Obrigatórias.

Equivalências

Matriz Curricular 2016

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

o

o

1

EGA30069

Introdução à Engenharia de Alimentos

40

2

1

EGA30069

Introdução à Engenharia de Alimentos

40

2

o

o

1

EGA30070

Cálculo I

80

4

1

EGA30070

Cálculo I

80

4

o

o

1

EGA30071

Química Geral e Experimental

80

4

1

EGA30071

Química Geral e Experimental

80

4

o

o

1

EGA30072

Metodologia Cientíﬁca e Tecnológica

40

2

1

EGA30072

Metodologia Cientíﬁca e Tecnológica

40

2

o

o

1

EGA30073

Física Geral e Experimental I

60

3

1

EGA30073

Física Geral e Experimental I

60

3

o

o

1

EGA30074

Desenvolvimento Sustentável e Cidadania

40

2

1

EGA30074

Desenvolvimento Sustentável e Cidadania

40

2

(∗)

o

o

2

EGA30075

Cálculo II

60

3

2

DEFINIR

Cálculo II

80

4

o

o

2

EGA30076

Geometria Analítica e Álgebra Linear

60

3

2

EGA30076

Geometria Analítica e Álgebra Linear

60

3

o

o

2

EGA30077

Química Analítica

80

4

2

EGA30077

Química Analítica

80

4

o

o

2

EGA30078

Química Orgânica

60

3

2

EGA30078

Química Orgânica

60

3

o

o

2

EGA30079

Programação Computacional para Engenharia

40

2

2

EGA30079

Programação Computacional para Engenharia

40

2

o

o

2

EGA30080

Desenho Técnico

60

3

2

EGA30080

Desenho Técnico

60

3

o

o

2

EGA30081

Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

40

2

2

EGA30081

Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

40

2

o

o

2

EGA30082

Física Geral e Experimental II

60

3

2

EGA30082

Física Geral e Experimental II

60

3

o

o

3

EGA30083

Cálculo III

80

4

3

EGA30083

Cálculo III

80

4

(∗)

o

o

3

EGA30084

Bioquímica Geral

80

4

3

DEFINIR

Bioquímica Geral

60

3

Continua na próxima página

Quadro 10 – continuação da página anterior

Equivalências

Matriz Curricular 2016

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

o

o

3

EGA30085

Fundamentos em Engenharia de Alimentos

60

3

3

EGA30085

Fundamentos em Engenharia de Alimentos

60

3

o

o

3

EGA30086

Física Geral e Experimental III

60

3

3

EGA30086

Física Geral e Experimental III

60

3

o

o

3

EGA30087

Probabilidade e Estatística

60

3

3

EGA30087

Probabilidade e Estatística

60

3

o

o

3

EGA30088

Química de Alimentos

80

4

4

EGA30088

Química de Alimentos

80

4

(∗)

o

o

3

EGA30089

Microbiologia Geral

60

3

4

DEFINIR

Microbiologia Geral

80

4

o

o

4

EGA30090

Cálculo IV

60

3

4

EGA30090

Cálculo IV

60

3

o

o

4

EGA30091

Eletrotécnica Industrial

40

2

7

EGA30091

Eletrotécnica Industrial

40

2

o

o

4

EGA30092

Físico-Química

60

3

3

EGA30092

Físico-Química

60

3

o

o

4

EGA30093

Matérias-Primas Agropecuárias

80

4

4

EGA30093

Matérias-Primas Agropecuárias

80

4

o

o

4

EGA30094

Microbiologia de Alimentos I

80

4

5

–

Microbiologia de Alimentos

80

4

o

o

4

EGA30095

Fenômenos de Transporte I

80

4

4

EGA30095

Fenômenos de Transporte I

80

4

(∗)

o

o

4

EGA30096

Análise de Alimentos

80

4

4

DEFINIR

Análise de Alimentos

60

3

o

o

5

EGA30097

Fenômenos de Transporte II

80

4

5

EGA30097

Fenômenos de Transporte II

80

4

(∗)

o

o

5

EGA30098

Operações Unitárias I

60

3

5

DEFINIR

Operações Unitárias I

80

4

o

5

EGA30099

Microbiologia de Alimentos II

80

4

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

o

5

EGA30100

Termodinâmica

60

3

5

EGA30100

Termodinâmica

60

3

o

o

5

EGA30101

Métodos Numéricos Computacionais

60

3

4

EGA30101

Métodos Numéricos Computacionais

60

3

o

o

5

EGA30102

Bioquímica de Alimentos

60

3

5

EGA30102

Bioquímica de Alimentos

60

3

o

o

6

EGA30103

Operações Unitárias II

60

3

6

EGA30103

Operações Unitárias II

60

3

(∗)

o

o

6

EGA30104

Resistência dos Materiais

60

3

6

DEFINIR

Resistência dos Materiais

40

2

o

o

6

EGA30105

Refrigeração Aplicada à Indústria de Alimentos

60

3

6

EGA30105

Refrigeração Aplicada à Indústria de Alimentos

60

3

o

o

6

EGA30106

Processos da Indústria de Alimentos

80

4

8

EGA30106

Processos da Indústria de Alimentos

40

2

(∗)

o

o

6

EGA30107

Análise Sensorial de Alimentos

80

4

6

DEFINIR

Análise Sensorial de Alimentos

60

3

o

6

EGA30108

Administração Aplicada à Engenharia

40

2

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

(∗)

o

o

6

EGA30109

Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos

80

4

6

DEFINIR

Higiene e Legislação na Indústria de Alimentos

60

3

o

o

7

EGA30110

Operações Unitárias III

60

3

7

–

Operações Unitárias III

80

4

o

o

7

EGA30111

Materiais e Embalagens para Alimentos

60

3

7

EGA30111

Materiais e Embalagens para Alimentos

60

3

(∗) 

(∗)

(∗)

o

o

7

EGA30112

Tecnologia de Carnes e Derivados

80

4

7

DEFINIR

Tecnologia de Carnes e Derivados

60

3

o

o

7

EGA30113

Tecnologia de Frutas e Hortaliças

80

4

7

DEFINIR

Tecnologia de Frutas e Hortaliças

60

3

o

o

7

EGA30114

Tecnologia de Cereais, Raízes e Tubérculos

80

4

6

DEFINIR

Tecnologia de Cereais, Raízes e Tubérculos

60

3

Continua na próxima página

Quadro 10 – continuação da página anterior

Equivalências

Matriz Curricular 2016

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

o

o

7

EGA30115

Nutrição e Modiﬁcação Nutricional em Alimentos

80

4

7

EGA30115

Nutrição e Modiﬁcação Nutricional em Alimentos

40

2

(∗)

o

o

8

EGA30116

Tecnologia de Leites e Derivados

80

4

8

DEFINIR

Tecnologia de Leites e Derivados

60

3

o

8

EGA30117

Engenharia Econômica

40

2

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

(∗)

o

o

8

EGA30118

Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos

80

4

8

DEFINIR

Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos

60

3

o

o

8

EGA30119

Tecnologia de Óleos, Gorduras e Subprodutos

60

3

7

EGA30119

Tecnologia de Óleos, Gorduras e Subprodutos

40

2

o

o

8

EGA30120

Instalações Industriais

60

3

8

EGA30120

Instalações Industriais

60

3

(∗)

o

o

8

EGA30121

Engenharia Bioquímica

80

4

8

DEFINIR

Engenharia Bioquímica

60

3

o

o

8

EGA30122

Modelagem e Simulação de Processos

60

3

8

EGA30122

Modelagem e Simulação de Processos

60

3

o

o

9

EGA30123

Ética e Legislação Proﬁssional

40

2

9

EGA30123

Ética e Legislação Proﬁssional

40

2

o

o

9

EGA30124

Tratamento de Eﬂuentes na Indústria de Alimentos

80

4

9

EGA30124

Tratamento de Eﬂuentes na Indústria de Alimentos

80

4

(∗)

o

o

9

EGA30125

Planejamento e Projetos da Indústria de Alimentos

80

4

9

DEFINIR

Planejamento e Projetos da Indústria de Alimentos

60

3

o

o

9

EGA30126

Instrumentação e Controle na Indústria de Alimentos

60

3

9

EGA30126

Instrumentação e Controle na Indústria de Alimen-

60

3

tos

o

o

9

EGA30127

Comportamento Humano nas Organizações

40

2

5

EGA30127

Comportamento Humano nas Organizações

40

2

o

o

9

EGA30128

Desenvolvimento de Novos Produtos

40

2

9

EGA30128

Desenvolvimento de Novos Produtos

40

2

o

o

9

EGA30129

Trabalho de Conclusão de Curso I

40

2

9

EGA30129

Trabalho de Conclusão de Curso I

40

2

o

o

10

EGA30130

Estágio Supervisionado

240

12

10

EGA30130

Estágio Supervisionado

240

12

o

o

10

EGA30131

Trabalho de Conclusão de Curso II

40

2

10

EGA30131

Trabalho de Conclusão de Curso II

40

2

† : T = Carga Horária Total, C = Créditos.

∗ : Os códigos das disciplinas serão informados pela DIRCA após a aprovação deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 11 – Quadro de Equivalências entre as Matrizes Curriculares 2009 e Atual– Disciplinas Optativas.

Equivalências

Matriz Curricular 2009

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

–

–

Biologia Molecular

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Ecologia

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

(∗)

o

–

–

Genética

100

5

6

DEFINIR

Biotecnologia na produção de Alimentos

40

2

–

–

Algoritmos e Estruturas de Dados I

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Algoritmos e Estruturas de Dados II

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Eletrônica Básica

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

Ferramentas Computacionais Aplicadas

(∗)

o

–

EGA30065

Técnicas de Programação

80

4

5

DEFINIR

40

2

à Engenharia de Alimentos

–

–

Banco de Dados

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

–

–

Comportamento Humano nas Organizações

80

4

5

EGA30127

Comportamento Humano nas organizações

40

2

–

EGA30052

Gestão de Custos

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Administração Mercadológica

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Gerência de Promoção e Vendas

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Planejamento Empresarial

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

EGA30060

Pesquisa Mercadológica

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Relações de Trabalho e Negociação Coletiva

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Estratégias em Mercados de Derivativos Agropecuários

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Gerência de Micro e Pequenas Empresas

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

(∗)

o

–

EGA30066

Instalações para o Processamento do Café

40

2

6

DEFINIR

Tecnologia e Processamento de Café, Chá e Cacau,

40

2

–

–

Desenho Assistido por Computador

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

EGA30055

Resistência dos Materiais

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

EGA30061

Armazenamento de Produtos Agrícolas

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

–

EGA30062

Secagem e Aeração de Produtos Agrícolas

80

4

9

EGA30144

Secagem e Armazenamento de Grãos

40

2

–

–

Secagem e Armazenamento de Grãos

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Secagem de Produtos Agrícolas

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Propr Termofísicas e Classiﬁcação Prod Agrícolas

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Aeração de Grãos

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Microscopia Eletrônica

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Processamento de Plantas Medicinais

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

Continua na próxima página

Quadro 11 – continuação da página anterior

Equivalências

Matriz Curricular 2009

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

–

–

Química e Segurança

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Físico-Química Experimental I

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Físico-Química Experimental II

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

EGA30067

Química Ambiental

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

–

–

Química dos Produtos Naturais

–

–

–

–

Disciplina extinta na nova grade

–

–

o

–

EGA30048

Tópicos Especiais I

40

2

8

EGA30147

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos I

40

2

† : T = Carga Horária Total, C = Créditos.

∗ : Os códigos das disciplinas serão informados pela DIRCA após a aprovação deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 12 – Quadro de Equivalências entre as Matrizes Curriculares 2016 e Atual– Disciplinas Optativas.

