Resolugédo 106/REITORIA/UNIVATES Lajeado, 27 de agosto de 2008

Aprova a criagao e autoriza o funcionamento do curso
de Engenharia de Alimentos, bacharelado

O Reitor do Centro Universitario UNIVATES, no uso de suas atribui¢cdes
estatutarias, com base no art. 2° do Decreto n° 5.786, de 24 de maio de 2006, que dispde
sobre os centros universitarios e da outras providéncias; no parecer técnico do Nucleo de
Apoio Pedagogico — NAP/Univates n° 009/2008; e na decisdo do Conselho Universitario —
CONSUN, de 26/08/2008 (Ata 09/2008),

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a criagao e autorizar o funcionamento do curso de Engenharia
de Alimentos, bacharelado, lotado no Centro de Ciéncias Exatas e Tecnolégicas — CETEC
do Centro Universitario UNIVATES, com 90 (noventa) vagas totais anuais, funcionamento
em turno misto e carga horaria total de 3.980 (trés mil, novecentas e oitenta) horas.

Paragrafo unico. O Projeto Pedagdgico do Curso segue em anexo,
devidamente rubricado.

Art. 2° A presente Resolugédo vigora a partir da data de sua assinatura,
revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Ney José Lazzari
Reitor do Centro Universitario
UNIVATES
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1 CONCEPGAO DO CENTRO UNIVERSITARIO UNIVATES

1.1 Missao do Centro Universitario UNIVATES
Gerar, mediar e difundir o conhecimento técnico-cientifico e humanistico, considerando as
especificidades e as necessidades da realidade regional, inseridas no contexto universal, com vistas

a expansao continua e equilibrada da qualidade de vida.

1.2 Objetivos

Os objetivos da UNIVATES sao os seguintes:

— formar profissionais e especialistas de nivel superior em diferentes campos do
conhecimento humano, prioritariamente em nivel superior, cujo perfil associe a habilitagao
técnica e cientifica a formacao humanistica;

— ministrar cursos de formacao nos diversos niveis de Ensino;

— oportunizar, no ambito da vida académica, a experiéncia da participagao, da solidariedade
e da busca de qualidade sempre crescente em todas as iniciativas;

— caracterizar o processo ensino-aprendizagem pela visdo  histérica, pela
interdisciplinaridade e pelo empenho em formar cidadaos solidarios, integrados no meio
onde vivem e no seu tempo;

— estimular o pensamento inovador e a produgéo do saber;

— incentivar o trabalho de pesquisa e investigagao cientifica, visando ao desenvolvimento da
ciéncia e da tecnologia e a criagao e difusdo da cultura, e desse modo desenvolver o
entendimento do homem e do meio em que vive;

— atuar nos diversos niveis de educacéo e ensino, em consonancia com as expectativas da
Mantenedora e com o projeto de universidade;

— contribuir para a solugao de problemas regionais e nacionais, de natureza educacional,
social, cultural, tecnolégica e econbmica, cooperando no processo rumo ao
desenvolvimento que articula todos os setores e distribui democraticamente os resultados;

— incrementar e qualificar, em nivel crescente e ininterrupto, as atividades de ensino,
pesquisa e extensdo e as relagbes com a comunidade, contribuindo para a formagéo e
aperfeicoamento continuo das pessoas;

— promover intercambio cientifico e cultural com instituigdes universitarias e outras.

11
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1.3 Principios filoséficos
Apoiada no principio da PLURALIDADE, que busca UNIDADE sem prejuizo
INDIVIDUALIDADE do Ser Humano, a UNIVATES defende:

liberdade e plena participagao;

responsabilidade social;

postura critica perpassada pela reflexao tedrico-pratica;

inovacao permanente nas diferentes areas da atividade humana,;

estimulo para a iniciativa individual e o desenvolvimento associativo e sustentavel;
interagdo construtiva entre Academia e Sociedade;

auto-sustentabilidade.

12
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2 INFORMAGOES GERAIS

2.1 Denominagédo do curso

Curso de Graduagao em Engenharia de Alimentos, bacharelado.

2.2 Nivel do curso

Curso de graduacéao de nivel superior, bacharelado.

2.3 Atos legais do curso

2.3.1 Ato de de autorizagao de funcionamento do curso

O curso aguarda a oficializagédo do ato de criagdo e autorizagdo de funcionamento.

2.3.2 Inicio de funcionamento
O Curso de Engenharia Alimentos, bacharelado, tem o inicio de funcionamento previsto para

0 primeiro semestre letivo do ano de 2009.

13
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3 JUSTIFICATIVA

O Vale do Taquari caracteriza-se por apresentar diversas industrias de alimentos,
principalmente de bebidas, produtos lacteos, produtos carneos, doces, ovos entre outras, além de um
grande numero de agroindustrias de alimentos que sdo de grande importancia socioecondmica,
gerando desenvolvimento para a regiao.

Neste contexto, os empreendimentos citados necessitam constantemente de profissionais
qualificados para atender exigéncias tecnolégicas de qualidade para uma produgdo segura,
atendendo também aos anseios dos consumidores e os aspectos da legislagdo de alimentos.

Atualmente, os volumes de producédo de alimentos no Vale do Taquari servem ao mercado
regional, nacional e internacional, exigindo um aumento constante na capacidade produtiva do setor
alimenticio.

Pode-se demonstrar a magnitude dos volumes produzidos no Vale do Taquari com a

observacgao das tabelas 1 e 2, referentes a producao de leite.

TABELA 1 - Principais Mesorregiées Produtoras de Leite no Rio Grande do Sul — 2002/2004

Mesorregioes
Producao de Leite (milhGes de litros) Produtividade (litros/vacas/ano)

2002 2003 2004 2002 2003 2004
Rio Grande do Sul 2.330 2.306 2.365 1.964 1.951 1.967
Noroeste Rio Grandense 1.332 1.296 1.338 2.205 2.182 2.165
Centro Oriental Rio 205 209 231 1.864 1.866 2.009
Grandense
Nordeste Rio Grandense 292 304 315 1.848 1.924 2.032
Metropolitana de Porto Alegre 165 162 156 1.941 1.862 1.857
Sudeste Rio Grandense 142 142 139 1.595 1.595 1.511
Sudoeste Rio Grandense 99 101 102 1.571 1.554 1.545

Fonte: Adaptado de www.cnpgl.embrapa.br

Destaca-se na Tabela 1 a produgdo expressiva na Mesorregido onde se encontra o Vale do
Taquari.
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TABELA 2 - Principais Microrregides Produtoras de Leite no Rio Grande do Sul -
2002/2003/2004

Microrregiao Producao de Leite (milhdes litros) Produtividade (litros/vaca/ano)
2002 2003 2004 2002 2003 2004
Passo Fundo 222 216 224 2.664 2.718 2.765
Lajeado — Estrela 144 150 173 2.415 2.363 2.621
Santa Rosa 151 141 163 2.247 2.273 2.233
Trés Passos 164 152 151 2.199 2.018 2.013
Guaporé 120 131 139 2.676 2.875 2.957

Fonte: Adaptado de www.cnpgl.embrapa.br

Na tabela 2, é notavel o crescimento da produgao de leite da regido do Vale do Taquari, que
inclui as cidades de Lajeado e Estrela.

Além dos produtos gerados e comercializados na regido e no pais, as industrias de alimentos
do Vale do Taquari destacam-se pelo seu grande volume de exportagbes. Segundo dados da
Secretaria de Comércio Exterior (Secex) e o Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio
Exterior (MDIC) quatro empresas alimenticias estao entre as cinco maiores exportadoras da regiéo, e
cinco empresas do segmento alimenticio encontram-se entre as dez maiores exportadoras do Vale do
Taquari.

Para garantir a qualidade, seja no aspecto de seguranga, padronizacéo, caracteristicas
nutricionais e sensoriais, agregando com isso maior valor aos produtos, diversos tipos de controles,
laboratérios e formagéo profissionais sao exigidos.

Considerando que o profissional da engenharia de alimentos engloba todos os elementos
relacionados com a industrializagdo de alimentos, que pode através de sua formagao potencializar o
desenvolvimento deste ramo em todos os niveis, verifica-se a necessidade de um curso de nivel

superior de Engenharia de Alimentos na regido.
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4 REFERENCIAIS NORTEADORES DO CURSO

4.1 Concepgao do Curso

O curso de Engenharia de Alimentos foi concebido com base nas Diretrizes Curriculares
Nacionais para os cursos de engenharia CNE/CES 11, de 11 de marco de 2002 e no conjunto de
areas que compreendem a formagdo de um engenheiro de alimentos, sugerido pela Associagao
Brasileira de Engenharia de Alimentos (ABEA).

A engenharia de alimentos pode ser entendida como uma area do conhecimento capaz de
envolver todos os elementos relacionados com a producéo e industrializagdo de alimentos.

Atualmente, existe uma maior preocupacao na produgao de alimentos, uma vez que critérios
de qualidade como padronizagéo, seguranga alimentar, caracteristicas nutricionais e sensoriais, além
da geracdo de residuos, estdo cada vez mais presentes nas exigéncias do consumidor e nas
legislagbes pertinentes. Portanto, o profissional adaptado ao setor produtivo de alimentos é
frequentemente requisitado.

Estendendo-se esta preocupagao com as questdes de regulagdo de mercado, necessidades
de importacgdes e exportagdes de alimentos, concorréncia comercial, variagdo de custos de produgao,
variagdes de cotagdo de moedas estrangeiras e conquista de mercado, € importante que exista um
profissional capacitado a se relacionar com todas as areas envolvidas na produgao de alimentos,
dentre elas a economia, a administragéo, o direito, a biologia (microbiologia), a quimica, a fisica e a
ciéncia da engenharia, com grande foco na produgéo de alimentos.

Uma das grandes habilidades de todo engenheiro é sua capacidade de adaptacéo a diversas
situacdes e ambientes que exigem raciocinio légico e rapido, baseado em uma sélida formacao de
disciplinas basicas como calculo, algebra, fisica, quimica, microbiologia, estatistica, bromatologia
entre diversas outras.

O curriculo do curso de Engenharia de Alimentos deriva-se do curriculo da Engenharia
Quimica, o que reforca a grande afinidade com estas formagbes. Além disso, as atribuigdes
profissionais concedidas pelos Conselhos Profissionais como o CREA e o CRQ exigem uma sélida
formagdo na area de engenharia para que o profissional possa contribuir as referidas atribuigbes com
éxito.

Assim, a organizagao curricular proposta para o curso de Engenharia de Alimentos sustenta-
se nos nucleos de formacao propostos nas Diretrizes Curriculares para os cursos de engenharia,
adicionado de um nucleo eletivo, como a seguir:

— nucleo de conteudos basicos, que envolvem um conjunto de conhecimentos tedrico-

praticos, caracterizadores da formagao geral em engenharia;
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— nucleo profissionalizante, que envolve conteddos especificos constituindo a base do saber

caracteristico da area de atuagao do futuro profissional;

— nucleo de conteldos especificos, que se constitui em extensbées e aprofundamentos dos

contelidos do nucleo profissionalizante;

— nucleo eletivo, que compreende conteludos escolhidos pelo estudante para direcionar e

ampliar a sua formagdo em uma area de seu interesse.

As orientagbes legais sinalizam para uma maior flexibilizagdo curricular e autonomia do
estudante. Nesta perspectiva pretende-se oportunizar ao futuro profissional um maior envolvimento
com seu plano de aprendizagem, favorecendo a consolidagdo da busca permanente de
aperfeicoamento profissional e cultural, o estimulo para conhecer os problemas nacionais e regionais,
e a prestagao de servigos especializados a comunidade, estabelecendo uma relagao de reciprocidade
com ela.

A Engenharia de Alimentos do Centro Universitario UNIVATES foca-se em formar um
engenheiro de alimentos capaz de atuar em processos e industrias de alimentos de qualquer porte,
em diversas areas como controle de qualidade, supervisdo e controle de processos, projetos de
engenharia, tratamento de residuos, desenvolvimento de produtos, planejamento e condugéo de
processos produtivos, manutengido, sele¢do e dimensionamento de equipamentos e linhas de
processo, contribuindo para o desenvolvimento do empreendimento em questdo sem deixar de lado

as questdes humanisticas que compde o carater de um bom cidadéo brasileiro.
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5 FINALIDADE E OBJETIVOS DO CURSO

O Curso Superior de Engenharia de Alimentos visa a formar engenheiros com capacidade
para atender as atribui¢cdes profissionais pertinentes a profissao, contribuindo para o desenvolvimento
tecnolégico.

Pretende-se, pois formar um profissional que integre conhecimentos técnico-cientificos de
engenharia, controle de qualidade e areas de negdcio, capaz de absorver, propor e aplicar novas
tecnologias na identificagdo e resolugdo de problemas da industria de alimentos. Além disso, é
objetivo do curso preparar o aluno para a profissao de Engenheiro de Alimentos consciente de seu
papel na sociedade, com comportamento ético e profissional adequados, contribuindo para o

desenvolvimento e o bem estar de todos.

5.1 Objetivos especificos

O curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, tem como objetivos especificos:

contribuir para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da engenharia;

— atender as necessidades regionais e nacionais quanto a formagdo de engenheiros para
atuar nessa area;

— oportunizar aos académicos:

— formacao basica em engenharia, visando a melhorar o raciocinio loégico abstrato,
compreender os fendmenos naturais e criar uma base tedrica para aplicacdo na
resolugao de problemas;

— formacgao profissional e especifica necessaria para atuar como engenheiro de
alimentos;

— formacao humanistica necessaria para a construgdo do pensamento critico e
reflexivo a respeito dos aspectos sociais, politicos e econdmicos;

— formacao suplementar que contribua para a compreenséao e aplicagao dos demais

conhecimentos.
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6 PERFIL DO EGRESSO

Considerando as caracteristicas regionais, as necessidades e expectativas da comunidade e,

fundamentalmente, em face do papel sécio-educacional e cultural que o Centro Universitario

UNIVATES se propde a desempenhar em sua area de abrangéncia, sucintamente pode-se

caracterizar o egresso do Curso Superior de Engenharia de Alimentos como aquele profissional com

condi¢des de atuar com eficacia no mercado regional, nacional e internacional, na area de alimentos

e seus segmentos.

Se em:

Assim sendo, pretende-se formar um profissional dotado das seguintes caracteristicas:

conhecimento fundamentado em quimica, bromatologia, engenharia e tecnologias de
producgédo, para atuar na area de produgao de alimentos;

capacidade de executar analises, selecionar e transformar adequadamente a matéria-
prima, bem como avaliar a qualidade do produto final, atendendo a legislacdo vigente;
interesse por resolver problemas e desenvolver novos produtos, contribuindo para o
crescimento individual e coletivo;

capacidade de discernimento diante de alternativas e da tomada de decisbes;

interesse de manter-se permanentemente atualizado em sua area de conhecimento,
buscando interagdes com outras areas;

capacidade de lideranga, disposi¢cdo para cooperar e saber trabalhar em equipe (inter e
multidisciplinar);

capacidade de gerenciar relagdes com o meio ambiente.

6.1 Competéncias e Habilidades

As competéncias e habilidades do engenheiro de alimentos egresso da UNIVATES dividem-

gerais e especificas.

6.2 Competéncias e habilidades gerais

Para o bom exercicio das suas atribuicdes profissionais, os alunos egressos do Curso

Superior em Engenharia de Alimentos devem demonstrar as seguintes competéncias e habilidades

gerais:

aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a
engenharia;

projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;
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— conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

— planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia;

— identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

— desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

— supervisionar a operagao e manutengao de sistemas;

— avaliar criticamente a operagao e manutengao de sistemas;

— comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gréfica;

— atuar em equipes multidisciplinares;

— compreender e aplicar ética e responsabilidade profissionais;

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

— avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia;

— assumir a postura de permanente busca de atualizagao profissional;

— atuar em industrias de alimentos, coordenando diferentes equipes de trabalho;

— desenvolver controle de qualidade em industrias de alimentos;

— atuar em laboratérios de quimica e microbiologia de alimentos;

— contribuir para o desenvolvimento industrial;

— desenvolver produtos compativeis com as exigéncias de mercado;

— evidenciar visdo empreendedora e interdisciplinar;

— refletir sobre suas relagdes, com comportamento ético adequado;

— buscar complementagdes relevantes (lingua estrangeira, informatica, internet) para melhor
acompanhar o desempenho de suas fungdes profissionais;

— ler, compreender e interpretar textos cientifico-tecnolégicos em idioma patrio e estrangeiro
(principalmente inglés e espanhol);

— saber manipular substancias quimicas avaliando a necessidade de sua utilizagdo e
tratamento de residuos visando melhoria da qualidade de vida dos homens e do meio

ambiente.

6.3 Competéncias e habilidades especificas
Para executar suas atribuicbes profissionais com plenitude colocam-se as seguintes
competéncias e habilidades especificas para Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado:
— aplicar “Boas Praticas de Fabricagdo — BPF” nos processos industriais e laboratoriais de
industrias de alimentos;
— dimensionar, selecionar e projetar equipamentos e instalagdes industriais pertinentes;
— otimizar e controlar processos produtivos e sistemas de utilidades das industrias de

alimentos;

20



Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

— controlar processos de aplicagéo de frio, calor, secagem e outros métodos de conservacao
das industrias de alimentos;

— interpretar e executar analises instrumentais de alimentos;

— coordenar processos e procedimentos de seguranga e de analise de riscos e pontos
criticos e de controle, com principios de higiene industrial em alimentos;

— selecionar, manusear e preparar amostras de alimentos e insumos envolvidos em sua
fabricacéo para analises;

— coordenar e controlar laboratorios de analises de alimentos e de controle de utilidades da
industria;

— planejar e acompanhar manutengéo e inspegdo em equipamentos e processos;

— controlar qualidade de matérias-primas, produtos intermediarios e finais de industrias de
alimentos;

— realizar analises quimicas pertinentes a industrias de alimentos e utilidades (geragédo de
vapor, frio, ar comprimido, estacdes de tratamento de aguas e efluentes industriais entre
outras);

— utilizar técnicas microbiologicas de analises de alimentos segundo a legislagao vigente;

— conduzir e controlar a aplicacdo de técnicas de processamento de diferentes tipos de
alimentos;

— executar o gerenciamento integrado de residuos industriais;

— elaborar e desenvolver alimentos que promovam melhoria na qualidade de vida e
seguranga alimentar;

— elaborar novas opgdes de alimentos que aumentem a praticidade e a qualidade de vida;

— desenvolver alimentos com alto valor agregado a partir de processos inovadores;

— caracterizar as cadeias produtivas e otimizar o processamento de alimentos, desde a
matéria-prima até o produto final;

— reconhecer novas oportunidades e desenvolver projetos de melhorias em processos.

6.4 Desenvolvimento das competéncias

Os cursos superiores, principalmente os de engenharia, estdo centrados no uso de
tecnologias modernas para o ensino e pratica de pesquisa. Considerando a constante evolugao
tecnolégica, faz-se necessario também um processo continuo de mudangas nas praticas
pedagogicas.

Assim sendo, deseja-se que o processo de ensino-aprendizagem, no curso de Engenharia de
Alimentos, bacharelado, seja mediado por um ambiente de colaboragao e troca de experiéncias, onde
o professor atua como gestor do processo e o aluno é estimulado, através de desafios cognitivos, a

construir os seus conhecimentos de forma légica e incremental.
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Este cenario é proprio para o desenvolvimento transversal de competéncias e habilidades,
como a capacidade de comunicagdo oral e escrita, a capacidade de trabalhar em equipe, e de
atitudes, assim como a ética profissional.

Os componentes curriculares ndo devem ser vistos como unidades independentes, mas
partes de um sistema que age sinergicamente para formar o engenheiro que ira atuar na area de

produgao de alimentos.
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7 ORGANIZAGAO ACADEMICO-ADMINISTRATIVA DO CURSO

7.1 Local e turno de funcionamento

As atividades tedricas e praticas de laboratério sdo desenvolvidas nas dependéncias do
Centro Universitario UNIVATES, localizadas no Campus Universitario, bairro Universitario, no
municipio de Lajeado.

As aulas do curso sao realizadas no turno da manha e no turno da noite, podendo também
ser realizadas no turno da tarde, conforme regulamentagéo interna da Instituigao.

As atividades relacionadas ao Estagio Supervisionado sido desenvolvidas em horario
compativel com o plano de estudos académicos do aluno, da organizagéo curricular do curso e da

organizagéo concedente do estagio.

7.2 Numero de vagas e Processo de Selegao

O curso oferece 60 (sessenta) vagas anuais para os candidatos que forem aprovados no
Concurso Vestibular, cuja realizagdo ocorre em conjunto com os demais cursos da UNIVATES, no
verao de cada ano.

Além das 60 vagas oferecidas no vestibular de verdo, novas vagas podem ser sugeridas pelo
Conselho de Centro (CONCEN) e aprovadas pelo Conselho Universitario (CONSUN) para o

vestibular de inverno.

7.3 Dimensao das turmas
O dimensionamento das turmas segue regulamentacgéo interna da Instituicao.
A dimensao das turmas para as disciplinas que desenvolvem suas atividades praticas em

laboratérios de ensino € sempre compativel com a capacidade do(s) laboratério(s) utilizado(s).

7.4 Modalidade de funcionamento

O Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, é regular. Adota-se o regime de
matriculas semestral por disciplina (componente curricular) e com sistema de créditos (15 horas
equivalem a um crédito). Sempre que necessario, a matricula é orientada pelo Coordenador do curso.

O ano letivo, independente do ano civil, tem no minimo 200 (duzentos) dias de trabalho

académico, excluindo-se o tempo necessario aos exames finais, quando previstos.
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O curso pode oferecer a possibilidade de o aluno freqiientar parte da carga horaria em regime
semipresencial ou a distancia, quando reconhecido, de acordo com a legislagdo vigente sobre o

assunto e normas da Instituigdo.

7.5 Duragao do curso

O Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, tem a duragdo de 3600 horas, perfazendo
um total de 240 créditos. Ndo estdo incluidas nesta carga horaria as atividades complementares, que
correspondem a 200 horas de atividades, e o estagio supervisionado, que corresponde a 180 horas
de atividade. A carga horaria total do curso é, entdo, de 3980 horas.

O tempo ideal previsto para a conclusao do curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado,
é de 10 semestres (5 anos). O tempo maximo permitido para integralizacdo do curriculo é de 20
semestres (10 anos). Casos especiais serdo analisados pelo Conselho de Curso e encaminhados aos

6érgaos competentes.
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8 ORGANIZAGCAO E DESENVOLVIMENTO CURRICULAR

8.1 Areas de formagao que compdem o curso

Segundo as Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de graduagdo em engenharia,
os curriculos dos cursos desta area devem possuir um nucleo de conteudos de formagao basica, um
nucleo de contedudos de formacgado profissionalizante e um nuicleo de conteludos de formacéao
especifica que caracteriza a modalidade.

Com base no perfil do egresso, elaborou-se a matriz curricular a seguir do curso de
Engenharia de Alimentos, bacharelado. Nota-se que a mesma possibilita uma base sdélida em
quimica, bromatologia e microbiologia, abordando ao final do curso as disciplinas tecnolégicas,

estagio supervisionado e projeto de concluséo de curso.

QUADRO 1 - Disciplinas do nucleo de formagao basica

Caddigo Disciplina CH
28106 Calculo | 60
28110 Calculo Il 60
28113 Calculo lll 60
28130 Mecénica dos Solidos 60
28102 Algebra Linear e Geometria Analitica 60
46101 Fisica - Eletromagnetismo 60
46102 Fisica - Mecéanica 60
46103 Fisica - Fluidos e Termologia 60
46104 Fisica — Optica e Ondas 60
30002 Quimica Geral | 60
28123 Fendémenos de Transporte 60
28114 Ciéncia e Tecnologia dos Materiais 60
28124 Desenho Técnico 60
28116 Probabilidade e Estatistica 60
28203 Eletricidade Aplicada @ Engenharia 60
28132 Psicologia Aplicada as Organizac¢des 30
28131 Sociologia Aplicada as Organizagbes 30
28151 Gestao Ambiental 60
48008 Fundamentos de Economia 60
28118 Métodos Numéricos 60
28137 Administracao de Sistemas Produtivos 60
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Caédigo Disciplina CH
46004 Computagéo Cientifica 60
TOTAL DA CARGA HORARIA DE FORMAGAO BASICA (31,65%) 1260

QUADRO 2 - Disciplinas do nucleo de formagao profissionalizante

Caodigo Disciplina CH
30012 Quimica Analitica Qualitativa 60
31028 Quimica Analitica Quantitativa 60
28026 Analise Instrumental 60
28004 Fundamentos de Fisico-Quimica 60
47109 Microbiologia Industrial 60
12002 Nutricdo Humana | 60
30006 Quimica Geral Il 60
30003 Quimica Geral Experimental | 60
30011 Quimica Orgéanica | 60
46402 Quimica Orgéanica Experimental 60
30036 Operagdes Unitarias | 60
47116 Operagdes Unitarias I 30
30027 Bioquimica 60
46405 Termodinamica 60
46409 Refrigeracéao 60
28011 Tecnologia de Tratamento | 60
28016 Tecnologia de Tratamento Il 60

TOTAL DA CARGA HORARIA DE FORMAGAO PROFISSIONALIZANTE (24,85 %) 990
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QUADRO 3 - Disciplinas do nucleo de formagao profissional especifica

Cdédigo Disciplina (*) CH
46408 Analise Sensorial e Desenvolvimento de Produtos 60
46411 Embalagens de Alimentos 60
46401 Introdugao a Engenharia de Alimentos 60
46420 Trabalho Multidisciplinar | 60
46421 Trabalho Multidisciplinar Il 60
46410 Trabalho de Conclusao de Curso — Etapa | 60
46413 Trabalho de Conclusao de Curso — Etapa Il 60
28230 Seguranga do Trabalho 60
30035 Bromatologia 60
30041 Bromatologia Experimental 60
46404 Bioquimica de Alimentos 60
46407 Biotecnologia Industrial 60
12028 Higiene e Qualidade de Alimentos 60
12014 Tecnologia dos Alimentos 60
30054 Tecnologia de Bebidas e Conservas 30
47118 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 60
30050 Tecnologia de Produtos Carneos 60
30049 Tecnologia de Leites 60

TOTAL DA CARGA HORARIA DE FORMAGAO PROFISSIONAL ESPECIFICA
(26,43%) 1050
QUADRO 4 - Disciplinas do nucleo de eletivo para integralizagao do curriculo

Caodigo Disciplina (*) CH
46403 Eletiva | 60
46406 Eletiva Il 60
46412 Eletiva Ill 60
46422 Eletiva IV 60
46423 Eletiva V 60

TOTAL DA CARGA HORARIA DO NUCLEO ELETIVO (07,52%) 300
QUADRO 5 - Estagio Supervisionado e Atividades Complementares

Codigo Disciplina (*) CH
46414 Estagio Supervisionado 180
46415 Atividades Complementares 200

TOTAL DA CARGA HORARIA (09,55%) 380
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8.2 Fluxograma do curso
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8.3 Matriz curricular

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS, BACHARELADO

CcODIGO: 4640

QUADRO 6 - Demonstrativo da integralizagao curricular

SEM.

coD.