Equivalências

Matriz Curricular 2016

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

o

o

5

EGA30132

Introdução ao Planejamento Experimental

40

2

7

EGA30132

Introdução ao Planejamento Experimental

40

2

(∗)

o

o

5

EGA30133

Ergonomia e Segurança do Trabalho

40

2

5

DEFINIR

Saúde, Higiene e Segurança do Trabalho

40

2

o

o

5

EGA30134

Língua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

40

2

5

EGA30134

Língua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

40

2

o

o

5

EGA30135

Alimentos Funcionais

40

2

5

EGA30135

Alimentos Funcionais

40

2

o

o

5

EGA30136

Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais

40

2

9

EGA30136

Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais

40

2

Introdução à Nanotecnologia para

Introdução à Nanotecnologia para

o

o

6

EGA30137

40

2

6

EGA30137

40

2

a Engenharia de Alimentos

a Engenharia de Alimentos

o

o

6

EGA30138

Aditivos na Indústria de Alimentos

40

2

6

EGA30138

Aditivos na Indústria de Alimentos

40

2

(∗)

o

o

6

EGA30139

Tecnologia e Processamento de Café

40

2

6

DEFINIR

Tecnologia e Processamento de Café, Chá e Cacau

40

2

o

o

6

EGA30140

Cinética e Cálculo de Reatores

40

2

6

EGA30140

Cinética e Cálculo de Reatores

40

2

Avaliação Quantitativa de Risco

Avaliação Quantitativa de Risco

o

o

7

EGA30141

40

2

7

EGA30141

40

2

Microbiológico em Alimentos

Microbiológico em Alimentos

Caracterização e Processamento

Caracterização e Processamento

o

o

7

EGA30142

40

2

7

EGA30142

40

2

de Frutos da Amazônia

de Frutos da Amazônia

o

o

7

EGA30143

Tecnologia de Amidos

40

2

7

EGA30143

Tecnologia de Amidos

40

2

Continua na próxima página

Quadro 12 – continuação da página anterior

Equivalências

Matriz Curricular 2016

Matriz Curricular Nova

(†)

(†)

(∗)

(†)

(†)

Período

Código

Disciplina

T

C

Período

Código

Disciplina

T

C

o

o

7

EGA30144

Secagem e Armazenamento de Grãos

40

2

9

EGA30144

Secagem e Armazenamento de Grãos

40

2

(∗)

o

o

7

EGA30145

Tecnologia de Pescados e Derivados

40

4

8

DEFINIR

Tecnologia de Pescados e Derivados

60

3

o

o

8

EGA30146

Tecnologia de Bebidas

40

2

8

EGA30146

Tecnologia de Bebidas

40

2

o

o

8

EGA30147

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos I

40

2

8

EGA30147

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos I

40

2

o

o

8

EGA30148

Tecnologia de Açúcar e Produtos Açucarados

40

2

8

EGA30148

Tecnologia de Açúcar e Produtos Açucarados

40

2

o

o

8

EGA30149

Trocadores de Calor

40

2

8

EGA30149

Trocadores de Calor

40

2

o

o

9

EGA30150

Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais

40

2

8

EGA30150

Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais

40

2

(∗)

o

o

9

EGA30151

Gestão da Produção

40

2

9

DEFINIR

Gestão da Qualidade no agronegócio

40

2

o

o

9

EGA30152

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos II

40

2

9

EGA30152

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos II

40

2

o

o

9

EGA30153

Fermentações Industriais

40

2

9

EGA30153

Fermentações Industriais

40

2

† : T = Carga Horária Total, C = Créditos.

∗ : Os códigos das disciplinas serão informados pela DIRCA após a aprovação deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

As disciplinas cursadas na matriz vigente (matriz – PPC 2009) e extintas na nova

matriz (PPC proposto) poderão ser aproveitadas pelos alunos como Atividades Comple-

mentares conforme descrito no Apêndice B.

2.7.8

Avaliação do Curso pelo ENADE

A edição ENADE, do ano de 2014 avaliou a primeira turma do curso de Bacharelado

em Engenharia de Alimentos. O resultado ainda não foi disponibilizado pelo Ministério da

Educação.

2.7.9

Atividades Complementares

Com o intuito de fomentar a ﬂexibilidade curricular, o curso de Engenharia de

Alimentos também prevê 120 horas relativas a Atividades Complementares, de forma a

incentivar o discente a expandir sua formação para além da área de concentração do curso

e que estejam de acordo com o seu perﬁl proﬁssional.

o

Estas atividades são descritas no Apêndice B e estão de acordo com o Artigo 5

e

o

o

Parágrafo 2

da Resolução n 11/2002 CES/CNE.

2.7.10

Trabalho de Conclusão de Curso

Conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduação em Enge-

o

nharia deﬁnidas pela Resolução CNE/CES n 11, de 11 de março de 2002, é obrigatório o

Trabalho de Conclusão de Curso como atividade de síntese e integração de conhecimento.

O projeto pedagógico do curso de Engenharia de Alimentos prevê a elaboração de um

Trabalho de Conclusão de Curso ( TCC) como exigência para a graduação como Engenheiro

de Alimentos. As normas para realização do TCC estão apresentadas no Apêndice C.

2.7.11

Estágio Curricular Supervisionado

o

o

De acordo com o Artigo 7 , Resolução n

11/2002 CES/CNE e a Lei de estágio 

11.788/2008, o Estágio Curricular Supervisionado é um componente obrigatório, e deverá

ser realizado sob a supervisão direta da instituição de ensino. A carga horária do estágio

obrigatório do curso de Engenharia de Alimentos da UNIR será de 240 (duzentos e quarenta)

horas.

A elaboração do relatório das atividades desenvolvidas durante o estágio, deverá ser

acompanhada por um orientador. O estágio e o desenvolvimento do relatório técnico são

atividades individuais. As normas de estágio estão apresentadas no Apêndice D.

2.7.12

Articulação entre a Teoria e a Prática e entre Ensino-Pesquisa-Extensão no Curso

A articulação ensino, pesquisa e extensão é cada vez mais fundamental no dia-

a-dia acadêmico e constitui-se condição essencial para a produção e disseminação do

conhecimento voltados à transformação social.

A articulação entre a teoria e a prática e ensino, pesquisa e extensão serão realizadas

por meio de atividades desenvolvidas nos conteúdos de formação teórico-prática, com

atividades complementares, realização de visitas técnicas, seminários, jornadas acadêmicas,

palestras, com a utilização de modernas tecnologias e mediante o desenvolvimento do

trabalho de conclusão de curso ( TCC), assim como, todas as atividades já elencadas no item

anterior deste PPC, que visam à integração entre ensino, pesquisa e extensão.

Visando, ainda, o fortalecimento da articulação entre a teoria e prática e ensino,

pesquisa e extensão dos conteúdos curriculares do curso de Engenharia de Alimentos, várias

linhas de pesquisas foram criadas, em que os docentes estarão desenvolvendo estudos,

projetos de pesquisas, orientações de trabalhos de conclusão de curso ( TCC) e também

projetos de pesquisa extensiva à comunidade local.

2.7.12.1

Ensino

A matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos fornece o conhecimento

teórico básico nas áreas de Cálculo, Química e Física, nas quais o aluno obterá subsídios

para poder acompanhar as disciplinas proﬁssionalizantes e especíﬁcas. Nas disciplinas

proﬁssionalizantes e especíﬁcas, o aluno estudará os princípios teóricos das principais áreas

da Engenharia de Alimentos e os aplicará sempre que possível em aulas práticas.

Além do corpo da matriz curricular citado acima, o curso têm agrupado disciplinas

tais como: Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos, Modelagem, Simulação de

Processos, Planejamento e Projetos para a Indústria de Alimentos, entre outras.

Em resumo, o que se almeja é formar proﬁssionais, Engenheiros de Alimentos,

que além de um profundo conhecimento técnico, possam também solucionar problemas

práticos, tenham capacidade de trabalhar em equipe, e que suas ações sejam pautadas pela

ética.

Para o desenvolvimento das aulas práticas do curso de Engenharia de Alimentos da

UNIR, existe um bloco com vários laboratórios,os quais estão descritos no Quadro 21.

Esses ambientes permitirão a realização de experimentos tornando os conhecimen-

tos teóricos adquiridos e em práticos de Engenharia. Objetiva-se também realizar visitas

técnicas nas empresas da região permitindo que os alunos entrem em contato com as

novidades tecnológicas do setor de alimentos.

O curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, está voltado também para atender os

aspectos de sustentabilidade e desenvolvimento ambiental. Na formação básica comum, o

aluno tem essa inserção com o assunto no primeiro período com a disciplina Engenharia

de Alimentos e Meio Ambiente. Por ﬁm o aluno ainda estudará as características e os trata-

mentos dos resíduos na indústria de alimentos, com a disciplina Tratamento de eﬂuentes

na indústria de alimentos.

Os alunos do curso Engenharia de Alimentos da UNIR são incentivados a participa-

rem e desenvolverem pesquisas de iniciação cientíﬁca. Essas atividades são orientadas por

um docente do Departamento de Engenharia de Alimentos ou de outros departamentos

da UNIR correspondente a área da atividade em desenvolvimento. Pode-se ter colabora-

ção ou orientação de outros docentes de áreas aﬁns, contribuindo assim para uma maior

interdisciplinaridade.

Em relação à pesquisa realizada no curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, as

principais linhas de pesquisa são:

4 Cinética microbiana aplicada aos processos alimentares;

4 Ciências e Tecnologias de produtos de origem vegetal;

4 Ciências e Tecnologias de produtos de origem animal;

4 Análise Sensorial de Alimentos;

4 Tratamento de eﬂuentes e processos biotecnológicos na indústria de alimentos;

4 Modelagem, simulação e análise de processos industriais;

4 Aplicação da nanotecnologia em alimentos.

Cabe ao CONSEA (Conselho Superior Acadêmico) estabelecer as diretrizes e priori-

dades da pesquisa na UNIR. Os projetos de pesquisa, de iniciativa individual ou coletiva,

são avaliados e recebem deliberação pelos conselhos competentes. Todas as atividades de

Iniciação Cientíﬁca da UNIR são geridas pela PROPESQ (Pró Reitoria de Pesquisa).

O tripé fundamental da universidade é ensino-pesquisa-extensão, assim, a extensão

é uma parte indissociável. É nesta fase que o conhecimento teórico e prático (ensino e de

pesquisa) transmitido aos discentes é colocado à disposição da sociedade para a solução de

seus problemas.

O curso de Engenharia de Alimentos da UNIR está localizado em uma região onde

o desenvolvimento agroindustrial está em expansão e demanda por informações técni-

cas e proﬁssionais capacitados. Desta maneira, os alunos que participam de um projeto

de extensão, orientados por um docente, examinam os problemas e tentam resolvê-los,

disponibilizando tal resolução para a sociedade.

Os projetos de extensão universitária são aprovados pelo Conselho de Departamento,

Conselho de Campus e encaminhados para aprovação à Pró Reitoria de Cultura, Extensão e

Assuntos Estudantis (PROCEA). O gerenciamento de bolsas para os alunos participantes, o

cadastramento e coordenação de todos os projetos de extensão são pertinentes a (PROCEA).

2.8

Representação Gráﬁca de um Perﬁl de Formação

A representação gráﬁca dos componentes curriculares de conteúdo obrigatório

e eletivas, do perﬁl de formação do Engenheiro de Alimentos, divididos por semestres e

identiﬁcados por seus respectivos núcleos que compõem a matriz curricular do curso, com

suas respectivas cargas horárias, estão apresentados na Figura 2.

Na Figura 3 estão identiﬁcadas as disciplinas optativas conforme a sua oferta por

semestre.

Figura 2 – Mapa da Grade Curricular.

Figura 3 – Distribuição das disciplinas optativas.

2.8.1

Forma de Realização da Interdisciplinaridade

A interdisciplinaridade é realizada no curso através de projetos desenvolvidos den-

tro de diferentes disciplinas no mesmo semestre letivo, bem como por atividades intra

e extraclasse que fazem com que o aluno adquira a percepção de contextualização da

disciplina.

Para que o aluno possa entender e estabelecer a interdisciplinaridade entre os conteú-

dos ministrados e tenha uma visão ampla do curso tornam-se necessários o conhecimento,

a clareza dos objetivos de cada conteúdo e o estabelecimento da sequência na condução

desses conteúdos.

As disciplinas interagem entre si em distintas conexões e cada professor, dentro do

seu campo de trabalho e conhecimento, tem a responsabilidade de integrar os objetivos,

atividades, procedimentos, atitudes e planejamentos para proporcionar a interdisciplinari-

dade.

O ensino baseado na interdisciplinaridade proporciona uma aprendizagem bem

estruturada e rica, pois os conceitos estão organizados em torno de unidades mais globais,

de estruturas conceituais e metodológicas compartilhadas por várias disciplinas, cabendo

ao aluno a realização de sínteses sobre os temas estudados.

Além disso, uma outra forma para se promover a interdisciplinaridade e transdis-

ciplinaridade é a adoção de pré requisitos na matriz curricular como foi apresentado na

representação gráﬁca do curso.

2.9

Avaliação e Metodologias de Ensino

Os sistemas de avaliações e metodologias de ensino adotadas pelo curso de Enge-

nharia de Alimentos está em conformidade com o que recomenda o regimento geral da

Fundação Universidade Federal de Rondônia.

2.9.1

Avaliação Institucional

A avaliação do curso de Engenharia de Alimentos é de responsabilidade do Núcleo

Docente Estruturante – NDE, desenvolvendo atividades que permitam contribuir para a

consolidação do perﬁl proﬁssional do egresso do curso.

O NDE deverá estabelecer processos que possibilitem a avaliação qualitativa e sis-

temática do curso, priorizando a realização de reuniões periódicas, debates, a institucio-

nalização da ouvidoria, a aplicação de questionários, utilização dos resultados do Exame

Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE).