DISCIPLINAS

CR

CHt

CHp

CH

PRE REQ.:

28106

Calculo |

04

60

60

30002

Quimica Geral |

04

60

60

28102

Algebra Linear e Geometria Analitica

04

60

60

10

30003

Quimica Geral Experimental |

04

15

60

46401

Introdugéo a Engenharia de Alimentos

04

60

60

46101

Fisica - Eletromagnetismo

04

60

60
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SEM.| COD. DISCIPLINAS CR | CHt CHp| CH PRE REQ.:

28110 | Caélculo Il 04 60 - 60 28106
46102 |Fisica — Mecanica 04 60 - 60 46101/28106
30011 | Quimica Organica | 04 60 - 60 -

2 | 46402 | Quimica Organica Experimental 04 | 15 | 45 | 60 30011
30006 | Quimica Geral Il 04 15 45 60 30002
28124 | Desenho Técnico 04 60 - 60 -
28113 | Célculo Il 04 60 - 60 28110
46103 | Fisica — Fluidos e Termologia 04 15 45 60 46102/28106
28004 | Fundamentos de Fisico-Quimica 04 60 - 60 30002

3 46004 | Computacao Cientifica 04 45 15 60 PLI
30012 | Quimica Analitica Qualitativa 04 30 30 60 30003
46420 |Trabalho Multidisciplinar | 04 45 15 60 720h
28118 | Métodos Numéricos 04 30 30 60 28113
46104 |Fisica — Optica e Ondas 04 60 - 60 46103/28106
31028 | Quimica Analitica Quantitativa 04 15 45 60 30012

4° 30027 | Bioquimica 04 60 - 60 30011
28116 | Probabilidade e Estatistica 04 60 - 60 28102
46403 |Eletiva 04 60 - 60 PLP
30035 | Bromatologia 04 60 - 60 30011/30027
28123 | Fenbmenos de Transporte 04 45 15 60 46104/28110
30036 |Operagodes Unitarias | 04 60 - 60 28004/28110

5 | 46404 |Bioquimica de Alimentos 04 | 60 | - | 60 30027
46405 |Termodinamica 04 60 - 60 46104/28118
28114 | Ciéncia e Tecnologia dos Materiais 04 45 15 60 30002
30041 | Bromatologia Experimental 04 15 45 60 30035
12014 | Tecnologia dos Alimentos 04 60 - 60 30035
47109 | Microbiologia Industrial 04 60 - 60 30035

6 | 28026 |Analise Instrumental 04 | 30 | 30 | 60 | 31028/30006
28011 | Tecnologia de Tratamento | 04 45 15 60 28114
46406 |Eletiva ll 04 60 - 60 PLI
12002 | Nutricdo Humana | 04 60 - 60 -
28203 | Eletricidade Aplicada a Engenharia 04 60 - 60 46104

7° 30050 | Tecnologia de Produtos Carneos 04 60 - 60 12014/47109
28016 | Tecnologia de Tratamento |l 04 45 15 60 28011
30049 | Tecnologia de Leites 04 60 - 60 12014/47109
46421 | Trabalho Multidisciplinar I 04 15 45 60 46420/PLI
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SEM.| COD. DISCIPLINAS CR | CHt CHp| CH PRE REQ.:
28130 | Mecanica dos Solidos 04 60 - 60 28123
47116 |Operacoes Unitarias I 02 30 - 30 30036
30054 |Tecnologia de Bebidas e Conservas 02 30 - 30 47109
& 47118 | Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 04 45 15 60 12014
46407 | Biotecnologia Industrial 04 60 - 60 12014/47109
28131 | Sociologia Aplicada as Organizagoes 02 30 - 30 720 h
28132 | Psicologia Aplicada as Organizagbes 02 30 - 30 720 h
46412 | Eletiva lll 04 60 - 60 720h
12028 | Higiene e Qualidade de Alimentos 04 30 30 60 12014/47109
46408 | Analise Sensorial e Desenvolvimento de 60 - 60 28116
Produtos 04
90 48008 |Fundamentos de Economia 04 60 - 60 28106
46409 |Refrigeragao 04 60 - 60 12014/46103
46422 | Eletiva IV 04 60 - 60 720h
46410 | Trabalho de Concluséo de Curso — Etapa | 04 60 - 60 30049/30050/
2700h
28151 | Gestao Ambiental 04 60 - 60 720 h
46411 Embalagens de Alimentos 04 60 - 60 |28114/12014
28137 | Administracdo de Sistemas Produtivos 04 60 - 60 48008
10° 1 28230 | seguranca do Trabalho 04 | 60 | - | 60 1440h
46423 |EletivaV 04 60 - 60 1440h
46413 | Trabalho de Conclusao de Curso — Etapa Il 04 60 - 60 46410
SUBTOTAL 240 | 3060 | 540 | 3600 -
46414 | Estagio Supervisionado * - - - 180 2700h
46415 | Atividades Complementares - - - 200 -
TOTAL GERAL 3980

* O estagio supervisionado pode desenvolver-se a partir do nono semestre.
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ELETIVAS
SEM | CODIGO | DISCIPLINA | cR | cHt [cHp| cH | PRE-REQ
GRUPO 1 (G1)

46416 Xﬁrp:]igcr)]foléspeciais em Engenharia de 04 60 ) 60 )
46012 |Fundamentos de Matematica 04 60 - 60 -
3354 [Disciplina de outro curso da Instituicao 04 60 - 60

48051 |[Organizacéo de Cooperativas 04 60 - 60 -
48007 [Fundamentos de Recursos Humanos 04 60 - 60 -
48037 |[Formacgao de Lideres 04 60 - 60 -
48041 |[Jogos de Empresas 04 60 - 60 -
3125 [ Direito Tributario | 04 60 - 60 -
28105 [Metodologia Cientifica e Tecnoldgica 02 30 - 30 PLP
46417 |[Tecnologia de Doces e Confeitos 02 30 - 30 720h
46418 | Toxicologia de Alimentos 02 30 - 30 720h
46419 | Gestéo de Processos Industriais 04 60 - 60 720h

GRUPO 2 (G2)

14007 |Empreendedorismo 04 60 - 60 -
1549 | Cidadania e Realidade Brasileira 04 60 - 60 -

Observagéo: Disciplinas Eletivas: o aluno deve cursar 4 (quatro) disciplinas do Grupo 1 (G1) e 1
(uma) disciplina do Grupo 2 (G2). A matricula nas disciplinas do G1 esta condicionada a aprovacgao do
coordenador do curso

Legenda:

CH - Carga horaria

CHt — Carga Horaria tedrica

CHp - Carga Horaria pratica

PRE-REQ: Pré-requisito CR - créditos

PLP — Proficiéncia em Lingua Portuguesa  PLI — Proficiéncia em Lingua Inglesa

8.4 Disciplinas eletivas

As disciplinas do nucleo eletivo estdo divididas em dois grupos. O grupo 1 (um) (G1) é
composto por disciplinas que complementam o nucleo profissionalizante e o nucleo de conhecimentos
especificos e visam ao aprofundamento de conhecimentos desses nucleos. O grupo 2 (dois) (G2) é
composto por disciplinas de carater institucional e de formagao suplementar.

O estudante devera cursar quatro disciplinas eletivas no grupo 1. A matricula nas disciplinas
do grupo 1 (um) esta condicionada a aprovagdo do Coordenador do Curso ou de um professor
orientador e devem compor um conjunto coerente, podendo ser quaisquer disciplinas oferecidas pelo
Centro Universitario UNIVATES em outros cursos, ou em outras IES conveniadas com o Centro

Universitario UNIVATES, respeitando a regulamentacéo interna.
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O conjunto de disciplinas eletivas do grupo 1 (um) escolhido pelo aluno constituira a sua area
de concentragdo. O estudante deve cursar uma disciplina do grupo 2 (dois). A matricula neste grupo é

de livre escolha do estudante, entre as disciplinas listadas na matriz curricular deste grupo.

8.5 Atividades praticas e tedricas

As atividades praticas sdo desenvolvidas ao longo do curso concomitantemente com as
atividades tedricas. As praticas subsidiam o aprendizado teérico, servindo como forma de aplicagéao
da teoria e insergéo na realidade. O programa de aulas de cada disciplina, respeitada a sua natureza,
deve prever as atividades praticas necessarias para construir conhecimentos, compreender
conteudos, desenvolver aptiddes, trabalhar em grupo, despertar novas idéias, proporcionar atividades
interdisciplinares, entre outras.

A matriz curricular do curso apresenta um demonstrativo com a previsdo da carga horaria
tedrica e pratica de cada componente curricular. Neste caso, considera-se como carga horaria pratica
aquela que efetivamente é realizada em laboratérios de ensino.

Independente da carga hordria pratica, definida na matriz curricular, e das disciplinas
desenvolvidas em laboratérios especificos, como forma de aproximar o aluno da realidade
profissional, sempre que for oportuno, devem ser desenvolvidas atividades praticas, envolvendo a
resolucao de problemas reais. Assim, ha outras formas de contato com a pratica além do estagio

supervisionado.

8.6 Sistema de proficiéncia

No decorrer do curso sera exigido que o aluno comprove proficiéncia em 03 (trés) areas
consideradas importantes para seus estudos, sua formagcado e sua atuagao profissional futura. Para
tanto, o aluno deve demonstrar dominio de Lingua Portuguesa, em nivel de compreensdo e
expressdo, Lingua Inglesa, em nivel de compreensédo, e, em informatica, conhecimentos basicos.
Estes conhecimentos constituem pré-requisitos para a freqiiéncia a algumas disciplinas, conforme
matriz curricular.

Os exames de proficiéncia ndo computam créditos e sdo oferecidos semestralmente,
divulgados por Edital, com datas previstas no calendario académico e seguem regulamentagao
especifica para a matéria.

O Centro Universitario UNIVATES podera ofertar cursos de extensdo para os alunos que
necessitarem formagéo ou desenvolvimento em Lingua Inglesa e Lingua Portuguesa. No entanto, ndo
sera exigida qualquer comprovagédo interna ou externa de cursos ou estudos anteriores para a
inscricdo e participacdo nos exames de avaliacao da proficiéncia.

Fica facultado aos estudantes o aproveitamento de disciplinas de Lingua Portuguesa e

Lingua Inglesa, freqlientadas com aprovagdo, como forma de obter dispensa dos exames de
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proficiéncia em Lingua Portuguesa e Lingua Inglesa, respectivamente, desde que ndo tenham sido

aproveitadas como componente curricular no plano de estudos académicos do aluno.

8.7 Trabalho de conclusio de curso
E requisito para a colagdo de grau como Bacharel em Engenharia de Alimentos a elaboracéo
de um Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC, visando a consolidacao dos conteludos do curso,

desenvolvendo a capacidade investigativa e aprofundando um tema de interesse do aluno.

8.7.1 Regulamento do trabalho de conclusao de curso - TCC

Da natureza e dos objetivos

O TCC tem como objetivos a consolidagao e integragao dos conhecimentos construidos ao
longo do curso. Constitui-se de uma monografia versando sobre uma subdarea, ou um conjunto de
subareas coerentes entre si, abordadas no curso, de interesse do educando e cujo projeto deve ser

comunicado ao Conselho de Curso ou comissao por ele designada.

Da Organizagao e Execugao

O TCC é integralizado em dois semestres. Por razées académico-administrativas, 0 mesmo
esta dividido em duas disciplinas: Trabalho de Conclusdo de Curso — Etapa | e Trabalho de
Concluséo de Curso — Etapa Il, que ocorrem no 9° e 10° semestres, respectivamente. O aluno deve
cursar as Etapas | e Il em semestres consecutivos, nao sendo permitido cursa-las
concomitantemente.

A execugdo do trabalho é orientada por um professor do curso de Engenharia de Alimentos
do Centro Universitario UNIVATES em horario e local pré-estabelecidos entre o orientando e

professor orientador.

Das Competéncias

Compete ao professor orientador prover informagdes para o desenvolvimento do trabalho,
orientar os alunos nas praticas investigativas e definir se o trabalho escrito esta em condi¢des de ser
apreciado pela banca examinadora. O professor orientador tem direito de nao autorizar o envio do
TCC para a banca examinadora, se entender que este nao esta em condigbes de ser apreciado por
esta, devendo para tal notificar o aluno e o Coordenador do Curso, apresentando por escrito as
justificativas que levam a tal deciséo.

Compete ao aluno: desenvolver as atividades planejadas indicadas pelo professor orientador;
comparecer as sessdes de orientagcdo combinadas com o orientador, elaborar o TCC contemplando a

execucao de praticas investigativas e técnicas de elaboragdo de um trabalho cientifico, de acordo
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com as normas éticas e respeitando direitos autorais; redigir o trabalho de forma clara, coerente, com
linguagem adequada; cumprir fielmente o prazo de entrega estipulado. Apds anadlise do trabalho pela
banca examinadora, cabe ao aluno entrega-lo corrigido, acatando as sugestbes da banca

examinadora, se em acordo.

Da avaliagao
Devido a natureza das atividades que compdée o TCC, a avaliagdo do desempenho
académico do aluno, tanto na Etapa | como na Etapa Il, € expressa por um unico grau, nao existindo

exame.

Da Etapa |

Ao término da disciplina de TCC - Etapa |, deve o aluno defender o projeto do TCC perante
uma banca examinadora, formada por trés professores do curso, sendo um deles o professor
orientador, que conferem o grau final desta etapa. Cada integrante desta banca examinadora avalia e
atribui uma nota de 0 (zero) a 10 (dez), resultado do preenchimento de uma ficha de avaliacao,
elaborada segundo os critérios para avaliagdo apresentados neste projeto. Os pesos de cada um dos
critérios de avaliagdo sdo definidos pelo Conselho de Curso. A avaliacdo final do TCC - Etapa |
consiste na atribuicdo de uma nota final de 0 (zero) a 10 (dez), resultante da média aritmética das

avaliagdes individuais dos examinadores.

Da Etapalll

O desenvolvimento do trabalho na disciplina TCC - Etapa |l é verificada por, pelo menos, um
Seminario Publico de Andamento, no qual o estudante deve apresentar os resultados obtidos até o
momento. Este seminario visa a divulgacado dos trabalhos que os alunos do curso estéo realizando,
bem como, a verificagdo do andamento do mesmo possibilitando a analise do trabalho antes do
término de sua execugdo. A nao participagdo no seminario desqualifica o aluno para continuar no
TCC — Etapa I, sendo motivo de reprovagao na disciplina.

E requisito para aprovagéo do aluno na disciplina TCC — Etapa Il a defesa oral do trabalho
diante de uma banca, com funcgao avaliadora, formada por trés professores do curso ou profissionais
convidados, sendo um deles o professor orientador. Cada integrante desta banca examinadora avalia
e atribui uma nota de 0 (zero) a 10 (dez), resultado do preenchimento de uma ficha de avaliagao,
elaborada segundo os critérios para avaliagdo apresentados neste projeto. Os pesos de cada um dos
critérios de avaliagdo s&o definidos pelo Conselho de Curso. A avaliagdo nessa etapa é expressa
através de uma nota final de 0 (zero) a 10 (dez), resultante da média aritmética das avaliagdes

individuais dos examinadores.
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Dos critérios para avaliagao

Os trabalhos sédo avaliados pelas bancas pelos seguintes critérios:

— conformidade com métodos e técnicas de elaboragdo de monografia;
— adequagéo da linguagem e ortografia;

— adequagéo da revisao bibliografia;

— coeréncia entre o objetivo proposto e o objetivo alcang¢ado;

— adequagédo da metodologia utilizada;

— relevancia dos resultados praticos;

— conhecimento demonstrado a banca de avaliagdo durante a defesa.

8.8 Estagio Supervisionado

E requisito para colacdo de grau no curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, a
realizagdo de um estagio supervisionado, com no minimo 180 horas, que se constitui de atividade
pratica, realizada em uma organizagao, contemplando a aplicagdo da engenharia de alimentos na

resolugao de um problema.

8.8.1 Regulamento do Estagio Supervisionado

Da natureza e dos objetivos

O estagio curricular supervisionado caracteriza-se como uma atividade didatico-pedagégica
obrigatéria a ser realizada pelo aluno em area afim a do curso de Engenharia de Alimentos,
bacharelado.

O estagio supervisionado, que se constitui num processo de aquisicdo e aprimoramento de
conhecimentos e de habilidades essenciais ao exercicio profissional, integrando teoria e pratica, tem
como objetivos:

| — aprofundar e ampliar conhecimentos técnico-cientificos de engenharia de alimentos;

Il - oportunizar momentos de convivio com o ambiente organizacional;

Il - proporcionar o desenvolvimento e a aplicacdo das habilidades de gestéo, técnicas e

humanas previstas no projeto pedagdgico do curso.

Da sistematica de organizagiao

O estagio supervisionado desenvolve-se a partir do nono semestre do curso, apés o aluno ter
completado o total de 2.700 horas.

A carga horaria minima total do estagio é de 180 horas.

O estagio envolve atividades praticas relacionadas com a aplicagdo de conhecimentos e

habilidades relacionadas a Engenharia de Alimentos na resolu¢gdo de um problema.
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O estagio é atividade de competéncia do Curso e deve ser desenvolvido pelos alunos sob
supervisao.

O estagio somente é desenvolvido:

| - em unidades que apresentem as condicdes necessarias e adequadas para a sua
realizacao;

Il - se tiverem sido cumpridas as exigéncias relacionadas com o instrumento juridico entre a

UNIVATES e demais integrantes, conforme Regulamentacao interna da IES.

Da supervisdo de estagio e suas atribuigoes

A orientagdo, o acompanhamento, a supervisdo e a avaliagdo sdo da responsabilidade do
Curso.

O estagio é desenvolvido sob a supervisao académica do professor orientador, num total de
60 horas, e sob supervisdo local do profissional da area indicado pela organizagao concedente do
estagio.

O professor orientador € indicado pelo coordenador do curso de acordo com a
regulamentacéo interna da UNIVATES e com a identificacdo da afinidade de sua area de atuacao e
titulagdo com a area de estagio.

A remuneragdo do professor orientador de estagio segue regulamentagdo interna da
UNIVATES.

Compete ao professor orientador de estagio

| — elaborar o plano da disciplina;

Il - aprovar o plano de trabalho do estagio sob sua responsabilidade que obrigatoriamente
deve estabelecer carga horaria, duragao, descricao das atividades e roteiro de elaboragao do relatério
de estagio;

Il - orientar o aluno estagiario no planejamento e execugédo das atividades previstas para o
estagio através de reunides e/ou encontros grupais ou individuais;

IV - acompanhar, supervisionar e avaliar o desenvolvimento das atividades do aluno no
estagio;

V - efetuar os registros académicos referentes a realizagéo do estagio;

VI - aprovar as organizagbes que se constituirdo em campo de estagio;

VII - responsabilizar-se pelo tramite do Termo de Compromisso do Estagio;

VIII - deliberar sobre assuntos inerentes ao estagio;

IX — encaminhar ao centro, dentro do prazo previsto, a relagdo dos alunos com a respectiva

unidade concedente de estagio e o periodo de realizagdo do estagio.
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Do estagiario e suas atribuigoes

Somente o aluno regularmente matriculado no curso e que cumpriu os pré-requisitos exigidos
tem direito de realizar o estagio.

O horario e o numero total de horas semanais para o desenvolvimento do estagio devem ser
compativeis com o horario das disciplinas em que o estagiario estiver matriculado no semestre de sua
realizacdo e com o horario da unidade concedente de estagio.

Para a realizacdo do estagio o aluno deve estar segurado contra acidentes pessoais,
conforme Regulamentagao interna da UNIVATES.

Sao atribuicbes do aluno estagiario:

| - indicar a organizagdo em que realizara o estagio;

Il - desenvolver as atividades previstas para o estagio conforme programa do estagio;

Il - cumprir integralmente o total de horas previstas para o estagio;

IV - ser assiduo e pontual tanto no desenvolvimento das atividades, quanto na entrega dos
relatérios exigidos;

V - portar-se de forma ética e responsavel;

VI - informar ao professor orientador e ao responsavel na organizagdo concedente de estagio
0 seu domicilio;

VIl - responsabilizar-se pelo trdmite do Termo de Compromisso, devolvendo-o ao professor

convenientemente assinado e dentro do prazo previsto.

Da avaliagao do Estagio

A avaliagédo do estagio, que compreende o acompanhamento e a verificagdo do desempenho
do aluno na realizagao das atividades propostas, envolve:

| - a frequéncia minima exigida de 75% (setenta e cinco por cento) as atividades programadas
(seminarios, reunides de orientacdo) e cuja participagcdo e desenvolvimento sao obrigatérias;

Il - a execugéo de todos os trabalhos e atividades programadas cuja realizagéo é obrigatodria.

E considerado aprovado o aluno-estagiario que obtiver média final ou superior a cinco.

Constituem instrumentos de acompanhamento e de avaliagdo os seguintes documentos:

| — ficha de controle de presencas;

Il - ficha de avaliagdo realizada pelo supervisor local;

Il - ficha de avaliagao realizada pelo professor orientador;

IV - relatdrio individual elaborado pelo aluno.
Das Disposigoes Finais

Os casos omissos do presente regulamento sao resolvidos pelo coordenador do curso e
professor orientador de estagio.
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A alteragdo do presente regulamento é matéria de competéncia do Conselho Universitario —
CONSUN, por proposigao do Coordenador de Curso, Diretor de Centro e Pré-Reitoria de Ensino.
O presente regulamento entra em vigor no semestre letivo seguinte a data da publicagcédo da

aprovacgao do presente projeto pedagdgico.

8.9 Atividades Complementares

As atividades complementares, conforme regulamento interno do Centro Universitario
UNIVATES, abrangem quatro categorias: ensino, pesquisa, extensdo e atividade profissional,
devendo o aluno, no minimo, desenvolver atividades em no minimo duas categorias. Assim, durante o
desenvolvimento do curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, os académicos deverao
participar de atividades complementares de ensino e/ou extensdo e/ou pesquisa e/ou atividade
profissional, com objetivo de produzir ou ampliar conhecimentos técnico-cientificos da sua area de
formacgao e promover a interagado entre o curso e as comunidades da regiao.

E requisito para colagéo de grau como Bacharel em Engenharia de Alimentos a integralizagdo
de pelo menos 200 horas em atividades complementares. As normas gerais para cumprimento deste
requisito seguem o que esté previsto na regulamentacao interna da Institui¢cdo.

Para efeitos de integralizagdo, cada atividade complementar realizada pelo discente é
computada em horas. Sdo consideradas como atividades complementares no curso de Engenharia
de Alimentos, bacharelado, as constantes nos quadros que seguem.

Todas as atividades s&o validadas pelo Coordenador de Curso ou por comissdo por ele

designada e de acordo com critérios definidos em Conselho de Curso e conforme Quadros a seguir:
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QUADRO 7 - Atividades Complementares — Categoria Ensino

Carga
horéaria

Atividades

Exigéncias

Até 100
horas

Disciplina oferecida por outros cursos da
UNIVATES

a) apresentar atestado de conclusao com
aprovacgao;
b) pontuacéo até 60 horas por disciplina.

Disciplina oferecida em cursos de outra IES

a) apresentar atestado de conclusdo com
aprovagao;
b) pontuagao até 60 horas por disciplina.

Monitoria em disciplina

a) ter sido realizada na UNIVATES;

b) apresentar atestado com periodo de
realizagado e carga horaria semanal,

c) ter sido realizado por pelo menos
quatro meses com carga horaria semanal
minima de 4 horas;

d) pontuagéao até 40 horas por monitoria
por semestre.

Monitoria em laboratério de ensino

a) ter sido realizada na UNIVATES;

b) apresentar atestado com periodo de
realizagio e carga horaria semanal;

c) ter sido realizado por pelo menos
quatro meses com carga horaria semanal
minima de 4 horas;

d) pontuagéo até 20 horas por monitoria
por semestre.
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QUADRO 8 - Atividades Complementares — Categoria Extensao

Carga
horaria

Atividades

Exigéncias

Até 140
horas

Participagao em eventos: seminarios,
congressos, simposios, palestras, semanas
académicas, conferéncias, encontros, etc.

a) apresentar atestado de participacao;

b) pontuagéo até 30 horas por participagao;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios
aprovados pelo Conselho de Curso.

Participagao em cursos de extensao

a) apresentar certificado de participagdo com,
no minimo, 75% de freqiiéncia;

b) pontuacgéo até 40 horas por participacéo;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios
aprovados pelo Conselho de Curso.

Atuacgao como instrutor em cursos de
extensao

a) apresentar atestado de participagao;

b) pontuagao até 60 horas por participacao;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios
aprovados pelo Conselho de Curso.

Apresentagéo de trabalhos em eventos

a) apresentar atestado de participagao;

b) pontuacgéo até 20 horas por apresentagao;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios
aprovados pelo Conselho de Curso.

Viagens de estudo

a) ser organizada pela UNIVATES ou Diretério
Académico do curso;

b) pontuagéo até 60 horas por viagem;

c) o aproveitamento deve seguir os critérios
aprovados pelo Conselho de Curso.

Representagdo estudantil em cargos eletivos
do Diretdrio Académico do curso

a) apresentar atestado com periodo da
ocupacao do cargo, ndo inferior a um ano;
b) pontuacéo até 30 horas por semestre;

c) o aproveitamento deve seguir os critérios
aprovados pelo Conselho de Curso.

Atuagcdo em empresa junior, trabalhos sociais,
trabalhos voluntarios

a) apresentar atestado de participacao;

b) pontuacéo até 30 horas por semestre;

c) o aproveitamento deve seguir os critérios
aprovados pelo Conselho de Curso.

Intercambio interinstitucional de estudos

a) realizada em instituicdo conveniada;

b) pontuacgéo até 100 horas por intercambio;
c) o aproveitamento deve seguir os critérios
aprovados pelo Conselho de Curso.

40




Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

QUADRO 9 - Atividades Complementares — Categoria Pesquisa

Carga
horaria

Atividades

Exigéncias

Até 140
horas

Participagdo em pesquisas

a) apresentar atestado com, no minimo,
75% de efetiva participagao;

b) atender as normas vigentes na
UNIVATES;

c) comprovar que a atividade possui
duragdo minima de um semestre;

d) pontuacgéo até 40 horas por semestre.

Publicacdo de artigos em periddicos

a) apresentar comprovacgao da publicacao;
b) pontuacao até 20 horas por publicagéo;
C) o aproveitamento deve seguir os
critérios aprovados pelo Conselho de
Curso.