Além disso, propor atualizações quando necessário do projeto pedagógico do curso

(PPC), conduzir os trabalhos de atualização curricular, para aprovação no Conselho do

Departamento, sempre que necessário, controlar e supervisionar as formas de avaliação e

acompanhamento do projeto do curso deﬁnidas pelo Conselho do Departamento, analisar

e avaliar os Planos de Ensino dos componentes curriculares e distribuição aos docentes a

cada semestre, promover a integração horizontal e vertical do projeto de curso, respeitando

os eixos estabelecidos pelo PPC, indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas

de pesquisa e extensão, oriundas de necessidades da graduação, de exigências do mercado

de trabalho e aﬁnadas com as políticas públicas relativas à área de conhecimento do curso,

acompanhar e auxiliar as atividades do corpo docente, recomendando ao Conselho do

Departamento a indicação ou substituição de docentes, quando necessário ou impedimento

e zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de graduação

em Engenharia e estabelecidas no PPC vigente, aprovado nas instâncias competentes.

Essas atividades podem ser desenvolvidas por meio de reuniões periódicas, questio-

nários, debates, oﬁcinas, seminários e encontros, com a participação de docentes, discentes

e comunidade externa.

O NDE deve, ainda, proceder a avaliação e acompanhamento dos egressos do curso

por meio de questionários ou entrevistas que possibilitem aferir o impacto social e político

do curso. Por ﬁm, o processo deve priorizar o aprofundamento da democracia e envolver

professores, alunos, funcionários e, quando possível, proﬁssionais interessados.

2.9.2

Avaliação do Processo de Ensino Aprendizagem

O Sistema de Avaliação Discente da UNIR é regulamentado pela Resolução 251/CON-

SEPE, de 27 de novembro de 1997 e pelo Regimento Geral da Fundação Universidade Federal

de Rondônia, artigos 120 a 124 e seus parágrafos.

No início de cada período letivo, o docente deverá encaminhar o plano de ensino

com as formas e os critérios de avaliação, inclusive as avaliações repositivas, à Coordenação

para homologação do CONDEP em conformidade com o Calendário Acadêmico.

Os professores responsáveis pelas disciplinas deverão ainda apresentar aos discentes

os planos das disciplinas avaliados pelo Conselho de Departamento. O plano de ensino

de cada disciplina deverá incluir, além da ementa, o número de créditos, os respectivos

pré-requisitos, os objetivos, o conteúdo programático na forma de unidades ou sequên-

cias, a metodologia, o sistema de veriﬁcação do aproveitamento e a bibliograﬁa básica,

complementar e o cronograma de execução.

Enfatiza-se que, em conformidade com o estabelecido pela Lei de Diretrizes e Bases

o

(LDB) da Educação Nacional, Lei n 9.394/96, a avaliação da aprendizagem, enquanto ele-

mento básico para a obtenção de um ensino de qualidade deve observar o seguinte critério:

a avaliação do desempenho do aluno deve ser contínua e cumulativa, com prevalência dos

aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados obtidos ao longo do período

sobre os de eventuais provas ﬁnais.

Nesse contexto, as avaliações do curso de Engenharia de Alimentos acontecem como

um processo contínuo, sistemático e formativo, objetivando diagnosticar a aprendizagem

dos estudantes.

As práticas pedagógicas e os métodos de ensino utilizados em cada disciplina ou

atividade do curso devem ser estabelecidos pelos professores responsáveis pelas disciplinas,

apresentadas no respectivo plano de ensino e provadas previamente pelo CONDEP.

De forma geral, estas metodologias incluem:

4 aulas teóricas expositivas e dialogadas;

4 aulas práticas em laboratório;

4 aulas em sala de informática;

4 visitas técnicas em indústrias de alimentos e aﬁns;

4 trabalhos realizados em grupo;

4 exercícios realizados dentro e fora da sala de aula;

4 elaboração de relatórios;

4 elaboração de projetos;

4 apresentação de seminários.

Assim, o objetivo desses instrumentos avaliativos é identiﬁcar aspectos quantita-

tivos e qualitativos, com preponderância para os últimos, relacionados com o processo

de construção do conhecimento pelo aluno, relativamente aos conteúdos, informações e

conceitos próprios de cada disciplina do curso.

2.9.3

Acompanhamento de Egressos

O Departamento de Engenharia de Alimentos irá fazer o acompanhamento dos

egressos através da elaboração de um cadastro dos alunos formados e mantendo esse

registro na página institucional do Curso.

O cadastro visa conhecer os direcionamentos proﬁssionais do egresso tanto para o

mercado de trabalho quanto para a continuidade da carreira acadêmica no mestrado ou

doutorado.

Será proposta a formação de uma associação de ex-alunos para que contribuam

periodicamente com palestras para calouros, nas semanas iniciais do curso. Também será

mantido contato com os mesmos com ofertas de cursos de especialização ou aperfeiçoa-

mento e/ou atualização.

Periodicamente será feito um estudo junto às empresas públicas e privadas cor-

relacionadas com a proﬁssão, questionando-se o perﬁl do proﬁssional de engenharia de

alimentos requeridos pela mesma, suas atribuições, funções e responsabilidades.

Com estes dados serão feitas implementações no curso para adequá-lo ao mercado

de trabalho.

Além disto, será avaliada a necessidade de oferta de cursos de atualização para os

proﬁssionais já absorvidos neste mercado.
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3.1

Gestão Administrava e Acadêmica do Curso

3.1.1

Chefe e Vice-chefe do Departamento de Engenharia de Alimentos

Os Departamentos, instituídos em consonância com o Artigo 25 do Estatuto da

UNIR, são órgãos que congregam docentes e técnicos, segundo suas especialidades, sendo

administrados de acordo com o Artigo 26 do Estatuto:

Art. 26 – Os Departamentos são administrados:

I – em nível executivo, pelo Chefe de Departamento;

II – em nível deliberativo, pelo Conselho de Departamento;

III – cada Departamento terá um Sub-Chefe, indicado pelo Conselho de Departa-

mento, para substituir o Chefe em suas faltas ou impedimentos eventuais.

Parágrafo Único – O Chefe de Departamento será eleito pelo Conselho de Departamento,

com mandato de dois anos; permitida a recondução.

O Chefe de Departamento, de acordo com o Estatuto da UNIR, é eleito pelo Conselho

do respectivo Departamento, para mandato de dois anos, permitida a recondução, sendo o

Vice Chefe também eleito pelo Departamento.

São atribuições do chefe de Departamento, de acordo com o regimento geral da

UNIR, Cap. 3, seção 5, Art. 42:

Art. 42 – Ao Chefe de Departamento, compete:

I – cumprir e fazer cumprir as deliberações do CONDEP;

II – convocar, estabelecer pauta, presidir e providenciar os registros das reuniões do

CONDEP;

III – elaborar e submeter ao CONDEP o Plano de Ação do Departamento;

IV – decidir, nos casos de urgência, “ad referendum” do CONDEP, devendo submeter

sua decisão à apreciação deste, em reunião extraordinária realizada no prazo

máximo de setenta e duas horas;

V – fazer cumprir os Planos de Atividades dos docentes e técnicos lotados no Depar-

tamento;

VI – designar banca de revisão de prova dos discentes quando solicitado pelo CON-

DEP;

VII – propor ao CONDEP normas e critérios para monitoria;

VIII – executar ações com vistas à melhoria da qualidade do ensino;

IX – acompanhar e controlar a frequência e o aproveitamento dos docentes em cursos

de pós-graduação;

X – coordenar os cursos de graduação e pós-graduação sendo-lhe facultado o direito

de indicar a assessores para tal função;

XI – desenvolver outras atribuições que lhe couberem por força da legislação vigente;

XII – manter controle didático-pedagógico das disciplinas do curso, respeitando os

objetivos explícitos nas propostas pedagógicas do Departamento e da UNIR;

XIII – orientar os discentes quanto aos aspectos de sua vida acadêmica;

XIV – solicitar à Direção do Campus ou Núcleo respectivo, assessoramento didático-

pedagógico;

Parágrafo Único – Dos atos do Chefe de Departamento cabe recurso ao CONDEP.

O Quadro 13 apresenta as informações referentes ao Chefe e Vice-chefe do Departa-

mento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 13 – Informações do Chefe e Vice-chefe do Departamento de Engenharia de Ali-

mentos.

Cargo

Nome

Portaria

Professor Doutor

o

n 271/GR,

Chefe de Departamento

Engenheiro Agrônomo

de 11 de abril de 2018

Luís Fernando Polesi

Professora Doutora

o

n 272/GR,

Vice-Chefe de Departamento

Tecnóloga de Alimentos

de 11 de abril de 2018

Débora Francielly de Oliveira

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

3.1.2

Composição do Núcleo Docente Estruturante (NDE)

O Curso de Engenharia de Alimentos recebe apoio pedagógico do Núcleo Docente

Estruturante (NDE), segundo as normas da Resolução 285/CONSEA, de 21 de setembro

de 2012, que dispõe sobre a criação do Núcleo Docente Estruturante (NDE) para todos os

cursos de Graduação da Fundação Universidade Federal de Rondônia (UNIR).

O NDE tem por ﬁnalidade contribuir para a consolidação do perﬁl proﬁssional

do egresso do curso, zelar pela integração curricular interdisciplinar entre as diferentes

atividades de ensino, indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa

e extensão e zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos

de Engenharias.

O NDE discute constantemente a matriz curricular do curso, promovendo revisões e

atualizações nos conteúdos das disciplinas, fazendo as adaptações necessárias à realidade

do curso.

O Quadro 14 apresenta os integrantes do NDE do DENGEA, o qual foi instituído

o

através da Portaria n 008/2017/DCAR/UNIR de 10 de maio de 2017:

Quadro 14 – Informações do NDE do Departamento de Engenharia de Alimentos.

Titulação

Nome

Função

Doutorado

Gabrieli Oliveira Folador

Coordenadora

Doutorado

Gisele Teixeira de Souza Sora

Vice-Coordenadora

Mestrado

Gerson Balbueno Bicca

Membro

Doutorado

Luís Fernando Polesi

Membro

Doutorado

Daniela de Araújo Sampaio

Membro

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

O Núcleo Docente Estruturante reúne-se, ordinariamente, por convocação de ini-

ciativa do seu coordenador duas vezes por semestre e, extraordinariamente, sempre que

convocado pelo coordenador e/ou pela maioria dos seus membros titulares.

Haveráquórum para a realização das reuniões quando estiver presente a maioria

absoluta dos membros do NDE.

3.1.3

Relação de Todos os Docentes do Curso

A relação de docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos, bem como

titulação, função, regime de trabalho e tipo de vínculo com a instituição pode ser visualizada

no Quadro 15.

A relação de docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos com as respec-

tivas disciplinas ministradas, experiência proﬁssional e link do currículo Lattes pode ser

visualizada no Quadro 16.

Quadro 15 – Relação de Docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos.

Nome

E-mail

Telefone

Titulação

Função

Regime de Trabalho

Vínculo Empregatício

Débora Francielly de Oliveira

debora.oliveira@unir.br

(69)3535-3563

Doutorado

Docente

Integral - DE

Estatuário

Gabrieli Oliveira Folador

gabrieli.oliveira@unir.br

(69)3535-3563

Doutora

Docente

Integral - DE

Estatuário

Gisele Teixeira de Souza Sora

giselesora@unir.br

(69)3535-3563

Doutora

Docente

Integral - DE

Estatuário

Gerson Balbueno Bicca

gerson.bicca@unir.br

(69)3535-3563

Mestre

Docente

Integral - DE

Estatuário

Jean Carlos Correia

jean.costa@unir.br

(69)3535-3563

Mestre

Docente

Integral - DE

Estatuário

Peres Costa

Luís Fernando Polesi

luis.polesi@unir.br

(69)3535-3563

Doutor

Docente

Integral - DE

Estatuário

Tânia Maria Alberte

alberte@unir.br

(69)3535-3563

Doutora

Docente

Integral - DE

Estatuário

Humberto H. Takeda

humbertotakeda@unir.br

(69)3535-3563

Doutor

Docente

Integral - DE

Estatuário

Idone Bringhenti

idone.br@gmail.com

(69)3535-3563

Doutor

Docente

Integral - DE

Estatuário

Roberto Marchiori

marchiori@unir.br

(69)3535-3563

Doutor

Docente

Integral - DE

Estatuário

Ludmila Ronqui

ludmilla@unir.br

(69)3535-3563

Doutor

Docente

Integral - DE

Estatuário

Ladyslene Chrístyns de Paula

ladyslene.paula@unir.br

(69)3535-3563

Mestre

Docente

Integral - DE

Estatuário

Josiel Dimas Froehlich

josiel.dimas@unir.br

(69)3535-3563

Mestre

Docente

Integral - DE

Estatuário

Daniela de Araújo Sampaio

daniela.sampaio@unir.br

(69)3535-3563

Doutor

Docente

Integral - DE

Estatuário

Maria Norma Lopes Souza

normalibras@unir.br

(69)3535-3563

Especialização

Docente

Integral - DE

Estatuário

Elihebert Saraiva

elihebert@unir.br

(69)3535-3563

Mestre

Docente

Integral - DE

Estatuário

Odair José Teixeira da Fonseca

odairfonseca@unir.br

(69)3535-3563

Mestre

Docente

Integral - DE

Estatuário

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 16 – Docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos com as respectivas disciplinas ministradas.