Apresentacao de trabalhos em eventos com

publicagdo em Anais

a) apresentar atestado com identificagéo
do apresentador;

b) pontuagao até 30 horas por
apresentacgao;

c) o aproveitamento deve seguir os
critérios aprovados pelo Conselho de
Curso.

QUADRO 10 - Atividades Complementares — Categoria Profissional

hCar’g:a Atividades Exigéncias

oraria
a) comprovar que a atividade realizada
esta relacionada com o Curso;
b) executada em empresa, instituicdo ou
outra organizagao;

Realizacao de atividades profissionais c) ter sido realizado por pelo menos
quatro meses com carga horaria semanal
, minima de 20 horas;
'Ar‘]fr:g d) pontuagéo até 20 horas por semestre

de atividade profissional realizada.

Realizag&o de assessoria e/ou treinamentos

em empresas externas

a) apresentar comprovagao da realizagédo
da atividade;

b) pontuacéo até 30 horas por atividade;
C) o aproveitamento deve seguir os
critérios aprovados pelo Conselho de
Curso.
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9 PROCESSO DE AVALIAGAO

9.1 Avaliagao da aprendizagem
A sistemética de avaliacdo da aprendizagem dos alunos adotada é a vigente no Regimento
Geral da UNIVATES, artigos 56 a 67 e seus paragrafos a seguir especificados:

Art. 56. A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplina, incidindo sobre a
freqUéncia e o aproveitamento.

Art. 57. A frequiéncia as aulas e as demais atividades escolares, permitida apenas aos
alunos matriculados, é obrigatodria.

Paragrafo unico. A verificagcdo e o registro da frequiéncia, bem como seu controle, para
efeito do paragrafo anterior, € de responsabilidade do professor.

Art. 58. O aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo do
aluno e dos resultados por ele obtidos nos exercicios escolares e no exame final, quando for o caso.

§ 1°. Compete ao professor da disciplina elaborar os exercicios escolares e determinar
os demais trabalhos, bem como julgar-lhes os resultados;

§ 2°. Os exercicios escolares, para avaliagdo, em numero minimo de 2 (dois), por
periodo letivo, visam a julgar progressivamente o aproveitamento do aluno e constam de provas,
testes, trabalhos escritos, argli¢cdes e outras formas de verificagdo previstas no plano de ensino da
disciplina.

Art. 59. A média semestral € a média aritmética das notas de aproveitamento obtidas
durante o periodo letivo, no minimo duas.

Art. 60. O exame final, realizado ao fim do periodo letivo, visa a avaliacdo da
capacidade de dominio do contetdo da disciplina e consta de prova escrita e/ou pratica, dependendo
da natureza da disciplina.

§ 1°. Fica impedido de realizar exame final o aluno com frequéncia inferior a 75%
(setenta e cinco por cento) do total do numero de aulas previstas;

§ 2°. O aluno que alcanga, na disciplina, média semestral igual ou superior a 8 (oito) e
frequiéncia nao inferior a 75% (setenta e cinco por cento) do total do numero de aulas previstas, fica
desobrigado de realizar exame final;

§ 3°. O contetdo do exame final é o do programa integral de cada disciplina, lecionada
no periodo letivo;

§ 4°. O Calendario Académico deve prever o periodo de realizagdo dos exames finais e
de apuragéao de notas e de freqiiéncia;

Art. 61. O exame é prestado sob responsabilidade do professor da disciplina, que pode

ser auxiliado por um assistente ou por banca constituida pelo Centro.
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Art. 62. Aos exercicios escolares para avaliagao € atribuida uma nota, expressa em grau
numeérico de 0 (zero) a 10 (dez).

§ 1°. Ressalvado o disposto no Paragrafo segundo deste artigo, atribui-se nota 0 (zero)
ao aluno que deixar de se submeter ao processo avaliativo previsto, na data fixada, bem como ao que
nela se utilize de meio fraudulento.

§ 2° Ao aluno que deixe de comparecer aos exercicios escolares para avaliagdo ou
exame final na data fixada, pode ser concedida segunda oportunidade, mediante requerimento
encaminhado ao Coordenador do Curso, no prazo maximo de 5 (cinco) dias, a contar da publicagédo
dos resultados.

Art. 63. Atendida, em qualquer caso, a freqiiéncia minima de 75% (setenta e cinco por
cento) as aulas, esta aprovado o aluno que:

| - se enquadre no paragrafo segundo do Art. 60;

Il - alcance, como nota final, média aritmética igual ou superior a 05 (cinco), considerada
a média semestral (MS) e a nota do exame final (EF), ou seja, (MS+EF)+2.

Art. 64. Independentemente dos demais resultados obtidos, é considerado reprovado na
disciplina o aluno que n&o obtenha freqiiéncia de, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) do total
do numero de aulas previstas para a disciplina.

Art. 65. O aluno reprovado por nao ter alcangado a freqiiéncia ou as notas minimas pré-
estabelecidas na disciplina nao obtém os créditos correspondentes e, ao cursa-la novamente, esta
sujeito as mesmas exigéncias de frequiéncia e de aproveitamento fixado neste Regimento.

Art. 66. O aluno reprovado tem o prazo de 07 (sete) dias corridos para recorrer,
contados a partir do dia seguinte da publicagdo dos resultados finais do semestre, encaminhando o
expediente ao Coordenador do Curso, via Protocolo.

Art. 67. O aluno que tenha extraordinario aproveitamento nos estudos, demonstrado por
meio de provas e outros instrumentos de avaliacdo especificos, aplicados por banca examinadora

especial, podera ter a duragao do seu curso abreviada, conforme legislagao interna.

9.2 Avaliagao do Curso

A avaliagdo do curso, com vistas a melhoria do processo ensino-aprendizagem e dos
recursos didatico-pedagdgicos, é realizada periodicamente pelo corpo docente e discente através de
instrumentos propostos pela Comisséo Interna de Avaliacéo Institucional da UNIVATES (CIA).

O resultado dessa modalidade de avaliagcdo enseja uma andlise do coordenador e dos
docentes do curso com vistas a definir linhas de acdo a serem implementadas para a qualificagéo e
aperfeicoamento continuos do curso.

Faz parte das atribuicBes do coordenador de curso oportunizar encontros com os alunos para

analisar e discutir questBes relacionadas com o curso, bem como promover a¢cbes que possam
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minimizar e/ou aperfeigoar aspectos deficitarios.
Além dos instrumentos de avaliacdo citados anteriormente, o coordenador do curso
oportuniza encontros com discentes, lideres de turma, a fim de informar os mesmos sobre decisGes

do colegiado de curso e ouvir suas opinides.

9.3 Avaliagao Institucional

A Avaliacdo Institucional interna € da responsabilidade de uma comissdo composta por
professores designada para esse fim. Periodicamente a Comissdo propde a aplicacdo de
instrumentos fazendo levantamento de dados e informacgdes que possibilitam verificar os niveis de
satisfacdo em relacdo a curriculos, competéncia e atuacdo dos professores e alunos, a servicos
institucionais, qualidade de atendimento, entre outros.

Posterior a aplicagdo dos instrumentos e levantamento de dados, a Comisséo Interna de
Avaliagdo envia aos coordenadores de curso, aos Conselhos, ao Nucleo de Apoio Pedagdgico e
outros setores e servigos envolvidos no processo de avaliagao, copia do relatério para analise e

posteriores encaminhamentos.
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10 APOIO E ACOMPANHAMENTO AO DISCENTE

As acdes de apoio, acompanhamento e integracdo do discente visam a favorecer o
acolhimento e bem estar do educando na comunidade académica, ao aprimoramento de estudos, as
posturas de colaboracéo e de solidariedade e de construcéo coletiva.

As orientacdes e acompanhamento sdo oferecidas ao aluno no seu ingresso e ao longo do
curso e, basicamente, ficam ao encargo da Coordenac¢éo do Curso. Também, professores do Curso e
funcionérios dos diversos setores prestam atendimento, quando necessario.

Entre as acdes de apoio e acompanhamento ao discente promovidas pela coordenacéo,

professores do Curso, Reitoria e setores diversos citam-se:

10.1 Informagdes Académicas: Manual do curso
No momento do ingresso no Curso, o aluno recebe informagdes orais, por correio eletronico e

disponiveis no site da Instituicdo www.univates.br

a) sobre a Instituicao;

b) sobre procedimentos académicos, como trancamento de matricula, matricula,
transferéncia, freqiiéncia, revisdo de prova, exames e outras informagoes afins;

c) perfil do egresso e objetivos do curso;

d) projeto pedagdgico do curso com sequéncia de disciplinas, ementas, créditos, pré-
requisitos.

e) regulamentos das Atividades Complementares, Estagios Supervisionados e do Trabalho de

Curso.

10.2 Orientagao a matricula
Por ocasido da matricula e ao longo do curso, o aluno recebe orienta¢des do coordenador do
curso, ou de um professor designado por ele, sobre sua evolucao nas disciplinas no curriculo, fluxo

escolar, observancia de pré-requisitos e outros.

10.3 Apoio pedagdgico e psicopedagogico

Os alunos que apresentam dificuldades de aprendizagem, quando do seu ingresso e ao
longo do curso, além da orientacdo do professor de cada disciplina, recebem atencao especial que se
evidencia em acdes propostas pelo Nucleo de Apoio Pedagdgico da Instituigdo ou sugeridas pelo

Conselho de Curso sob forma de oficinas, minicursos, orientacdo de leituras e outras atividades que
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contribuam para que o aluno possa superar as deficiéncias e prosseguir os estudos.

Também é oferecida assisténcia psicopedagdgica subsidiada aos alunos que dela necessitam
com o objetivo geral de favorecer a integracdo do aluno universitario nos processos que envolvem o
ensino e a aprendizagem, tanto no &mbito da sala de aula quanto no &mbito do espaco institucional
da UNIVATES.

Aos alunos com necessidades educativas especiais € oferecido o servi¢co de intérprete e sao

desenvolvidas outras a¢des que contribuam para a sua inclusdo no ambiente académico.

10.4 Apoio psicolégico

Funciona na Instituicdo o Servico de Orientacao Psicolégica que visa a acolher e orientar o
aluno, auxiliando-o a encontrar solugbes para problemas que afetam sua aprendizagem ou
encaminhando-o para atendimento terapéutico quando for o caso.

O servico é oferecido de forma subsidiada aos alunos durante determinados dias da semana,

mediante horario previamente agendado no Setor de Atendimento ao Aluno.

10.5 Atendimento individual ou em grupo
Além das acOes e servicos oferecidos os alunos podem buscar atendimento individual ou em
grupo, de acordo com seus interesses e necessidades, junto ao coordenador e aos professores do

curso.

10.6 Participacao de estudantes em eventos e intercambio

A Instituicdo busca favorecer a participacdo dos académicos em eventos variados que
promovam a integracdo do ensino, pesquisa e extensdo através de acdes e projetos, (Mostra de
Ensino, Extensdo e Pesquisa, Saldo de Iniciacdo Cientifica, Projeto Social, Projetos integrados em
diversas areas, participacdo em seminarios, encontros, congressos, semanas académicas) e em
programas de intercdmbio com instituices estrangeiras e nacionais.

Cada atividade, programa ou evento é regido por normas e critérios especificos para
aproveitamento, participagdo e/ou concessao de auxilio.

10.7 Intercambio e Parcerias Internacionais

O Centro Universitario UNIVATES oportuniza aos alunos o intercambio com Universidades
estrangeiras sob a responsabilidade da Assessoria de Assuntos Interinstitucionais e Internacionais.
Também é oferecido auxilio aos coordenadores dos cursos de graduagado na organizacdo de viagens

de estudo e intercambios.
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10.8 Servigo de Ambulatério de Saude
Visando a acrescentar maior qualidade de vida as pessoas que circulam no campus, o Centro
Universitario UNIVATES disponibiliza aos alunos o servigo de atendimento de enfermagem do
Ambulatério de Saude, oferecendo:
— avaliagdo no primeiro atendimento e encaminhamento nas situagbes de emergéncia
clinica e trauma;
— verificagao dos sinais vitais: pressao arterial, temperatura, pulsagao e respiracao;
— troca de curativos, imobilizagdes;
— administragdo de medicagao parenteral mediante apresentagcdo da prescricdo meédica
(intramuscular, endovenosa ou subcutanea);
— teste de glicose;
— observacao assistida;
— reposicao liquida e controle de alteragbes nos sinais vitais;

— repouso em ambiente calmo e seguro.

10.9 Ambulatério de Fisioterapia

A UNIVATES por meio do curso de Fisioterapia disponibiliza a Clinica-escola onde séao
realizadas avaliagbes e atendimentos fisioterapéuticos mediante apresentacao de solicitagdo médica.

Os procedimentos fisioterapéuticos sdo prestados por alunos, a partir do sexto semestre,
previamente selecionados, que contam com supervisao de fisioterapeuta docente.

O servigo é oferecido durante determinados dias da semana, mediante horario previamente

agendado.

10.10 Ambulatério de Nutricao

A UNIVATES por meio do curso de Nutricdo disponibiliza o atendimento nutricional. Os
procedimentos sédo prestados por alunos previamente selecionados, que contam com supervisdo de
nutricionista docente.

No ambulatério de nutrigdo os alunos, professores e funcionarios tém acesso a consulta
nutricional: anamneses alimentares, calculos de dieta, avaliagbes nutricionais e antropométricas,
exame fisico nos pacientes.

O servigo é oferecido durante determinados dias da semana, mediante horario previamente

marcado.
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10.11 Servigo fonoaudiologico

O atendimento fonoaudiolégico em grupo ou individual de alunos visa ao aprimoramento da
comunicagao oral, com énfase nos aspectos relacionados a voz e a fala, conscientizando os quanto
aos mecanismos de produgéo da voz, articulagao e imagem vocal.

Os atendimentos sao desenvolvidos em grupo de, no maximo, 12 pessoas e ou atendimento
individual.

Os encaminhamentos podem ser realizados pelos professores e o agendamento dos
atendimentos deve ser realizado no Setor de Atendimento ao Aluno, de acordo com cronograma

previamente estabelecido.

10.12 Controle académico

Os registros e controles académicos do curso sdo realizados pela Pré-Reitoria da Area de
Ensino através da Secretaria de Atendimento ao Professor e da Secretaria Geral. Todos os
documentos académicos estdo arquivados em pastas individualizadas. Os dados sobre a vida
académica do aluno, como: matricula, notas, frequéncia, pagamentos, débitos, etc., estdo
informatizados, com acesso via computador através da rede interna da Instituicdo, e séao
administrados pelo software SAGU - Sistema de Administragdo e Gestao Unificada - desenvolvido e
customizado em software livre pela equipe de informatica da UNIVATES. O SAGU esta interligado ao
sistema de administracdo da Biblioteca, o GNUTECA - controle de acervo, empréstimos de livros,

periddicos, etc. - também desenvolvido em software livre pela Univates.

10.13 Ouvidoria UNIVATES

A Ouvidoria UNIVATES tem a finalidade de avaliar e melhorar o atendimento dos servigos
prestados pela IES com base nas informagdes dos alunos, professores e comunidade em geral.
Este canal de comunicagéo pode ser utilizado para apresentar questdes relacionadas com a IES que
sejam consideradas insatisfatorias; para sugerir alternativas que possam melhorar o funcionamento
da IES; para destacar os aspectos positivos ou para consultar, sempre quando o usuario tiver duvida

sobre os servigcos que a UNIVATES oferece.

10.14 Crédito estudantil

A instituicdo conta atualmente com financiamento para estudantes nas seguintes
modalidades:

a) PCR - Programa de Crédito Rotativo que é mantido pela prépria Instituicéo;

b) FIES - Financiamento Estudantil, mantido pela Caixa Econdmica Federal.

Ha também desconto para disciplinas oferecidas em horarios especiais.
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Bolsas para alunos carentes - a Instituicdo oferece bolsas na forma de descontos para alunos
comprovadamente carentes.

Descontos para alunos membros de um mesmo grupo familiar - em um grupo com lagos
familiares - irméaos, pais - com matricula no mesmo semestre, apenas um deles paga a mensalidade
integral. Os demais membros também possuem desconto.

Descontos para egressos da UNIVATES - periodicamente a Instituicdo oferece vagas, em
determinados cursos, para egressos da Instituicdo cursarem um segundo curso de graduagdo com

desconto nas mensalidades.

10.15 Bolsas de trabalho e de iniciagao cientifica

Fruto de acordo de dissidio - a Instituicdo concede descontos na mensalidade para os seus
funcionarios, conforme a sua carga horaria, nos cursos por ela oferecidos em forma de bolsas para
funcionarios e alunos.

Participagdo em projetos de iniciagdo cientifica e de extensdo: Os académicos podem
candidatar-se ao processo de selecdo de bolsa de iniciagao cientifica a fim de participar dos projetos
de pesquisa desenvolvidos pelos professores do curso. A divulgagdo da existéncia de vagas é
realizada via quadro mural e lista eletrbnica de enderegos e a selegdo dos bolsistas é realizada
conforme regulamentacgao interna da IES.

As bolsas de iniciagdo cientifica tém duracdo idéntica a duragcdo do projeto de pesquisa,

tendo-se a preocupacao de envolver o maior numero de alunos possivel nessa atividade.

10.16 Programa de Integracao de Estagio (PIE/BIC)

O PIE/BIC é destinado a alunos regularmente matriculados nos cursos de graduagéo da
UNIVATES. O programa tem por objetivo a aproximagao dos graduandos as atividades de pesquisa
académica. Para que possa receber uma BIC (Bolsa de Integragédo Cientifica), o aluno deve estar
vinculado a um projeto de pesquisa da Instituicdo, devidamente aprovado pelas instancias
competentes. A remuneragdo e a carga horaria sao definidas conforme regulamentacao interna.

As atividades de extensdo sdo divulgadas através de quadro mural, lista eletrbnica de
enderecos e em sala de aula pelos professores, sendo incentivada a participagdo dos alunos

naquelas relacionadas ao curso.

10.17 Balcao de Empregos UNIVATES
Além de formar profissionais qualificados, a UNIVATES também se preocupa em inseri-los no

mercado de trabalho. Para tanto, desenvolve o projeto Balcado de Empregos, que mantém um banco
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de curriculos on line dos alunos e intermedeia sua colocagdo nas empresas e organizagbes que
demandam profissionais.

10.18 Outras atividades voltadas ao aluno
Na Instituicdo também s&do organizadas outras atividades e acBes com objetivos
diferenciados, de acordo com a situacdo que se apresenta. Dentre elas, destacam-se:
— reunido de recepgao aos alunos e professores no inicio dos periodos letivos;
— reunido com representantes de turmas;
— encontros de orientagdo sobre assuntos especificos como, por exemplo, organizacdo e
funcionamento da IES, acervo e uso da biblioteca, uso dos diversos laboratdrios e outros;

— encontro(s) para discutir questdes relacionadas ao curso.

10.19 Acompanhamento de egressos

O compromisso de uma Instituicdo de Ensino Superior € com o desenvolvimento de pessoas,
por meio do ensino, da pesquisa e/ou da extensdo. Muitos alunos, ao concluirem seus cursos,
perdem o vinculo com a Instituicdo formadora, e conseqlientemente o acesso aos servigos por ela
disponibilizados, além do contato com seus colegas e professores. Diante disso, a UNIVATES
desenvolveu o Programa CONEXAO UNIVATES, com acgdes que permitem atendimento
personalizado ao profissional egresso dos cursos oferecidos pela IES.

A iniciativa busca sedimentar o vinculo da UNIVATES com alunos formados nos seus cursos
de graduacéo, seqlienciais, pés-graduacgao, formagao pedagdgica e Técnicos.

Dentre as oportunidades oferecidas constam a participagdo dos diplomados em programas
culturais e em atividades académicas.
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11 EMENTAS E BIBLIOGRAFIA

DISCIPLINA: Calculo |

Caodigo: 28106 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

Ementa: Fungbes reais de uma variavel real: énfase nas fungdes trigonométricas, graficos e
equacoes. Taxa de variagédo e declividade média. Taxa de variagdo instantanea e derivada. Estudo

do comportamento de uma funcgdo através de derivadas. Integrais indefinidas e definidas.

BIBLIOGRAFIA
BASICA
ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. 6 ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.

AVILA, G. S. S. Introdugéo ao calculo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1998.

COMPLEMENTAR

AVILA, G.S.S. Calculo I: fungdes de uma variavel. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora, 1994.

AVILA, G.S.S. Introdugio as fungdes e a derivada. Sao Paulo: Editora Atual, 1995.

LARSON, R. E.; HOSTETLER, R. P.; EDWARDS, B. H. Calculo com aplicagdes. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, c1998.

LIMA, E. L. Logaritmos. Rio de Janeiro: SBM, c1991.

MORETTIN, P; BUSSAB, W.; HAZZAN, S. Calculo: fungbes de uma variavel. Sao Paulo: Atual,
1999.

SWOKOWSKI, E.W. Calculo com geometria analitica. Vol. 1. Sao Paulo: Makron Books, 1994.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral |

CODIGO: 30002 CARGA HORARIA: 60 |CREDITOS: 04 PRE-REQ.:-

EMENTA: Aspectos historicos da quimica. Evolugdo dos modelos atémicos. Estudo do modelo
atbmico atual. Estudo da tabela periddica: fundamentos histéricos, estudo dos grupos de elementos,

estudo das propriedades periddicas e aperiddicas. Ligagées quimicas intermoleculares.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

KOTZ, J. C.; TREICHEL Jr., P. Quimica & rea¢6es quimicas. Vols. 1 e 2. LTC 1998.
RUSSEL, J.B. Quimica geral. Sdo Paulo: Makron do Brasil, 1994.

COMPLEMENTAR

ATKINS; JONES. Chemistry - molecules, matter and change. 3ed. Freemann, 1999.
BRADY, J.; HUMISTON, G.E. Quimica geral. Volumes 1 e 2. LTC, 1986.

EBBING, D. D. Quimica geral. Volumes 1 e 2. LTC, 1998.

MAHAN. Quimica - um curso universitario. Edgard Blichner, 1972.
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DISCIPLINA: Algebra Linear e Geometria Analitica

Cddigo: 28102 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

EMENTA: Vetores no plano e no espago. Produto escalar. Produto vetorial. Equagao paramétrica da
reta. Coordenadas polares. Sistemas lineares: conceitos, forma escalonada, operagdes

elementares, analise de solugdes e aplicagdes. Transformacdes lineares no plano e no espaco.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ANTON, H; RORRES, C. Algebra linear com aplicagées. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.
STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Introdugao a algebra linear. Sdo Paulo, Makron Books, 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTON, Howard. Algebra linear. 3. ed. Rio de Janeiro: Campus, 1982.

BOLDRINI, Jose Luiz et al. Algebra linear. 3. ed. Sao Paulo: HARBRA, c1986.

CARVALHO, Joao Pitombeira de. Introducdo a algebra linear. Rio de Janeiro: Ao Livro Tecnico,
1972.

LAY, David C. Algebra linear e suas aplicagées. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

LIMA, Elon Lages. Coordenadas no espaco. Rio de Janeiro: SBM, c1993.

LIMA, Elon Lages; CARVALHO, Paulo Cezar P. (Colab.). Coordenadas no plano: geometria
analitica, vetores e transformagbes geométricas. 2. ed. Rio de Janeiro: SBM, c1992.

PAZQOS, Fernando. Automagao de sistemas e robética. Rio de Janeiro: Axcel, c2002.

SILVA, Valdir Vilmar da; REIS, Genesio Lima dos. Geometria analitica. Goiania: Universidade de
Goias, 1981.

STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Algebra linear. 2. ed. Sao Paulo: McGraw-Hill do Brasil,
1987.

STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Geometria analitica. Sdo Paulo: Makron Books, c1987.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral Experimental |

CODIGO: 30003 CARGA HORARIA: 60 CREDITOS: 04 PRE-REQ.: -

EMENTA: Mudancas de estado fisico e equilibrio entre fases e fungao das ligagdes intermoleculares.
Func¢des inorganicas: estudo dos 4cidos, bases, sais, 6xidos e hidretos. Conceitos atuais de acidos e
bases. Reagdes quimicas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

KOTZ, J. C.; TREICHEL Jr., P. Quimica & rea¢6es quimicas. Vols. 1 e 2. LTC 1998.
RUSSEL, J.B. Quimica geral. Sado Paulo: Makron do Brasil, 1994.

COMPLEMENTAR

ATKINS; JONES. Chemistry - molecules, matter and change. 3ed. Freemann, 1999.
BRADY, J.; HUMISTON, G.E. Quimica geral. Volumes 1 e 2. LTC, 1986.

EBBING, D. D. Quimica geral. VolIs. 1 e 2. LTC, 1998.

MAHAN. Quimica - um curso universitario. Edgard Bllichner, 1972.

NOME DA DISCIPLINA: Introdugdo a Engenharia de Alimentos

CODIGO: 46401 CARGA HORARIA: 60 |CREDITOS: 04 PRE-REQ.: -

EMENTA: Definicbes de ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos.
Competéncias e atribuicbes do Engenheiro de Alimentos. Alimentos: matérias primas, alimentos
industrializados e qualidade nutricional. Operagbes unitarias utilizadas na industria de alimentos.
Principios gerais de conservacdo de alimentos. Realidade brasileira do Engenheiro de Alimentos.

Entidades de classe. Visitas as industrias de alimentos.

BIBLIOGRAFIA
BASICA
SILVA, J.A. Topicos de tecnologia de alimentos. Livraria Varela Ltda. Sdo Paulo, 250p., 2000.

VICENTE, A. M. Manual de industrias dos alimentos. Livraria Varela, Sdo Paulo, 1996.

COMPLEMENTAR
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Ed. Atheneu, Sdo Paulo, 2002.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, Sao Paulo, 1998.
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DISCIPLINA: Fisica - Eletromagnetismo

Cddigo: 46101 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

EMENTA: Eletrostatica. Eletrodinamica. Circuitos: lei de Ohm e leis de Kirchhoff. Propriedades

magnéticas da matéria. Eletromagnetismo: Lei de Ampére, Lei de Faraday, Lei de Lenz e aplicagdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos de fisica. v. 3. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006.

KELLER, FREDERICK J., GETTYS, W. E., SKOVE, M. J. Fisica. v. 2. S3o Paulo: Makron Books,
1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: Um Curso Universitario. v. 2. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1972.
EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: Fundamentos e Aplicagdes. v. 3. Sdo Paulo: McGraw-Hill
do Brasil, 1982.

HECHT, E. Fisica en perspectiva. Wilmington, Delaware, EUA: Addison Wesley Iberoamericana,
1987.

OREAR, J. Fundamentos da Fisica. v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

PIORISHKIN, A.V.; RODINA, N.A. Fisica 1. Moscou:Editorial Mir, 1986.