Nome

SIAPE

Depto.

de

Disciplina que ministra no

Experiência

Experiência

Experiência

Link do Currículo Lattes

Origem

Curso

Proﬁssional,

no

exercício

de

magisté-

excluída

as

da

docência

rio

superior

atividades de

na

educação

(anos)

magistério

básica (anos)

(anos)

Débora Francielly de

2079305

DENGEA

Materiais

e

Embalagens

0

0

5

<http://lattes.cnpq.br/ 

Oliveira

para Alimentos; Tecnologia

7591223705432488> 

de

Carnes

e

Derivados;

Tecnologia

de

Pescados

e

Derivados;

Controle

de

Qualidade

na

Indústria

de

Alimentos;

Gestão

da

Qualidade no Agronegócio;

Empreendedorismo

em

Cadeias Agroindustriais

Gabrieli Oliveira Folador

2081297

DENGEA

Bioquímica

de

Alimentos;

0

0

5

<http://lattes.cnpq.br/ 

Tecnologia e Processamento

9977274472362966> 

de Café, Chá e Cacau; Tecno-

logia de Frutas e Hortaliças;

Tecnologia de Leite e Deriva-

dos Tecnologia de Bebidas;

Continua na próxima página

Quadro 16 – continuação da página anterior

Nome

SIAPE

Depto.

de

Disciplina que ministra no

Experiência

Experiência

Experiência

Link do Currículo Lattes

Origem

Curso

Proﬁssional,

no

exercício

de

magisté-

excluída

as

da

docência

rio

superior

atividades de

na

educação

(anos)

magistério

básica (anos)

(anos)

Gerson Balbueno Bicca

1848549

DENGEA

Fenômenos de Transporte

1

0

7,5

<http://lattes.cnpq.br/ 

II; Ferramentas Computacio-

4979064856473400> 

nais Aplicadas à Engenharia

de Alimentos; Cinética e Cál-

culo de Reatores; Operações

Unitárias III; Modelagem e Si-

mulação de Processos; Troca-

dores de Calor

Jean Carlos Correia

2081073

DENGEA

Microbiologia Geral; Micro-

0

0

2

<http://lattes.cnpq.br/ 

Peres Costa

biologia de Alimentos; Ava-

5663261685138190> 

liação Quantitativa de Risco

Microbiológico em Alimen-

tos; Engenharia Bioquímica;

Processos da Indústria de

Alimentos; Fermentações In-

dustriais

Continua na próxima página

Quadro 16 – continuação da página anterior

Nome

SIAPE

Depto.

de

Disciplina que ministra no

Experiência

Experiência

Experiência

Link do Currículo Lattes

Origem

Curso

Proﬁssional,

no

exercício

de

magisté-

excluída

as

da

docência

rio

superior

atividades de

na

educação

(anos)

magistério

básica (anos)

(anos)

Luís Fernando Polesi

2081184

DENGEA

Metodologia Cientíﬁca e Tec-

0

0

5

<http://lattes.cnpq.br/ 

nológica; Análise de Alimen-

6113955667249321> 

tos; Tecnologia de Cereais,

Raízes e Tubérculos; Tecno-

logia de Amidos; Tecnologia

de Óleos, Gorduras e Subpro-

dutos; Secagem e Armazena-

mento de Grãos

Tânia Maria Alberte

11876110

DENGEA

Matérias-Primas Agropecuá-

0

4

21,5

<http://lattes.cnpq.br/ 

rias; Análise Sensorial de Ali-

5908869308644358> 

mentos; Nutrição e Modiﬁca-

ção Nutricional em Alimen-

tos; Tratamento de Eﬂuentes

na Indústria de Alimentos

Humberto Takeda

1807886

DINTEC

Química

Geral

e

Experi-

0

0

8

<http://lattes.cnpq.br/ 

mental; Química Analítica;

7735490624385849> 

Química

Orgânica;

Físico-

Química;

Introdução

à

Nanotecnologia

para

a

Engenharia de Alimentos

Continua na próxima página
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Nome

SIAPE

Depto.

de

Disciplina que ministra no

Experiência

Experiência

Experiência

Link do Currículo Lattes

Origem

Curso

Proﬁssional,

no

exercício

de

magisté-

excluída

as

da

docência

rio

superior

atividades de

na

educação

(anos)

magistério

básica (anos)

(anos)

Idone Bringhenti

1297370

DINTEC

Desenho Técnico; Desenvol-

8,5

0

18

<http://lattes.cnpq.br/ 

vimento Sustentável e Cida-

9648780312388696> 

dania

Roberto Marchiori

017280060

DINTEC

Física Geral e Experimental I;

5

0

9

<http://lattes.cnpq.br/ 

Física Geral e Experimental

5162015717111042> 

II; Física Geral e Experimen-

tal III

Ludimilla Ronqui

01713577

DINTEC

Engenharia de Alimentos e

0

0

12

<http://lattes.cnpq.br/ 

Meio Ambiente; Biologia Ce-

8851690478719218> 

lular

Elihebert Saraiva

2354707

DINTEC

Cálculo I; Cálculo II; Cálculo

0

4

2

<http://lattes.cnpq.br/ 

III; Cálculo IV; Geometria

4030427691790741> 

Analítica e Álgebra Linear

Odair José Teixeira da

2421346

DINTEC

Cálculo I; Cálculo II; Cál-

0

1

5

<http://lattes.cnpq.br/ 

Fonseca

culo III; Cálculo IV; Métodos

9302331422087866> 

Numéricos Computacionais;

Probabilidade e Estatística

Maria Norma Lopes Souza

2972062

DINTEC

Língua Brasileira de Sinais

26

20

6

<http://lattes.cnpq.br/ 

(LIBRAS)

9692458305951233> 

Continua na próxima página

Quadro 16 – continuação da página anterior

Nome

SIAPE

Depto.

de

Disciplina que ministra no

Experiência

Experiência

Experiência

Link do Currículo Lattes

Origem

Curso

Proﬁssional,

no

exercício

de

magisté-

excluída

as

da

docência

rio

superior

atividades de

na

educação

(anos)

magistério

básica (anos)

(anos)

Ladyslene Chrístyns de Paula

1253170

DENGEA

Bioquímica Geral; Introdu-

0

0

3

<http://lattes.cnpq.br/ 

ção à Engenharia de Ali-

1572751282768285> 

mentos; Instalações Industri-

ais; Planejamento e Projetos

da Indústria de Alimentos;

Saúde, Higiene e Segurança

do Trabalho

Josiel Dimas Froehlich

3025798

DENGEA

Fenômenos de Transporte

0

0

1

<http://lattes.cnpq.br/ 

I;

Instrumentação

e

Con-

9186430891977303> 

trole na Indústria de Ali-

mentos; Operações Unitárias

I; Programação Computacio-

nal para Engenharia

Gisele Teixeira de Souza Sora

1936445

DENGEA

Desenvolvimento de Novos

0

0

4

<http://lattes.cnpq.br/ 

Produtos; Ética e Legislação

0224689790825680> 

Proﬁssional; Higiene e Legis-

lação na Indústria de Alimen-

tos; Química de alimentos

Continua na próxima página
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Nome

SIAPE

Depto.

de

Disciplina que ministra no

Experiência

Experiência

Experiência

Link do Currículo Lattes

Origem

Curso

Proﬁssional,

no

exercício

de

magisté-

excluída

as

da

docência

rio

superior

atividades de

na

educação

(anos)

magistério

básica (anos)

(anos)

Daniela de Araújo Sampaio

2307185

DENGEA

Fundamentos de Engenharia

0

0

2

<http://lattes.cnpq.br/ 

de

Alimentos;

Operações

3077711659805726> 

Unitárias

II;

Refrigeração

Aplicada

à

Indústria

de

Alimentos; Termodinâmica

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

3.2

Recursos Humanos

3.2.1

Corpo docente do Departamento de Engenharia de Alimentos

Esta seção apresenta as informações relacionadas ao quadro de docentes lotados na

unidade de funcionamento do curso.

3.2.1.1

Listagem dos docentes lotados na unidade de funcionamento do Curso de En-

genharia de Alimentos

O Quadro 17 apresenta as informações relacionadas ao quadro de docentes lota-

dos no Departamento de Engenharia de Alimentos e que ministram aulas no Curso de

Engenharia de Alimentos.

Quadro 17 – Relação de Docentes lotados no Departamento de Engenharia de Alimentos.

Nome

Área de formação

Titulação

Vínculo

Débora Francielly de Oliveira

Tecnologia de Alimentos

Doutorado

DE

Gabrieli Oliveira Folador

Tecnologia de Alimentos

Doutora

DE

Gerson Balbueno Bicca

Engenharia Química

Mestre

DE

Jean Carlos Correia Peres Costa

Engenharia de Alimentos

Mestre

DE

Luís Fernando Polesi

Engenharia Agronômica

Doutor

DE

Tânia Maria Alberte

Engenharia de Alimentos

Doutora

DE

Ladyslene Chrístyns de Paula

Engenharia de Alimentos

Mestre

DE

Josiel Dimas Froehlich

Engenharia Química

Mestre

DE

Daniela de Araújo Sampaio

Engenharia de Alimentos

Doutor

DE

Gisele Teixeira de Souza Sora

Tecnologia de Alimentos

Doutora

DE

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

O Quadro 18 relaciona os docentes que não são lotados no Departamento de Enge-

nharia de Alimentos mas que ministram aulas no Curso de Engenharia de Alimentos. Estes

docentes são lotados no Departamento Interdisciplinar de Tecnologia e Ciência – DINTEC.

Quadro 18 – Relação de Docentes que contribuem com aulas no Departamento de Enge-

nharia de Alimentos.

Nome

Área de formação

Titulação

Vínculo

Humberto H. Takeda

Química

Doutor

DE

Idone Bringhenti

Engenharia Civil

Doutor

DE

Roberto Marchiori

Física

Doutor

DE

Ludmila Ronqui

Biologia

Doutora

DE

Maria Norma Lopes Souza

Pedagogia

Especialista

DE

Continua na próxima página

Quadro 18 – continuação da página anterior

Nome

Área de formação

Titulação

Vínculo

Elihebert Saraiva

matemática

Mestre

DE

Odair José Teixeira da Fonseca

Matemática

Mestre

DE

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

3.2.1.2

Perﬁl desejado dos docentes

Os docentes do curso de Engenharia de Alimentos do Campus de Ariquemes, serão

instigadores no processo de ensino-aprendizagem, contribuindo para o desenvolvimento

do empreendedorismo e da consciência crítica dos alunos, realizando a integração entre a

teoria e a prática, no intuito de orientar e aprimorar as habilidades dos alunos.

De mesmo modo, a comunicação oral e escrita dos alunos serão transmitidas e

acompanhadas por todos os docentes do curso, durante todo o processo acadêmico, sendo

estimulada através de apresentações de seminários, escrita de relatórios técnicos, resenhas,

produção de artigos cientíﬁcos, entre outros.

Portanto, cabe aos docentes:

4 estabelecer os objetivos educacionais a serem atingidos;

4 selecionar os conteúdos adequados para se atingir os objetivos propostos;

4 deﬁnir e orientar toda estratégia didática das aulas;

4 motivar os alunos inserindo-os no processo.

A qualidade do processo educativo deve ser foco de atenção dos docentes que

deverão estar atentos à gestão participativa com a instituição e seus alunos, para que o

aprendizado seja facilitado e desenvolvido.

Assim, o corpo docente necessita de produção cientíﬁca continuada e qualiﬁcada,

coordenando e/ou participando de grupos de pesquisa para estabelecer a investigação

como um princípio educativo, estimulando a capacidade de questionamento do aluno, o

desenvolvimento de interesses em identiﬁcar as diferentes fontes e formas de informação e

de conhecimento.

3.2.1.3

Perﬁl dos docentes já existentes no Departamento

O Departamento de Engenharia de Alimentos conta com 10 professores com for-

mação nas áreas de Engenharias e Tecnologias, com dedicação exclusiva e formação em

programas de pós-graduação stricto sensu (mestrado e doutorado) nas áreas de Ciência

de Alimentos, Engenharia Química, Engenharia de Alimentos, Ciência e Tecnologia de

Alimentos.

Os professores com dedicação exclusiva desenvolvem no curso atividades ineren-

tes ao ensino na graduação, extensão universitária voltada à comunidade, bem como à

iniciação à pesquisa cientíﬁca através de orientações de artigos de conclusão de curso,

publicação e participação em congressos e revistas cientíﬁcas nacionais e internacionais, e

na contribuição da construção da identidade cultural e acadêmica dos egressos.

3.2.1.4

Necessidade de contratação de docentes

Diante da matriz curricular apresentada neste PPC, observa-se que as disciplinas do

núcleo básico, relacionadas às áreas da Química, Desenho Técnico, Física, Cálculo, Métodos

Numéricos Computacionais, Desenvolvimento Sustentável e Cidadania, Probabilidade e

Estatística, Geometria Analítica e Álgebra linear, Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente,

Resistência dos Materiais são ministradas pelo Departamento Interdisciplinar de Tecnologia

e Ciências e, portanto, o DENGEA solicita a demanda de professores das mesmas quando

necessário.

Contudo, existem determinadas disciplinas na grade curricular proposta que neces-

sitam de professores especíﬁcos para algumas áreas do conhecimento. O Departamento de

Engenharia de Alimentos visa através da Direção do Campus de Ariquemes e da Pró-Reitoria

de Graduação buscar o compartilhamento dessas disciplinas com docentes de outros cursos

e/ou Campus, sendo a demanda solicitada pelo DENGEA ao Departamento do professor

requerido para ministrar a disciplina.

Importante salientar que este tipo de demanda se torna especial devido ao fato de

que não existe a previsão de contratação pelo Departamento de Engenharia de Alimentos

desse proﬁssional especíﬁco.

O Quadro 19 relaciona quais as disciplinas da grade curricular proposta que necessi-

tam desse tipo de demanda especial.

Quadro 19 – Disciplinas da Grade Curricular que necessitam de professores especíﬁcos.

Disciplina

Área do Conhecimento

Engenharia Econômica e Administração

Matemática/Administração

Comportamento Humano nas Organizações

Administração

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

3.2.1.5

Necessidade de qualiﬁcação de docentes

Os docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos da UNIR necessitam se

qualiﬁcar em programas stricto sensu em nível de doutorado. Essa necessidade atinge 20%

dos docentes enquanto que cerca de 20% encontram-se em doutoramento.

O restante dos docentes que já possuem doutorado, podem se qualiﬁcar por meio

de programas de pós-doutorado entre outros.

A qualiﬁcação dos docentes também se faz necessária quanto à capacitação pedagó-

gica na área de didática e no processo de ensino e aprendizagem.

Essa qualiﬁcação se dá por meio de oﬁcinas, seminários e discussões com docentes

e discentes visando aprimoramento das técnicas aplicadas em sala de aula, bem como o

processo de avaliação, entre outros aspectos.

3.2.2

Corpo Discente

Os discentes podem ser auxiliados pedagogicamente por meio de assistências que

podem ser consideradas aquelas ações gerais da UNIR (que se aplicam a todos os alunos

da Universidade) e aquelas ações estabelecidas pelo DENGEA e que se aplicam de forma

especíﬁca aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos.

Os principais setores responsáveis por estas assistências são descritos a seguir.

3.2.2.1

Apoio ao Discente Pela UNIR

Pró Reitoria de Graduação – PROGRAD

A Pró-Reitoria de Graduação (PROGRAD) é responsável pelas políticas de apoio à

graduação da UNIR, Coordena o Programa de Monitoria Acadêmica (PMA), o Programa

Institucional de Bolsa de Iniciação à Docência (PIBID), o Programa de Educação Tutorial

(PET), intercâmbios entre Universidades e também os concursos públicos para docentes.

Programa de Monitoria acadêmica - PMA

A Universidade Federal de Rondônia também oferece ao aluno de graduação o

programa de Monitoria Acadêmica (PMA), que visa selecionar alunos que se destacam em

algumas áreas, para que os mesmos possam auxiliar os demais discentes em relação às

diﬁculdades na aprendizagem.

O Programa é mantido e administrado pela PROGRAD em conjunto com a Diretoria

de Apoio às Políticas Acadêmicas (DAPA). O monitor será orientado por docente responsável

pela disciplina em questão.

Os monitores têm a oportunidade de aprofundar seus conhecimentos na disciplina

escolhida. O PMA abrange dois tipos de monitores: o remunerado e o voluntário e a bolsa

mensal, cujo valor será igual ao valor pago pela Bolsa de Iniciação Cientíﬁca do CNPq no

ano de sua concessão, será concedida ao monitor remunerado.

Programa de Educação Tutorial – PET

Ainda neste sentido a UNIR possibilita o desenvolvimento do Programa de Educação

Tutorial (PET). Os grupos PET da UNIR são criados por meio de processo de seleção deﬁnido

em edital pela Secretaria de Educação Superior do Ministério da Educação e Cultura –

SESu/MEC.

O curso de Engenharia de Alimentos intenciona desenvolver esta atividade que tem

como principais objetivos:

4 contribuir para a elevação da qualidade da formação acadêmica dos alunos de

graduação;

4 estimular a formação de proﬁssionais e docentes de elevada qualiﬁcação técnica,

cientíﬁca, tecnológica e acadêmica;

4 estimular o espírito crítico e a atuação proﬁssional pautada pela ética, cidadania

e pela função social da educação superior;

4 formular novas estratégias de desenvolvimento e modernização do ensino supe-

rior no país.

Intercâmbios

Em relação à possibilidade de intercâmbios, os alunos do curso de Engenharia de Ali-

mentos podem conter em seu histórico escolar disciplinas cursadas em outras universidades

(nacionais ou internacionais).

A UNIR apresenta convênios com outras instituições. A Assessoria de Relações

Internacionais (ARI) é o setor responsável pela cooperação entre a UNIR e as diversas

instituições internacionais de ensino, pesquisa e fomento à educação, na área cientíﬁca e

cultural.

Pró Reitoria de Pós-Graduação e Pesquisa – PROPesq

A Pró Reitoria de Pós-Graduação e Pesquisa (PROPesq) planeja, coordena, desenvolve

e executa as políticas de apoio e fomento à pós-graduação e pesquisa. É responsável também

por executar o Programa Institucional de Bolsas de Iniciação Cientíﬁca (PIBIC) do Conselho

Nacional de Desenvolvimento Cientíﬁco e Tecnológico (CNPq), do Ministério da Ciência e

Tecnologia (MCT).

Iniciação Cientíﬁca

Programa Institucional de Bolsas de Iniciação Cientíﬁca é uma ação conjunta do

CNPq e do Ministério da Ciência e Tecnologia.

O objetivo do PIBIC é despertar a vocação cientíﬁca e incentivar novos talentos po-

tenciais entre estudantes de graduação. Dependendo da disponibilidade, os alunos podem

ser bolsistas ou voluntários.

O gerenciamento de bolsas institucionais é organizado pela PROPESQ por meio do

PIBIC. Por outra via, os docentes participam de projetos de pesquisas disponibilizados em

editais de agências de fomento (CNPq) na tentativa de conseguir recursos e bolsas.

Todos os projetos desenvolvidos são apresentados na Semana Acadêmica de Ini-

ciação Cientíﬁca da UNIR ou ainda, enviados para congressos e/ou para publicação em

revistas nacionais e internacionais.

Pró Reitoria de Cultura, Extensão e Assuntos Estudantis – PROCEA

A Pró Reitoria de Cultura, Extensão e Assuntos Estudantis (PROCEA) é responsável

pelas políticas culturais, estudantis e de extensão da UNIR.

Extensão Universitária

Compreende-se por extensão universitária o conjunto de atividades de caráter educa-

tivo, cientíﬁco, cultural e artístico, desenvolvidos por meio de ações sistemáticas e contínuas

voltadas às questões relevantes da sociedade. Essas atividades são chamadas de ações de

extensão.

Bolsas Auxílio Estudantil

A ﬁm de desenvolver programas e projetos voltados a integrar a comunidade estu-

dantil à vida universitária, contribuir para um maior bem-estar dos estudantes e melhorar

seu desempenho acadêmico, com especial atenção aos de situação ﬁnanceira insuﬁciente a

PROCEA organiza e concede benefícios aos estudantes de baixos recursos socioeconômicos.

As bolsas são oferecidas nas modalidades de: Bolsa Permanência, Auxílio Transporte,

Auxílio creche, Auxílio moradia e Auxílio Alimentação entre outras e a seleção é realizada

anualmente.

Atendimento aos alunos com deﬁciência física, auditiva, visual, etc.

Atualmente, o Campus de Ariquemes da UNIR dispõe de duas intérpretes de libras.

3.2.2.2

Apoio aos discentes pelo DENGEA

Dentre as ações de apoio ao discente do curso de Engenharia de Alimentos, destacam-

se as ações gerais promovidas a todos os alunos da Universidade (conforme descrito na

subseção 3.2.2.1) e as especíﬁcas do curso de Engenharia de Alimentos.

Abaixo são descritas as principais formas de assistência referentes ao curso de Enge-

nharia de Alimentos:

1) A Cheﬁa do curso disponibiliza dois horários semanais para atendimento aos discen-

tes, os quais são amplamente divulgados;

2) Os discentes podem, além dos horários estipulados, solicitar atendimento extra

(quando necessário) sendo que o mesmo pode ser agendado através do e-mail da

cheﬁa do departamento (e-mail: dengea.arq@unir.br);

3) Os docentes do curso trabalham em regime de Dedicação Exclusiva e disponibilizam

horários de atendimento extraclasse para sanar dúvidas dos alunos. Horários estes,

que são amplamente divulgados aos alunos do curso através dos murais e da página

virtual da Engenharia de Alimentos (<http://www.engalimentos.unir.br>);

4) Os discentes têm representação junto ao CONDEP;

5) O departamento, de acordo com a demanda do curso, adere ao edital divulgado pela

PROGRAD para vagas de monitoria;

6) Projetos de extensão aprovados junto à PROCEA;

7) Em relação a discussão de matérias e demandas de interesse de todos os alunos do

curso, a Coordenação realiza reuniões de trabalho sempre que necessário;

8) As informações gerais sobre o curso são encontradas na página virtual da Engenharia

de Alimentos (<http://www.engalimentos.unir.br>).

3.2.3

Técnicos Administrativos

O Quadro 20 apresenta as informações relacionadas ao quadro de técnicos adminis-

trativos lotados na unidade de funcionamento do curso.

Quadro 20 – Quadro de Técnicos Administrativos Lotados na Unidade de Funcionamento do Curso.

Categoria: Técnico-Administrativo em Educação

Nome do servidor

Setor de Lotação

Cargo

Função

Célio Tibúrcio Costa

Secretaria de Registo e Controle Acadêmico

Assistente em Administração

Secretário SERCA

Crislaini Salomão Scudeler

Direção do Campus

Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais

Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais

Aline Maria Reichert de Oliveira

Direção do Campus

Técnica em Secretariado

Assistente da Direção

Gerência Substituta de Atendimento da Biblioteca

Érica Elaine Costa

Bibliotecária-Documentalista

Gerente Substituta de Atendimento da Biblio-

Setorial

teca Setorial

Igor Correa de Oliveira

Direção do Campus

Técnico em Informática

Técnico em Informática

Fabiany Moraes de Andrade

Bibliotecária-Documentalista

Gerente de Atendimento da Biblioteca Setorial

Gerência de Atendimento da Biblioteca Setorial

Isiny Lopes dos Reis

Direção do Campus

Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais

Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais

Jefferson Alencar

Coordenação de Patrimônio

Assistente em Administração

Coordenador de Patrimônio

do Nascimento Vieira

Jesimiel Soares da Silva

Administrador

Coordenador de Compras e Gestão de Contra-

Coordenação de Compras e Gestão de Contratos

tos

Leandro Figueiredo Ranucci

Coordenação de Serviços Gerais

Assistente em Administração

Assistente em Administração

Mayara Candido da Silva

Assistente em Administração

Assistente em Administração
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Este Capítulo se destina a apresentar as infraestruturas básicas disponibilizadas

para o ensino e atividades administrativas da UNIR no Campus Ariquemes.

4.1

Gestão Administrativa e Acadêmica do Campus

4.1.1

Conselho de Campus

O Conselho de Campus da UNIR Ariquemes – CONSEC, de acordo com a Resolução

o

n 012/CONSAD, de 25 de abril de 2001, é órgão deliberativo e consultivo responsável pela

coordenação e integração das atividades dos diversos departamentos, cursos, pesquisas

e projetos especiais, atividades administrativas, de manutenção e de política patrimonial

do Campus, bem como de todo o planejamento estratégico do Campus nas suas diversas

atividades.

O Conselho de Campus, nos termos do artigo 22 do Estatuto aprovado pela Resolução

o

n 029/CONSUN, de 12/09/2017, é assim constituído:

Art. 22 – O Conselho de Núcleo e de Campus compõem-se:

I – do diretor, seu presidente;

II – do vice-diretor, seu vice-presidente;

III – dos chefes de departamentos, diretamente integrados ao núcleo ou campus;

IV – de 02 (dois) representantes dos coordenadores de projetos especiais e de pesquisa, vincula- 

dos ao núcleo ou campus, escolhidos por seus pares, com mandato de dois anos, permitida

a recondução;

V – de 02 (dois) coordenadores de programas de pós-graduação stricto sensu, vinculados ao 

núcleo ou campus, escolhidos por seus pares, com mandato de dois anos, permitida a

recondução;

VI – de representantes estudantis, na forma da lei, dos cursos de graduação e pós-graduação 

vinculados ao núcleo ou campus, com mandato de dois anos, permitida a recondução;

VII – de 2 (dois) representantes docentes, eleitos pelos seus pares, com mandato de dois anos, 

permitida a recondução;

VIII – de 1 (um) representante da comunidade, com mandato de dois anos, eleitos pelos membros 

do próprio conselho, sendo permitida a recondução; e

IX – de 1 (um) representante dos técnico-administrativos, com mandato de dois anos, permitida 

a recondução.

o

§ 1

– O Diretor de Núcleo e do Campus tem também direito ao voto de qualidade.

o

§ 2

– A vice-presidência do Conselho será exercida pelo substituto legal do Diretor.

o

§ 3

– Na ausência do presidente ou vice-presidente, o Conselho será presidido pelo membro docente 

mais antigo na carreira de magistério.

o

§ 4

– Serão considerados projetos especiais e de pesquisa os Centros, Laboratórios, Observatórios, 

Institutos de Pesquisa legalmente institucionalizados e integrantes do núcleo ou campus pró-

prios.