SEARS, F.; ZEMANASKI, M.W.; YOUNG, H.D. Fisica lll: eletromagnetismo. Sao Paulo: Pearson-
Addison Wesley, 2004.

SERWAY, R. A.; JEWETT Jr, J. W. Principios de fisica. v. 3. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2005.

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. v. 3. Rio de Janeiro: LTC, 1995.
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DISCIPLINA: Célculo Il

Cddigo: 28110 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28106

EMENTA: Numeros complexos. Funcbes de varias variaveis. Derivadas parciais. Derivadas

direcionais. Gradiente. Integrais duplas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

AVILA, G. S. S.. Calculo: fungdes de varias variaveis. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1983.
SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994.

COMPLEMENTAR

ANTON, H. Calculo, um novo horizonte. 6. ed. Vol. 2. Porto Alegre: Bookman, 2000.

BLOCH, S. C. Excel para engenheiros e cientistas. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
HOFFMANN, L.D. Calculo: um curso moderno e suas aplicagdes. Rio de Janeiro: Editora LTC,
1999.

LARSON; HOSTETLER; EDWARDS. Calculo com aplicagodes. 4. ed. LTC. Rio de Janeiro, 1998.
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DISCIPLINA: Fisica - Mecanica

Cddigo: 46102 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 46101 - 28106

Ementa: Conceitos fundamentais da cinematica. Momento linear. Leis de Newton e suas aplicagdes.
Energia mecénica e processos de transferéncia de energia. Movimentos de rotag&o: conceitos

fundamentais. Leis de conservacdo de momento linear, energia e momento angular.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos de fisica. v. 1, 6 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006.

KELLER, FREDERICK J., GETTYS, W. E., SKOVE, M. J. Fisica. v. 1. Sdo Paulo: Makron Books,
1999.

COMPLEMENTAR

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: Um Curso Universitario. v. 2. Sdo Paulo: Edgard Bllcher, 1972.
EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: Fundamentos e Aplicagbes. v. 1. Sdo Paulo: McGraw-Hill
do Brasil, 1982.

HECHT, E. Fisica en perspectiva. Wilmington, Delaware, EUA: Addison Wesley Iberoamericana,
1987.

OREAR, J. Fundamentos da fisica. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

PIORISHKIN, A. V.; RODINA, N.A. Fisica 1. Moscou: Editorial Mir, 1986.

SEARS, F.; ZEMANASKI, M.W.; YOUNG, H.D. Fisica. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 1984.

SERWAY, R. A.; JEWETT Jr, J. W. Principios de fisica. v. 1. Sao Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2005.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Organica |

CODIGO: 30011 PRE-REQ.: - CARGA HORARIA: 60 N° CRED.: 04

EMENTA: Evolugao histérica da Quimica Organica. Estudo do carbono. Aspectos estruturais e
eletrbnicos das moléculas organicas. Propriedades gerais dos compostos organicos. Estudo das
principais fungdes orgéanicas explorando basicamente: nomenclatura e propriedades quimicas e
fisicas. Isomeria plana. Estereoquimica, incluindo: isomerismo 6ptico e especificagdo da quiralidade
molecular, misturas racémicas, conformacéo e reatividade, determinacédo da configuragdo absoluta,

epimeros. Fontes naturais de obtengdo de compostos organicos. Quimica organica aplicada.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

SOLOMONS, T. W. G e col. Quimica organica. 7 ed. Livros Técnicos e Cientificos S/A, 2001.
VOLLHARDT, K. P. C. Quimica orgéanica: estrutura e fungéo. 4 ed. Bookman, 2004.

COMPLEMENTAR
ALLINGER, N. L. e col. Quimica orgénica. 2 ed. Ed Guanabara 11,1985.

NOME DA DISCIPLINA: Quimica Orgéanica Experimental

CODIGO: 46402 PRE-REQ: 30011 CARGA HORARIA: 60 N° CRED.: 04

EMENTA: Consideracdes gerais sobre sinteses organicas. Métodos de extragdo, purificagéo,
destilagdo, cromatografia em coluna, cromatografia em camada delgada. Identificagdo de grupos

funcionais.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

SCHWETLICK, K. e col. Organikum - quimica organica experimental. 2 ed. Fundagéo Calouste
Gulbenkian; Lisboa. 1997.

VOGEL, A. |I. Quimica organica - analise organica qualitativa. Ao Livro Técnico S.A. 3 ed. Volume
1,2, 3; 1984.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
SOLOMONS, T. W. G. Quimica orgéanica. 6 ed. Livros Técnicos e Cientificos. Rio de Janeiro: 1996.
ALLINGER, N. L. e col. Quimica orgénica. 2 ed. EDITORA Guanabara Il, 1985.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Geral |l

CODIGO: 30006 |PRE-REQ.: 30002 CARGA HORARIA: 60 N° CRED.: 04

EMENTA: Calculos quimicos: massa atdbmica, atomo-grama, n° de moléculas, molécula-grama, n° de
ions, ion-grama, n° de Avogadro, volume molar, mol. Relagdes estequiométricas. Solugdes, diluigdo
e mistura. Equilibrio quimico.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

KOTZ, J. C.; TREICHEL Jr., P. Quimica & rea¢6es quimicas. Vols. 1 e 2. LTC 1998.
RUSSEL, J.B. Quimica geral. Sdo Paulo: Makron do Brasil, 1994.

COMPLEMENTAR

ATKINS; JONES. Chemistry - molecules, matter and change. 3ed. Freemann, 1999.
BRADY, J.; HUMISTON, G.E. Quimica geral. Volumes 1 e 2. LTC, 1986.

EBBING, D. D. Quimica geral. VolIs. 1 e 2. LTC, 1998.

MAHAN. Quimica - um curso universitario. Edgard Blichner, 1972.

DISCIPLINA: Desenho Técnico

Caodigo: 28124 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

EMENTA: Representacdo de pontos, retas, planos e sélidos geométricos. Elaboragdo de esbogos e
desenhos técnicos, segundo ABNT. Praticas de desenho usando vistas, proje¢cdes e perspectivas.

Ferramentas de desenho auxiliado por computador (CAD).

BIBLIOGRAFIA

BASICA

FRENCH, T.E.; VIERCK, C.J. Desenho técnico e tecnologia grafica. Sdo Paulo: Globo, 2002.
PROVENZA, Francisco. Projetista de maquinas. Sao Paulo: PRO-TEC, 1982.

COMPLEMENTAR

BACHMANN, A. Desenho Técnico. 4 ed. Porto Alegre: Globo, 1979.

BORNANCINI, José Carlos M. Desenho técnico basico: fundamentos tedricos e exercicios a mao
livre. 3 ed. Porto Alegre: Editora Sulina, s.d.

CARVALHO, Benjamin A. Desenho geométrico. Rio de Janeiro: Ed. Ao Livro Técnico, 1958.
Coletanea de normas de desenho técnico. Sdo Paulo: Ed. Senai - DTE - DMD, 1990.

DORFLES Gillo. Introdugao ao desenho industrial. Lisboa: Edi¢cdes 70, 1990.

FERLINI, Paulo B. Normas para desenho técnico. Porto Alegre: Globo, 1977.

HESKET, John. Desenho industrial. 2 ed. Rio de janeiro: José Olympio, 1998.
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DISCIPLINA: Célculo 11l

Cddigo: 28113 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28110

EMENTA: Topicos sobre equagdes diferenciais ordinarias de primeira e de segunda ordem. Topicos
sobre séries de Taylor e de Maclaurin (determinac¢do, uso, estudo do erro nas aproximacgoes).
Integracao por séries de Taylor. Solugao de equagbes diferenciais por séries de Taylor. Séries

geométricas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. v. 2. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.

BOYCE, W. E.; DIPRIMA, R. C. Equagodes diferenciais elementares e problemas de valores de
contorno. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

COMPLEMENTAR

BASSANERY,R.C Equacgodes diferenciais com aplicagées. Sdo Paulo: Harbra, [s.d.]

BRONSON, R. Moderna introdugao as equagodes diferenciais. Colecdo Schaum, Sdo Paulo: Ed.
McGraw-Hill, 1994.

HOFFMANN, I. Calculo: um curso moderno e suas aplicagées. Rio de janeiro, LTC, 1999.

LARSON; HOSTETLER; EDWARDS. Calculo com aplicagdes Rio de Janeiro: LTC, 1998.
SWOKOWSKY, E. W. Célculo com geometria analitica. v. 2. Sdo Paulo: Ed. McGraw-Hill, 1994.
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DISCIPLINA: Fisica - Fluidos e Termologia

Cddigo: 46103 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 46102/28106

EMENTA: Estatica dos fluidos. Dindmica dos fluidos: equagdo da continuidade e equacdo de
Bernoulli. Termologia: termometria, calorimetria, condutividade térmica, dilatometria, estudo dos

gases e primeira lei da Termodinamica.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos de fisica v. 2. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006.

KELLER, F. J., GETTYS, W. E., SKOVE, M. J. Fisica. v. 1. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.

COMPLEMENTAR

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario. v. 1 e v. 3. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
1972.

EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: fundamentos e aplicacées. v. 2. Sdo Paulo: McGraw-Hill do
Brasil, 1982.

HECHT, E. Fisica en perspectiva. Wilmington, Delaware, EUA: Addison Wesley Iberoamericana,
1987.

OREAR, J. Fundamentos da fisica. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

PIORISHKIN, A.V.; RODINA, N.A. Fisica 1. Moscou: Editorial Mir, 1986.

SEARS, F.; ZEMANASKI, M.W.; YOUNG, H.D. Fisica. v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 1984.

SERWAY, R. A.; JEWETT Jr, J. W. Principios de fisica. v. 2. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2005.

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 1995.
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NOME DA DISCIPLINA: Fundamentos de Fisico-Quimica

Cdbdigo:28004 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 30002

EMENTA: Sistemas e propriedades, equilibrio quimico e afinidade quimica, equilibrio em sistemas
heterogéneos, eletroquimica, propriedades dos gases, fisico-quimica de superficies, cinética das

reagdes quimicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ATKINS, P. W. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.
CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2001.

PILLA, Luiz; SCHIFINO, Jose (Rev.). Fisico-quimica I: termodindmica quimica e equilibrio quimico.
2. ed. Porto Alegre: UFRGS, 2006.

DISCIPLINA: Computacao Cientifica

Cadigo: 46004 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: Proficiéncia
em Lingua Inglesa

EMENTA: Organizagao de computadores. Sistemas operacionais. Redes de computadores.
Manipulacdo e representagédo de dados. Manipulagdo e armazenamento de imagens. Especificagdo

e resolugao de problemas com apoio computacional.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CAPRON, H. L. Introducao a informatica. 8 ed. Sao Paulo: Ed. Pearson Prentice Hall, 2004.
FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Légica de programagado: a construgdo de

algoritmos e estruturas de dados. 2 ed. Sdo Paulo: Ed. Makron Books, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANUNCIACAOQ, H. S. Linux: guia pratico em portugués. 2 ed. Sdo Paulo: Ed. Erica, 1999.

BLOCH, S. C. Excel para engenheiros e cientistas. 2 ed. Rio de Janeiro: Ed. Livros Técnicos e
Cientificos, 2004.

FALBRIARD, C. Protocolos e aplicagoes para redes de computadores. Sio0 Paulo: Ed. Erica,
2002.

HANSELMAN, D. Matlab 6: curso completo. Sdo Paulo: Ed. Prentice Hall, 2003.

HEUSER, C. A. Projeto de banco de dados. 5 ed. Porto Alegre: Ed. Sagra Luzzatto, 2004.

PUGA, S. Légica de programacao e estruturas de dados com aplicagdes em java. Sdo Paulo:
Ed. Prentice Hall, 2003.
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NOME DA DISCIPLINA: Quimica Analitica Qualitativa

CODIGO: 30012 PRE-REQ.: 30003 CARGA HORARIA: 60 N° CRED.: 04

EMENTA: Reacdes de precipitacdo (Ks). Técnicas basicas de analise qualitativa. Andlise qualitativa
de substancias simples: cations e anions. Separagao sistematica de misturas por métodos analiticos

qualitativos, envolvendo fundamentos tedricos e praticos fundamentais.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

NIVALDO, BACAN et all. Introdugao a semimicroanalise qualitativa. 5 ed rev. e ampl., Campinas:
EDITORA da UNICAMP,1994.

VOGEL, A. |. Quimica analitica qualitativa. 5 ed. Sdo Paulo: EDITORA Mestre Jou, 1981.

COMPLEMENTAR

ALEXEEV, V. Analise qualitativa. Porto-Portugal, EDITORA Livraria Lopes da Silva, 1982.

SKOOG, D.D., WEST, D.M., HOLLER, F.J. Analytical chemistry. 6 ed. USA, Sauders College
Publishing, 1994.

NOME DA DISCIPLINA: Trabalho Multidisciplinar |

CODIGO: 46420 |PRE-REQ.: ter integralizado 720h | CARGA HORARIA: 60 |N° CRED.: 04

EMENTA: Desenvolvimento do primeiro projeto multidisciplinar orientado. Integragéo e aplicagéo
dos conceitos e praticas das disciplinas ja cursadas em um trabalho desenvolvido em equipe.
Identificagdo do problema, planejamento da solugdo e identificacdo das bases tecnoldgicas e
cientificas necessarias para solugdo. Documentagédo. Aplicagdo de metodologia cientifica.

Desenvolvimento de competéncias e habilidades em leitura, interpretagao e produgao textual.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2003.
VALERIANO, D. L. Geréncia em projetos: pesquisa, desenvolvimento e engenharia. Sao Paulo:
Makron Books, 2002.