O Conselho de Campus reunir-se-á ordinariamente a cada dois meses e extraordina-

riamente, sempre que houver necessidades ou a pedido de qualquer um de seus membros

justiﬁcadamente.

4.1.2

Direção do Campus

A Direção de Campus, instituída nos termos dos artigos 23 e 24 do Estatuto da UNIR,

é instância executiva do respectivo Conselho de Campus, sendo, portanto, responsável pela

administração do Campus.

A Direção de Campus é exercida por Diretor e Vice-Diretor eleitos, nos termos da

legislação vigente, para mandato de quatro anos, permitida recondução. O Vice-Diretor

substitui o Diretor do Campus nos impedimentos deste.

4.2

Gestão Administrava e Acadêmica do Curso

4.2.1

Conselho de Departamento – CONDEP

O Conselho de Departamento, estabelecido pelo artigo 27 do Estatuto da UNIR, na 

qualidade de órgão deliberativo e consultivo de cada Departamento, é assim constituído:

I – de todos os docentes lotados no Departamento;

II – de representantes estudantis, na proporção estabelecida em lei, matriculados regularmente nos 

cursos vinculados ao Departamento, com mandato de um ano; permitida a recondução; e

III – de 1 (um) representante dos técnico-administrativos vinculado ao Departamento.

o

§ 1

– A Presidência e Vice-Presidência do Conselho Departamental serão exercidas, respectivamente, 

pelo Chefe e Sub-Chefe do Departamento.

o

§ 2

– O presidente tem também direito ao voto de qualidade.

o

§ 3

– Nas ausências ou impedimentos do Presidente e do Vice-Presidente, a Presidência será exercida 

pelo membro docente mais antigo na carreira do magistério superior da UNIR.

o

§ 4

– O voto dos professores visitantes e substitutos tem peso de 50% (cinquenta por cento) dos votos 

dos docentes da carreira do magistério superior lotados no Departamento.

4.2.2

Suporte Técnico Administrativo

O suporte técnico administrativo no Campus de Ariquemes é composto:

4 pela Secretaria de Registro e Controle Acadêmico – SERCA;

4 Coordenação de Serviços Gerais – CSG;

4 Gerência da Biblioteca Setorial;

4 da Secretaria da Direção;

4 Coordenação de Orçamento e Finanças;

4 Coordenação de Patrimônio;

4 pela T.I

4 Coordenação de Compras e Gestão de Contratos.

O campus possui comissão para avaliação de estágio probatório, sendo esta nomeada

por meio de Portaria, expedida pela Direção do Campus, composta por 3 (três) docentes do

quadro efetivo da universidade, de classe igual ou superior a do avaliado, de acordo com a

o

Resolução n 65/CONSAD de 18 de julho de 2008.

4.3

Laboratórios e Equipamentos

4.3.1

Laboratório de Informática

O Campus da UNIR em Ariquemes não possui um laboratório de informática equi-

pado que possa atender aos acadêmicos do curso de Engenharia de Alimentos.

Atualmente, existe uma sala de informática de responsabilidade da UAB e que está

equipada com 28 computadores. Os computadores dessa sala de informática estão obsoletos

para as atividades computacionais exigidas pelo Curso de Engenharia de Alimentos, pois

os mesmos possuem apenas 512 GB de memória RAM, são antigos e estão em número

insuﬁcientes para atender a demanda do curso e também da comunidade acadêmica do

Campus de Ariquemes.

4.3.2

Laboratório de Ciência e Tecnologia de Alimentos

Atualmente o Curso de Engenharia de Alimentos conta com um Laboratório de

Ciência e Tecnologia de Alimentos, cedido pela UAB e instalado no Campus de Ariquemes,

onde estão sendo ministradas as aulas práticas das disciplinas que contemplam esse tipo

de atividade didática.

4.3.3

Bloco de Laboratórios

Procurando atender o quesito infraestrutura às recomendações do MEC com relação

à existência e utilização de laboratórios, está sendo construído no Campus de Ariquemes

2

um bloco de laboratórios (1.766, 46 m ) que servirá como aporte didático para o Curso de

Engenharia de Alimentos.

O bloco é constituído de doze (12) laboratórios, divididos conforme é mostrado no

Quadro 21:

Quadro 21 – Laboratórios do Curso de Engenharia de Alimentos.

2

Laboratório

Descrição

Área ( m )

Química Geral e Química Analítica

Laboratório didático de química

76,87

Análises de Alimentos

Laboratório didático

76,87

Bioquímica Geral e Bioquímica de Alimentos

Ensino nas áreas de Bioquímica Ge-

76,87

ral e de Alimentos

Física

Ensino na área de física

76,87

Microbiologia

Ensino na área de microbiologia

76,57

Tratamento de Eﬂuentes

Ensino nas áreas de Tratamento de

76,87

Engenharia Bioquímica

Eﬂuentes e Engenharia Bioquímica

Continua na próxima página

Quadro 21 – continuação da página anterior

2

Laboratório

Descrição

Área ( m )

Análise Sensorial

Ensino na área de Análise Sensorial

76,87

Tecnologia de Carnes e Derivados

Ensino na área de Tecnologia de Car-

87,08

nes e Derivados

Tecnologia de Leites e Derivados

Ensino na área de Tecnologia de Lei-

140,14

tes e Derivados

Tecnologia de Cereais e Derivados

Ensino na área de Tecnologia de Ce-

116,22

reais e Derivados

Tecnologia de Frutas e Hortaliças

Ensino na área de Tecnologia de Fru-

106,92

tas e Hortaliças

Operações Unitárias

Ensino na área de Operações Unitá-

106,92

rias

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

4.4

Equipamentos

A lista de equipamentos já disponíveis para as atividades do Curso de Engenharia

de Alimentos e aqueles solicitados para aquisição encontram-se no Apêndice E.

4.5

Infraestrutura Física e Acessibilidade

A infraestrutura física do Campus de Ariquemes está organizada por blocos, os quais

são descritos separadamente nos quadros abaixo.

Quadro 22 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Bloco A.

Número de Salas

2

Descrição

Área (m )

Ensino

Adm

WC

Sala da Direção/Vice-Direção

Sala da Secretaria/Recepção/Protocolo 

Sala da Copa/Cozinha

–

4

3

Sala do Orçamento e Finanças

204

W.C da Direção

W.C Masculino (interditado para reformas)

W.C Feminino (interditado para reformas)

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 23 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Bloco B.

Número de Salas

2

Descrição

Área (m )

Ensino

Adm

WC

Sala 1 - utilizada como almoxarifado pelo setor de

1

1

0

–

patrimônio

Sala 2 - Laboratório de informática da UAB

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 24 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Bloco C.

Número de Salas

2

Descrição

Área (m )

Ensino

Adm

WC

Biblioteca do Campus

Sala 7 - sala de estudos para os discentes

1

3

0

164

Sala da administração da UAB

Sala da administração da biblioteca do Campus

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 25 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Bloco D.

Número de Salas

2

Descrição

Área (m )

Ensino

Adm

WC

Sala 3 - Laboratório de Ciência e Tecnologia de

Alimentos

Sala 5 - CSG/Patrimônio

1

5

2

Sala 6 - SERCA

363

Sala do técnico em alimentos

Sala do técnico em informática

Sala de tutoria da UAB

W.C Masculino

W.C Feminino

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 26 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Bloco E.

Número de Salas

2

Descrição

Área (m )

Ensino

Adm

WC

Auditório

Laboratório NAPA

Laboratório LABTECA

Laboratório PLAGEPE

5

10

4

1.409

Laboratório LANTEC

10 Gabinetes de trabalho

02 W.C Femininos

02 W.C Masculinos

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Ressalta-se que o bloco E encontra-se inacabado e as obras não foram concluídas. A

infraestrutura descrita no Quadro 26 corresponde ao projeto original do bloco.

Quadro 27 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Bloco F.

Número de Salas

2

Descrição

Área (m )

Ensino

Adm

WC

05 salas de aula

Sala 5 - Coordenação do DECED

Sala 6 - Coordenação do DENGEA

Sala 7 - Coordenação do DINTEC

6

4

2

1.090

Sala 9 - Brinquedoteca

01 almoxarifado

01 W.C masculino

01 W.C feminino

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 28 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Bloco G.

Número de Salas

2

Descrição

Área (m )

Ensino

Adm

WC

01-Laboratório de Química Geral e Química Analí-

tica

02-Laboratório de Análises de Alimentos

03-Laboratório de Bioquímica Geral e Bioquímica

de Alimentos

04-Laboratório de Física

05-Laboratório de Microbiologia

12

–

2

1.766,46

06-Laboratório de Tratamento de Eﬂuentes e En-

genharia Bioquímica

07-Laboratório de Análise Sensorial

08-Laboratório de Tecnologia de Carnes e Deriva-

dos

09-Laboratório de Tecnologia de Leite e Derivados

10-Laboratório de Tecnologia de Cereais e Deriva-

dos

11-Laboratório de Tecnologia de Frutas e Hortali-

ças

12-Laboratório de Operações Unitárias

01 W.C feminino

01 W.C masculino

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 29 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Bloco H.

Número de Salas

2

Descrição

Área (m )

Ensino

Adm

WC

Biblioteca Setorial

Salas: Protocolo (01); Direção e secretaria da di-

1

18

4

1.624,54

reção (02); Vice-Direção (01); SERCA (01); Poll de

secretários (01); Sala para professores (06); Sala

para departamentos (04); Sala de Reuniões (01);

Copa (01)

02 W.C masculinos

02 W.C femininos

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Um resumo de toda a infraestrutura do Campus de Ariquemes pode ser visto no

Quadro 30.

Quadro 30 – Infraestrutura Física do Campus de Ariquemes - Resumo dos Blocos.

Número de Salas

2

Blocos

Área Total de Ediﬁcações (m )

Ensino

Administração

WC

Bloco A

0

4

3

204

Bloco B

1

1

0

–

Bloco C

1

3

0

164

Bloco D

1

5

2

363

Bloco E

5

10

4

1.409

Bloco F

6

4

2

1.090

Bloco G

12

0

2

1.766,46

Bloco H

1

18

4

1.624,54

Subestação

–

–

–

22

Total

27

45

17

6.643,00

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

4.5.1

Acessibilidade

Com relação à acessibilidade no Campus de Ariquemes existem adequações nas cal-

çadas e circulações, piso tátil, rampas cobertas de acesso e interligação entre os ambientes,

banheiros, cobertura de calçadas, portas e estacionamento para pessoal com necessidades

especiais.

4.6

Biblioteca

A Biblioteca Setorial 06 da Fundação Universidade Federal de Rondônia (UNIR) do

Campus de Ariquemes dispõe do seguinte quadro funcional, acervo e infraestrutura:

4.6.1

Quadro Funcional

A Biblioteca Setorial 06 é aberta ao público de segunda a sexta-feira, ininterrupta-

mente de 9h:00 ás 21h:00, conforme apresentado no Quadro 31.

Quadro 31 – Quadro Funcional da Biblioteca Setorial 06 – Campus de Ariquemes.

Turno

Servidor

Cargo/Função 

Bibliotecária/Documentalista e Ge-

Manhã/Tarde

Fabiany Moraes de Andrade

rente de Atendimento ao Público

Manhã/Tarde

Érica Elaine Costa

Bibliotecária/Documentalista e Ge-

rente de Atendimento ao Público

Substituta

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

4.6.2

Acervo

A Biblioteca Setorial 06 possui 8.470 exemplares tombados por ordem de chegada e

classiﬁcados nas prateleiras, conforme as áreas de conhecimento relacionadas aos cursos

regulares da UNIR, a saber: Engenharia de Alimentos e Pedagogia e aos cursos à distância

em convênio com a Universidade Aberta do Brasil (UAB), a saber: Letras, Pedagogia, Ad-

ministração Pública e Pós-Graduações em Gestão Municipal, Gestão Pública e Gestão em

Saúde.

Foram adquiridos mais 60 exemplares para o curso de Engenharia de Alimentos, de

o

acordo com o processo n 23118.0000180/2018-45.

Além disso, visando a reestruturação do Projeto Pedagógico do Curso, o Depar-

tamento de Engenharia de Alimentos solicitou à aquisição de outros 640 exemplares, a

o

depender do processo para aquisição de livros de n 23118.001045/2014-93.

Vale ressaltar que além dos livros adquiridos por meio de compra para o curso de

Engenharia de Alimentos, existem exemplares adquiridos por meio de doação e comprados

para atender outros cursos que podem eventualmente contemplar o curso em questão,

caso necessário.

4.6.2.1

Acesso à Base de Dados Cientíﬁcos

Além dos exemplares que se encontram na Biblioteca Setorial 06 e daqueles solicita-

dos a sua aquisição pelo DENGEA, o campus Ariquemes disponibiliza ao público acadêmico

através de sua rede de internet, acesso in loco e remoto (proxy) de forma ampla ao portal de

periódicos da Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES) em di-

versas áreas do conhecimento, totalizando 53.190 periódicos distribuídos em diversas áreas

do conhecimento (<http://www-periodicos-capes-gov-br.ez8.periodicos.capes.gov.br/>).

Com relação a esses periódicos direcionados para o curso de Engenharia de Alimen-

tos e áreas aﬁns, há um total de 1.364 para ciências agrárias, 4.067 para ciências biológicas e

5.074 para ciências exatas e da terra.

Em relação à base de dados, existe para diversas áreas do conhecimento, um total de

538, disponíveis em <http://www-periodicos-capes-gov-br.ez8.periodicos.capes.gov.br/ 

index.php?option=com_pmetabusca&mn=70&smn=78&base=ﬁnd-db-1&type=b&Itemid= 

121.> 
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Quadro 32 – Equipamentos adquiridos pelo Curso de Engenharia de Alimentos.

Tombo

Descrição

Característica

61295

AGITADOR MAGNETICO

MATERIAL GABINETE METALICO, ANTICORROSIVO,AJUSTE MECANICO, CAPACIDADE ATE 5 L, ROTAÇAO ATE

1000 RPM,

61296

AGITADOR MAGNETICO

MATERIAL GABINETE METALICO, ANTICORROSIVO,AJUSTE MECANICO, CAPACIDADE ATE 5 L, ROTAÇAO ATE

1000 RPM,

61297

AGITADOR MAGNETICO

MATERIAL GABINETE METALICO, ANTICORROSIVO,AJUSTE MECANICO, CAPACIDADE ATE 5 L, ROTAÇAO ATE

1000 RPM,

61298

AGITADOR MAGNETICO

MATERIAL GABINETE METALICO, ANTICORROSIVO,AJUSTE MECANICO, CAPACIDADE ATE 5 L, ROTAÇAO ATE

1000 RPM,

61299

AGITADOR MECÂNICO

TIPO VORTEX, AJUSTE MECANICO, ROTAÃAO ATE 3000 RPM, ADICIONAL OPERAÇAO CONTINUA E PULSO,

COMPONENT

61300

AGITADOR MECÂNICO

TIPO VORTEX, AJUSTE MECANICO, ROTAÇAO ATE 3000 RPM, ADICIONAL OPERAÇAO CONTINUA E PULSO,

COMPONENTES

61301

AGITADOR MECÂNICO

TIPO VORTEX, AJUSTE MECANICO, ROTAÇAO ATE 3000 RPM, ADICIONAL OPERAÇAO CONTINUA E PULSO,

COMPONENTES

61302

AGITADOR MECÂNICO

TIPO VORTEX, AJUSTE MECANICO, ROTAÇAO ATE 3000 RPM, ADICIONAL OPERAÇAO CONTINUA E PULSO,

COMPONENTES

APARELHO DE AR

35368

TIPO

SPLIT

30.000BTUS/H

OSO,C/DESMUDIFICADOR,FLUXO D

220

V.

SISTEMA

DE

INSTALAÇÃO

PISO/TETO/PISO,SUPER

SILENCI-

CONDICIONADO

24309

ARMARIO

PRA ROUPA COR CINZA ROYAL

55556

ARMARIO

TIPO II COM 02 PORTAS E 02 GAVETÔES MARCA USE MÓVEIS

ARQUIVO P/ PASTA

21699

TAMANHO OFÍCIO C/ 04 GAVETAS. (N/F.31.01.01) CAMPUS DE ARIQUEMES/DEPARTAMENTO D

SUSPENSA

61012

AUTOCLAVE

MATERIAL AÇO INOX, TIPO* VERTICAL, MODELO GRAVITACIONAL, OPERAÇAO MANUAL, VOLUME CAMARA

CERCA DE 50

30855

BALANCA DE PRECISAO

3KG. 0,50G. 280MM. 250MM. 96MM. 5UM. 235MM. 178MM. CRISTAL LÍQUIDO COM ILUMINAÇÃO. ARIQUEMES -

LAB.
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72205

BALANÇA (5208)

DE PROCESSOS ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: CAPACIDADE PARA 4200g EMISSAO DE RELATORIOS DIRETAMENTE

PARA SO

72210

BALANÇA

DETERMINADORA DE UMIDADE POR INFRA VERMELHO ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: CAPACIDADE PARA 120g,

COM CADINH

72206

BALANÇA ANALITICA

ELETRONICA DIGITAL COM CAPELA ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: CAPACIDADE TOTAL DE 210 g, AUTO CALI-

BRAÇAO POR

61011

BALANÇA ELETRÔNICA

SEMI-ANALITICA CAPACIDADE 4200 G, PRECISAO 0,01 G. MARCA: BEL MOD. S4202 SERIE: CHBR1300235.

63923

BALANÇA ELETRÔNICA

CAPACIDADE PESAGEM 15X5 G MARCA: WELMY

61008

BANHO ULTRASSÔNICO

AJUSTE DIGITAL, COM PAINEL DE CONTROLE, VOLUME ATE 2,8 FREQUENCIA* ATE 40 KHZ, TEMPORIZAÇAO

COM TEMP

61273

BANHO-MARIA

TERMOSTATICO COM CONTROLE DE TEMPERATURA (BANHO MARIA) 8 BOCAS DIGITAL COM CONTROLE

MICROPROCESSADO.

72207

BANHO-MARIA

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: MICROPROCESSADOR PARA CONTROLE DE TEMPERATURA COM PRECISAO DE 0,3

CELSIUS PERFEIT

72208

BANHO-MARIA

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: MICROPROCESSADOR PARA CONTROLE DE TEMPERATURA COM PRECISAO DE 0,3

CELSIUS PERFEIT

72199

BARRILETE

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-

MENTO, CAPAC

72200

BARRILETE

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-

MENTO, CAPAC

72201

BARRILETE

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-

MENTO, CAPAC

72202

BARRILETE

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-

MENTO, CAPAC

72203

BARRILETE

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-

MENTO, CAPAC
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72204

BARRILETE

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-

MENTO, CAPAC

61006

BATEDEIRA INDUSTRIAL

DE MASSA PARA ALIMENTICIAS, CAPACIDADE 6 LITROS, PLANETARIA. MARCA: VENANCIO MOD. VBP6.

72528

BATEDEIRA INDUSTRIAL

ELETRICA DE BOLO, BATEDEIRA COM 5 VELOCIDADE, POTENCIA 400W, FUNÇÃO PULSAR, USO PORTATIL, USO

NO PED

35373

BEBEDOURO DE AGUA

GARRAFÃO DE SISTEMA DE AQUECIMENTO E RESFRIAMENTO DE ÁGUA C/ TRÊS OPÇÕES DE TEMPERATURA

QUENTE, NATU

30863

BICO DE BUNSE

COM REGISTRO DE GÁS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIÊNC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD. 

COM REGISTRO DE GÁS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIÊNC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD.

COM REGISTRO DE GÁS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIÊNC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD. 

COM REGISTRO DE GÁS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIÊNC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD.

COM REGISTRO DE GÁS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIÊNC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD.

30864

BICO DE BUNSE (5208)

30865

BICO DE BUNSE (5208)

30866

BICO DE BUNSE (5208)

30867

BICO DE BUNSE (5208)

72209

BOMBA DE VACUO

E COMPRESSOR DE AR ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: (PRODUZ VACUO OU AR COMPRIMIDO, POSSUI NANÔME-

TRO E VACUÔM

72198

CALORÍMETRO

COM RESISTENCIA DE AQUECIMENTO, COM TAMPA PLASTICA QUE FECHA O CONJUNTO,RESISTOR FIXO NA

TAMPA COM D

36608

CAPELA (P/LABORATORIO)

EXAUSTÃO

GASES,FIBRA

DE

VIDRO,

1/6

CV,

10

M3/MIN,CENTRÍFUGA

C/DUTO

EXAUSTÃO

PVC

RÍG.BCO,C/ESPESS.3MM

61025

CENTRIFUGA TIPO PARA TUBOS

, AJUSTE DIGITAL, MICROPROCESSADA, VOLUME ATE 50 ML, CAPACIDADE ATE 8 UNIDADES, ROTAÇ

61303

CENTRÍFUGA TIPO PARA BUTIROMETRO

, AJUSTE DIGITAL, MICROPROCESSADA, CAPACIDADE ATE 24 UNIDADES, ROTAÇAO ATE 1500

61274

CHAPA AQUECEDORA

PLATAFORMA, TEMPERATURA ATE 280 CELSIUS. MARCA:CENTAURO

61275

CHAPA AQUECEDORA

PLATAFORMA, TEMPERATURA ATE 280 CELSIUS. MARCA:CENTAURO

72197

CILINDRO ELETRICO

,PINTURA EPOXI, ABERTURA LATERAL, PES ANTIDERRAPANTES, CILINDROS CROMADOS COM 300mm DE

LARGU

CONJUNTO MECANICA DOS

65801

.FUNÇAO: ESTUDO DAS ROLDANAS,CONSERVAÇAO DA ENERGIA MECANICA, CONS

SOLIDOS E DOS FLUIDOS
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61030

CONTADOR DE COLÔNIAS

AJUSTE

MECANICO,CAPACIDADE

PARA

PLACAS

ATE

120

MM,

ADICIONAL

INCLINAÇAO

REGULA-

VEL,COMPONENTES BASE E

61031

CONTADOR DE COLÔNIAS

AJUSTE

MECANICO,CAPACIDADE

PARA

PLACAS

ATE

120

MM,

ADICIONAL

INCLINAÇAO

REGULA-

VEL,COMPONENTES BASE E

61010

Chuveiro lava-olho

DE EMERGENCIA MATERIAL METAL E PVC, ACABAMENTO PINTADO, ACIONAMENTO MANUAL, TIPO FIXAÇAO

DIRETAMENTE

55065

CÂMARA FOTOGRÁFICA

DIGITAL E FILMADORA, COM 16.1MP, ZOOM DIGITAL 20X, ZOOM OPTICO 10X, ALIMENTAÇÃO POR BATERIA

RECARREGÁVEL LIT

55078

CÂMARA FOTOGRÁFICA

DIGITAL E FILMADORA, COM 16.1MP, ZOOM DIGITAL 20X, ZOOM OPTICO 10X, ALIMENTAÇÃO POR BATERIA

RECARREGÁVEL LIT

61003

DESPOLPADEIRA FRUTAS

MATERAIL AÇO INOXIDAVEL, COMPRIMENTO 87 CM, LARGURA 50 CM, ALTURA 110 CM, CAPACIDADE PRODU-

ÇAO 60 KG,

61309

DESSECADOR

MATERIAL VIDRO, DIAMETRO INTERNO CERCA DE 30 CM, TIPO TAMPA DE VIDRO COM VEDAÇAO. MARCA:

PER-LAB.

61283

DESTILADOR DE NITROGENIO

( APARELHO DETERMINAÇAO PROTEINAS E NITROGENIO. MARCA: LUCADEMA.

61284

DESTILADOR DE AGUA

PARA LABORATORIO TIPO PILSEN, CAPACIDADE ATE 10 1/h. 220V. MARCA: LUCADEMA.

PARA AMBIENTES ATÉ 400M3, RETIRA ATÉ 20 LITROS / DIA DE ÁGUA DO AR, POSSUI UMIDOSTATO, BAIXO

35502

DESUMIDIFICADOR

RUÍDO.

61007

DETERMINADOR USO LABORATORIO

,COMPOSIÇAO BLOCO ALUMINIO FUNDIDO EM CAIXA AÇO INOX COM OITO, CONTROLE TEMPERATURA P

61304

DINAMOMETRO 10 N

, COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTEÇAO CONTRA DISTENÇAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA

MEDIÇAO

61305

DINAMOMETRO 10 N

, COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTEÇAO CONTRA DISTENÇAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA

MEDIÇAO

61306

DINAMOMETRO 10 N

, COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTEÇAO CONTRA DISTENÇAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA

MEDIÇAO

61307

DINAMOMETRO 10 N

, COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTEÇAO CONTRA DISTENÇAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA

MEDIÇAO

Continua na próxima página

Quadro 32 – continuação da página anterior

Tombo

Descrição

Característica

61308

DINAMOMETRO 10 N

, COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTEÇAO CONTRA DISTENÇAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA

MEDIÇAO

72211

ESPECTROFOTOMETRO. UV-VIS

ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: COM VARREDURA AUTOMATICA, STAND ALONE LARGURA DE BANDA: 2nm, FAIXA

ES

61023

ESTUFA DE MANUFATURA

DE MEDICAMENTO ( CULTURA BACTERIOLOGICA), CAPACIDADE 42 LITROS., 127 V FERRO: HAJ16416

61024

ESTUFA DE MANUFATURA

DE MEDICAMENTO ( CULTURA BACTERIOLOGICA), CAPACIDADE 42 LITROS., 127 V FERRO: HAJ16416

72212

ESTUFA ELETRICA

DE ESTERELIZAÇÃO E SECAGEM ESPECIFICAÇÕES MINIMAS: PARA SECAGEM, COM DUAS PRATELEIRAS INTER

35506

EXTINTOR DE INCENDIO

TIPO GÁS CARBÔNICO (Co2) 6 KG. COM SUPORTE.

61004

FILTRO DE ÃGUA

PAREDE. MARCA: ACQUABIOS.

30572

FOGÃO

A gás inoxidável doméstico,convencional 2 bocas med.aprox.26 cm, 46cm, 10cm, Marca ESMALTEC. CONTRAT

61022

FOGÃO INDUSTRIAL

04 QUEIMADORES SIMPLES COM FORNO. MARCA: PROGAS MOD.PMS 400.

72194

FOGÃO INDUSTRIAL

4 QUEIMADORES SIMPLES (100mm DE DIAMETRO),COM CONTROLE INDIVIDUAL DE CHAMAS EM FERRO

FUNDIDO, MESA E

72195

FOGÃO INDUSTRIAL

4 QUEIMADORES SIMPLES (100mm DE DIAMETRO),COM CONTROLE INDIVIDUAL DE CHAMAS EM FERRO

FUNDIDO, MESA E

61009

FORNO MUFLA

DIGITAL, 1200 CELSIUS. MARCA: ZEZIMAQ MOD. 2000B.

61013

FORNO MUFLA

FORNO MICROONDAS, MATERIAL AÇO INOXIDAVEL, CAPACIDADE 45, VOLTAGEM 110. MARCA: ELETROLUX

MOD. ME55X

52822

FRIGOBAR

CAPACIDADE 100 A 119 L, TENSÃO ALIMENTAÇÃO 110 V, COR BRANCA, CARACTERÍSTICAS ADICIONAIS SELO

PROCEL

55563

GAVETEIRO

TIPO I. MARCA: USE MÓVEIS.

55564

GAVETEIRO

TIPO I. MARCA: USE MÓVEIS.

56946

GRAVADOR

GRAVADOR Sistema de gravação digital MP3, alimentação pilhas pequena tamanho AAA, características ad

56947

GRAVADOR

GRAVADOR Sistema de gravação digital MP3, alimentação pilhas pequena tamanho AAA, características ad

56951

GRAVADOR

GRAVADOR Sistema de gravação digital MP3, alimentação pilhas pequena tamanho AAA, características ad

72532

HOMOGENEIZADOR

TIPO STOMARC, PARA ANALISES MICROBIOLOGICAS E QUIMICAS DE AMOSTRA SOLIDA,DIGITAL,VELOCIDADE

DO BATIM
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32588

IMPRESSORA MULTIFUNCIONAL

A LASER,MONOGROMÁTICO,FAX,SCANNER E COPIADORA BANDEJA ENT.250 FLS.CICLO TRABALHO 7.00

35744

IMPRESSORA MULTI-FUNCIONAL

COLORIDA JATO DE TINTA,COPIADORA E DIGITALIZ A C/USB ALTA VELOC.ATÉ 26PPM PRETO E AT

,AJUSTE DIGITAL, C/PAINEL DE CONTROLE, TIPO BOD, COM FOTOPERIODO, CONTROLE TEMPERATURA AT

64772

INCUBADORA LABORATORIO

61039

LIQUIDIFICADOR

CAPACIDADE 2 LITROS.

61040

LIQUIDIFICADOR

CAPACIDADE 2 LITROS.

72196

LIQUIDIFICADOR

INDUSTRIAL,LIQUIDIFICADOR ALTA ROTAÇÃO 4 LITROS,MOTOR DE 1200 W DE POTENCIA E 18.000 RPM, COPO

DE IN

61032

MEDIDOR DE INDICE ACIDEZ

PHMETRO DE BANCADA PH/MV/TEMPERATURA 0-14.00PH. MARCA:EDUTEC. 

PHMETRO DE BANCADA PH/MV/TEMPERATURA 0-14.00PH. MARCA:EDUTEC.

PHMETRO DE BANCADA PH/MV/TEMPERATURA 0-14.00PH. MARCA:EDUTEC/EEQ9033C-B.

MEDIDOR DE pH/ORP/CONDUTIVIDADE/TEMPERATURA / TDS / OXIGENIO DISSOLVIDO, MODELO PH 1500

61033

MEDIDOR DE INDICE ACIDEZ

61034

MEDIDOR DE INDICE ACIDEZ

61026

MEDIDOR DE OXIGÊNIO

DIGITAL PORT

61027

MEDIDOR DE OXIGÊNIO

MEDIDOR DE pH/ORP/CONDUTIVIDADE/TEMPERATURA / TDS / OXIGENIO DISSOLVIDO, MODELO PH 1500

DIGITAL PORT

35346

MEDIDOR DE PH/MU

PORTÁTIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E

TEMPERAT.TRABALHA

35347

MEDIDOR DE PH/MU

PORTÁTIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E

TEMPERAT.TRABALHA

35348

MEDIDOR DE PH/MU

PORTÁTIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E

TEMPERAT.TRABALHA

35349

MEDIDOR DE PH/MU

PORTÁTIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E

TEMPERAT.TRABALHA

35350

MEDIDOR DE PH/MU

PORTÁTIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E

TEMPERAT.TRABALHA

a

32943

MESA FORMATO EM "L"

,1 LINHA CONFEC.EM MAD.AGLOM.C/ESP.25MM.C/BOR DA ARREND.180,TOTALM.REV.MELAMINICO TE

61015

MESA AGITADORA

AGITADOR ELETROMAGNETICO PENEIRA GRANULOMETRICA, MATERIAL CHAPA DE AÇO, CAPACIDADE PENEI-

RAS, ATE 6,
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61080

MESA AÇO INOX

(LABORATÓRIO) PARA MANIPULAÇAO DE ALIMENTOS MATERIAL TAMPO AÇO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRU-

TURA AÇO INOXIDAVEL, COMP

61081

MESA AÇO INOX

(LABORATÓRIO) PARA MANIPULAÇAO DE ALIMENTOS MATERIAL TAMPO AÇO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRU-

TURA AÇO INOXIDAVEL, COMP

61082

MESA AÇO INOX

(LABORATÓRIO) PARA MANIPULAÇAO DE ALIMENTOS MATERIAL TAMPO AÇO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRU-

TURA AÇO INOXIDAVEL, COMP

61083

MESA AÇO INOX

(LABORATÓRIO) PARA MANIPULAÇAO DE ALIMENTOS MATERIAL TAMPO AÇO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRU-

TURA AÇO INOXIDAVEL, COMP

33380

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33381

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33382

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33383

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33384

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33385

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33386

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33387

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33388

MICROSCOPIO BINOCULAR

LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSÃO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

o

33419

MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO

BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N

DE SERIE 081200110 - CONV. 015/2006 - TE 

DE SERIE 08120084 - CONV. 015/2006 - TER

DE SERIE 08113541 - CONV. 015/2006 - TER 

DE SERIE 08120113 - CONV. 015/2006 - TER

DE SERIE 08120098 - CONV. 015/2006 - TER

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45 

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45 

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45

o

33420

MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO

BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N

o

33421

MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO

BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N

o

33422

MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO

BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N

o

33423

MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO

BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N

o

36834

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36835

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36836

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36837

MICROSCOPIO BINOCULAR

,
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o

36838

MICROSCOPIO BINOCULAR

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45 ,

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45 

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45 

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45 

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45 

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45 

C/AJUSTE INTERPUPILAR MÍN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45

P/LABORATÓRIO INDUSTRIAL,MATERIAL AÇO INOXIDAVEL, CARACTERISTICAS ADICIONAIS BIVOLT, CAPACI- 

DADE 30 KG/H. MARCA: A

o

36839

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36840

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36841

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36842

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36843

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36844

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36845

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36846

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36847

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

o

36848

MICROSCOPIO BINOCULAR

,

61084

MOEDOR DE CARNE

61285

MOINHO MULTI USO

, MOAGEM DE RAÇAO E GRAOS, CUBA PARA 350 ml, ROTAÇAO ATE 2700 O RPM, TEMPORIZADOR DIGITAL.I

72529

MULTIPROCESSADOR MASTER

, ALIMENTOS, MATERIAL PLASTICO,FUNÇAO PULSAR ( CORTAR, FATIAR, RALAR, MOER, MISTURAR), TENSAO

39142

NOTEBOOK

PROCESS.INTEL

CORE

2

DUO

T6600,4GB

DE

MEM.HD

320GB,DDR2

DVDRW,

LEIT.GRAV.CD/DVD,SIST.OPERAC.WINDOWS

49114

NOTEBOOK

PROCESS.

INTEL

CORE

2DUO

T6670;PROCESS.CLOCK

BASE

2.10

GHz;

FRONT

SIDE

BUS:800MHz;PROCESS.(CACHE L2)

30564

PANELA

De pressão alumínio 15 LT.baquelite,válvulas funcionamento de segurança e borracha de segurança Marc

61016

PENEIRA GRANULOMÉTRICA

MATERIAL AÇO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 10 MESH.

MARCA: A BR

61017

PENEIRA GRANULOMÉTRICA

MATERIAL AÇO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 14 MESH.

MARCA: A BR

61018

PENEIRA GRANULOMÉTRICA

MATERIAL AÇO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 28 MESH.

MARCA: A BR
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61019

PENEIRA GRANULOMÉTRICA

MATERIAL AÇO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 48 MESH.

MARCA: A BR

61020

PENEIRA GRANULOMÉTRICA

MATERIAL AÇO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 06 MESH.

MARCA: A BR

61021

PENEIRA GRANULOMÉTRICA

MATERIAL AÇO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 80 MESH.

MARCA: A BR

61028

PENETRÔMETRO DIGITAL

, TEMPERATURA DE OPERAÇAO: 0 C A 50 C, CAPACIDADE DE MEDIÇAO: 20,00 KG, 44,10 LB, 196,10 NEW

61005

PLANO INCLINADO

COM SENSORES PARA COMPUTADOR.FUNÇAO:ESTUDO DE FORÇAS COLINEARES, FORÇAS COPLANARES

CONCORRENTES, EQU

55591

POLTRONA GIRATORIA

TIPO I. MARCA: USE MOVEIS

69158

POLTRONA PRESIDENTE

COM BRAÇO, MATERIAL ESTRUTURA AÇO,MATERIAL ASSENTO E ENCOSTO ESPUMA POLIURETANO INJETADO,

61029

REFRATÔMETRO DE BANCADA

0 - 95 BRIX, DIGITAL PORTATIL. MARCA: INSTRUTHERM MOD. RTD 95

61035

REFRATÔMETRO

ESCALA 0 32 BRIX, RESOLUÇAO 0,2 BRIX, COMPENSAÇAO DE TEMPERATURA AUTOMATICA (10 A 30 C).

MARCA:EDUT

61036

REFRATÔMETRO

ESCALA 0 A 32 BRIX, RESOLUÇAO 0,2 BRIX, COMPENSAÇAO DE TEMPERATURA AUTOMATICA (10 A 30 C).

MARCA:ED

61037

REFRATÔMETRO PORTATIL

( 3 ESCALAS) PARA MEDIÇAO DE AÇUCAR, ESCALAS: 0 - 42 BRIX, 42 - 71 BRIX, 71 - 90 BRIX. M

61038

REFRATÔMETRO PORTATIL

( 3 ESCALAS) PARA MEDIÇAO DE AÇUCAR, ESCALAS: 0 42 BRIX, 42 - 71 BRIX, 71 - 90 BRIX. MARCA

30568

REFRIGERADOR

Doméstico minímo 240 LT.,110/220V,congelador,sistema desgelo seco,branca,vertical, Marca ELETROLUX.

53330

REFRIGERADOR DUPLEX

CAPACIDADE REFRIGERAÇÃO 420, CAPACIDADE CONGELADOR 91, TIPO PORTAS REVERSÍVEIS, SISTEMA DEGEL

61014

SELADORA DE PEDAL MULTI-USO

30 CM, BQ ECONOMICA S/CONTROLE 400MM, BIVOLT. MARCA: RBAIAO.

35362

TUBIDIMETRO TIPO PORTÁTIL

, ALIMENTAÇÃO 4 X 1,5 VCC, FORMATO RETANGULAR, APLICAÇÃO MEDIR A TURBIDEZ DE LÍQUIDOS,C

APÊNDICE F

Regulamento Para a Utilização dos 
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