COMPLEMENTAR

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

GOLDENBERG, M. A arte de pesquisar. Sao Paulo: Record, 2002.

PHILLIPS, J. Geréncia de projetos de tecnologia da informagao: no caminho certo, do inicio ao
fim. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. Sdo Paulo: Atlas, 1993.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 22 ed. Sao Paulo: Cortez, 2002
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DISCIPLINA: Métodos Numéricos

Cddigo: 28118 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28113

EMENTA: Nocdes basicas sobre erros. Métodos iterativos para se obter zeros reais de fungdes
reais. Resolugcéo de sistemas lineares: métodos diretos e iterativos. Ajuste de curvas pelo método

dos minimos quadrados. Solugdo numérica de equacgobes diferenciais ordinarias.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CLAUDIO, D. M.; MARINS, J. M. Calculo numérico computacional. 3 ed. S0 Paulo: Atlas, 2000.
RUGGIERO, M. A. G.; LOPES, V. L. da R. Calculo numérico. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books,
1996.

COMPLEMENTAR

BARROSO, Leodnidas C. et al. Calculo numérico. Sao Paulo: Habra, 1987.

BLOCH, S. C. Excel para engenheiros e cientistas. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

BOYCE, Wiliam E.; DIPRIMA, Richard C. Equag¢des diferenciais elementares e problemas de
valores de contorno. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, ¢c2002.

HANSELMAN, Duane; LITTLEFIELD, Bruce. Matlab 6: curso completo. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2003.

MIRSHAWKA, Victor. Exercicios de calculo numérico. Sdo Paulo: Nobel, 1983.
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DISCIPLINA: Fisica - Optica e Ondas

Cddigo: 46104 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 46103/ 28106

EMENTA: Optica geométrica. Oscilagdes. Ondas mecanicas: fendmenos ondulatérios e acustica.
Ondas eletromagnéticas: difracao e interferéncia da luz, vetor de Poynting, equacdes de Maxwell.

Nocgdes de fisica quantica, relatividade e radioatividade.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos de fisica. v. 2. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos de fisica. v. 4. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006.

COMPLEMENTAR

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario. v. 2 e v 3. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
1972.

EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: fundamentos e aplicagbes. v. 4. Sdo Paulo: McGraw-Hill do
Brasil, 1982.

KELLER, F. J., GETTYS, W. E., SKOVE, M. J. Fisica. v. 2. Editora Makron Books, 1997.

OREAR, J. Fundamentos da fisica. v. 2 e v. 4. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

OLIVEIRA, I. S. Fisica Moderna para iniciados, interessados e aficionados. v. 1. Sdo Paulo: Ed.
Livraria da Fisica, 2005.

OLIVEIRA, I. S. Fisica moderna para iniciados, interessados e aficionados. v. 2. Sdo Paulo: Ed.
Livraria da Fisica, 2005.

PIORISHKIN, A.V.; RODINA, N.A. Fisica 1. Moscou: Editorial Mir, 1986.

SEARS, F.; ZEMANASKI, M.W.; YOUNG, H.D. Fisica. v. 4. Rio de Janeiro: LTC, 1984.

SERWAY, R. A.; JEWETT Jr, J. W. Principios de fisica. v. 4. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2005.

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. v. 4. Rio de Janeiro: LTC, 1995.

VALADARES, E. C.; CHAVES, A.; ALVES, E. Aplicagdes da fisica quantica: do transistor a

nanotecnologia. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2005.
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Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

DISCIPLINA: Quimica Analitica Quantitativa

CODIGO: 31028 CREDITO: 04 PRE-REQUISITO: 30012
EMENTA: Balanga analitica. Volumetria. Gravimetria. Amostragem. Erros de analise quantitativa.

Expressao de resultados.

BIBLIOGRAFIA BASICA
HARRIS, Daniel C. et al. Anélise quimica quantitativa. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, [s.d].

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
HLWEILER, Otto Alcides. Quimica analitica quantitativa. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1980.
VOGEL, Arthur I. et al. Analise quimica quantitativa. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, [s.d.].

NOME DA DISCIPLINA: Bioquimica

CODIGO: 30027 PRE-REQ: 30011 CARGA HORARIA: 60 N° CRED.: 04

EMENTA: Aspectos quimicos de aminoacidos e peptideos. Aspectos quimicos de proteinas. Cinética
e inibicdo enzimatica. Aspectos quimicos e metabdlicos de glicideos. Oxidagdes bioldgicas: ciclo de
Krebs, cadeia respiratéria e fosforilagdo oxidativa. Quimica e metabolismo intermediario de lipideos.

Metabolismo de proteinas.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CAMPBELL, Mary K.; CARLINI, Célia R. (Coord.). Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.
MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 2. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1999.

COMPLEMENTAR

LEHNINGER, Albert L. Bioquimica. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, [s.d].

RIEGEL, Romeo Ernesto. Bioquimica. 3. ed. Sdo Leopoldo: UNISINOS, 2001.

SHILS, Maurice E. (Ed.) et al. Modern nutrition in health and disease. 9. ed. Philadelphia:
Lippincott William e Wilkins, 2002.

STRYER, Lubert. Bioquimica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, c. 1996.
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Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

DISCIPLINA: Probabilidade e Estatistica

Cddigo: 28116 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28102

EMENTA: Calculo das probabilidades. Variaveis aleatérias, espago amostral e teoremas basicos.
Modelos de distribuicdo discreta e continua. Distribuicdo binomial. Distribuicdo normal. Estatistica
descritiva. Medidas de dispersao. Distribuicdo qui-quadrado e T-Student. Correlagdo e regressao.

Nocbes de amostragem e testes de hipoteses.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

AHLERT, L. Estatistica basica para cursos de graduagao. Lajeado: Ed. Univates, 2000.
DOWNING, Douglas; CLARK, Jeffrey. Estatistica aplicada. Sao Paulo: Saraiva, 2002.

COMPLEMENTAR

FONSECA, Jairo S.; MARTINS, G. A. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

FRANCISCO, Walter. Estatistica: sintese da teoria, exercicios propostos e resolvidos. Sdo Paulo:
Atlas, 1982.

GOMES, Frederico P. Curso de estatistica experimental. Sdo Paulo: Livraria Nobel, 2000.
KAZMIER, Leonard J. Estatistica aplicada a economia e administragao. Sio Paulo: MC Graw-
Hill do Brasil, 1982.

MORETTIN, Luiz G. Estatistica basica. V. 2. Sdo Paulo: Makron Books, 2000.

SPIEGEL, Murray R. Probabilidade e estatistica. Sao Paulo: Bookman, 2004.

TOLEDO, G. L.; OVALLE, Ivo |. Estatistica basica. Sao Paulo: Atlas, 1995.

VIEIRA, S.; HOFFMANN, Rodolfo. Estatistica experimental. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

DISCIPLINA: Eletiva |

Cadigo: 46403 Carga horaria: 60 | Créditos: 04 Pré-requisitos: Proficiéncia em
Lingua Portuguesa
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Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

NOME DA DISCIPLINA: Bromatologia

CODIGO: 30035 PRE-REQ.: 30011/30027 CARGA HORARIA: 60 N° CRED.: 04

EMENTA: Introdugédo a Bromatologia (conceito, classificagdo dos alimentos, constituintes quimicos
com valor nutritivo). Definigdo e importancia da atividade de agua. Estudo dos glicidios (reacdes,
classificagéo, propriedades fisicas e quimicas). Utilizacdo dos glicidios na industria de alimentos.
Estudo das proteinas (caracterizacdo de aminoacidos, classificagdo, fungdo das proteinas no
organismo, estrutura e reagdes). Utilizacdo das proteinas nas industrias de alimentos. Estudo dos
lipidios (caracterizagdo, distribuicdo da natureza, acidos graxos, alteragbes fisico-quimicas de
lipidios). Utilizacdo dos lipidios na industria de alimentos. Estudo dos aditivos alimentares:
classificagdo segundo a legislagdo brasileira e toxicologia. Estudo das principais vitaminas e

aplicagbes na industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA
BASICA
BOBBIO, Florinda. Introdug¢ao a quimica de alimentos. Sado Paulo: Varela. 2 ed. 1995.

BOBBIO, Florinda. Quimica do processo de alimentos. Sao Paulo: Varela. 2 ed. 1995.

COMPLEMENTAR

BELITZ; CROSCH. Quimica de los alimentos.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2ed.

FENNEMA, Owen (coord.) Quimica de los alimentos. Zaragoza. Acribia, 1993.
GAVA, Altanir. Principios de tecnologia de alimentos. 6 ed.

HUGHES. Guia de aditivos.

VOLLMER. Elementos de bromatologia descriptiva. Acribia. Zaragoza, 1999.

WONG, Dominic W. S. Quimica de los alimentos: Mecanismos e Teorias. Zaragoza, Acribia, 1989.
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Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

DISCIPLINA: Fendbmenos de Transporte

Cddigo: 28123 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 46104 - 28110

EMENTA: Conceitos fundamentais da termodinamica. Primeira e segunda lei da termodinamica.
Equacgdes gerais da cinematica e dindmica dos fluidos. Equacdes gerais de transferéncia de calor e
massa. Propriedades fisicas da matéria. Esfor¢co aplicado por liquidos em superficies planas.
Fundamentos da cinematica dos fluidos. Viscosidade. Dindmica dos fluidos: conceitos gerais,
equacgao da continuidade de Bernoulli, da quantidade de movimento. Estudos de modelos de

escoamento em condutos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

FOUST, Alan S. et al. Principios das operag¢des unitarias. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, [s.d.].
HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2002.

COMPLEMENTAR

CHAGAS, Aecio Pereira. Termodinamica quimica: fundamentos, métodos e aplicagbes. Campinas:
Unicamp, 1999.

GRANET, Irving. Fluid mechanics: for engineering technology. London: Prentice Hall, 1971.
GRISKEY, Richard G. Transport phenomena and unit operations: a combined approach. New
York: Wiley-Interscience, c2002.

MAHAN, Bruce M. Quimica: um curso universitario. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2002.

STREETER, Victor Lyle; WYLIA, E. Benjamin. Mecanica dos fluidos. 7. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill
do Brasil, 1980.
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DISCIPLINA: Operagdes Unitarias |

Cddigo: 30036 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28004/28110

EMENTA: Operacdes unitarias: conceitos basicos. Mecanismo do transporte molecular. Balancos
globais de massa e calor. Descrigdo de sélidos particulados. Separagdes mecénicas - equipamentos

Teoria simplificada da filtragao — filtros. Deslocamento de fluidos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

FOUST, Alan S. et al. Principios das operag¢des unitarias. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, [s.d.].
HIMMELBLAU, D. Engenharia quimica: principios e calculos. 6 Ed. Prentice-Hall do Brasil, Ri de

Janeiro.

COMPLEMENTAR

REY, A.B., Fisica/Quimica modernas: quimica tecnolégica fundamental, Ed. Fortaleza, Sado Paulo,
1970.

GRISKEY, R.G. Transport phenomena and unit operations: a combined approach, Ed. Wiley-
Interscience, New York, 2002.

MANCINTYRE, A. J. Ventilagao industrial e controle da polui¢ao, Ed. LTC, Rio de Janeiro, 1999.
PERRY & GREEN, Perry’s Chemical Engineers’ Handbook, Ed. McGrall-Hill, New York,1997.
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NOME DA DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos

CODIGO: 46404 CARGA HORARIA: 60 |CREDITOS: 04 PRE-REQ.: 30027

EMENTA: Enzimologia. Cinética das reagdes enzimaticas. Transformagdes bioquimicas em
alimentos. Alteragdes enzimaticas nos alimentos. Enzimas no processamento de alimentos.

Imobilizagdo de enzimas e sua aplicagao em alimentos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

KOBLITZ, M. Bioquimica de alimentos. Editora Guanabara Koogan. 2008. 256p.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica. Sdo Paulo: Sarvier,
2002.

COMPLEMENTAR

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial:
Biotecnologia na produgao de alimentos. V.4, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.
ARAUJO. J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa: Editora UFV. 2004. 478p.

LIMA, U. A,; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: Processos
fermentativos e enzimaticos. V.3, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.

MACEDO, G. A.; PASTORE, G. Bioquimica experimental de alimentos. S3o Paulo: Editora
Varela. 2005.

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Editora Manole. 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Ed). Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. V. 1. Sdo Paulo: Artmed, 2005.

WENZEL, G. E. Bioquimica experimental dos alimentos. Sao Leopoldo. Editora Unisinos. 2001.
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http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?tipo_pesq=editora&pagina=1&precomax=0&par=142343&cidioma=&ordem=disponibilidade&nautor=0&neditora=3963&n1=35&n2=11&n3=0&palavratitulo=&palavraautor=&palavraeditora=&palavraassunto=&modobuscatitulo=pc&modobuscaautor=pc&refino=2&sid=01318920510419587476917253&k5=DAED99A&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/resenha/resenha.asp?nitem=5039203&sid=01318920510419587476917253&k5=DAED99A&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?pagina=1&precomax=0&par=142343&cidioma=&ordem=disponibilidade&nautor=5006163&neditora=3963&n1=35&n2=11&n3=0&palavratitulo=&palavraautor=&palavraeditora=&palavraassunto=&modobuscatitulo=pc&modobuscaautor=pc&refino=1&sid=01318920510419587476917253&k5=DAED99A&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?pagina=1&precomax=0&par=142343&cidioma=&ordem=disponibilidade&nautor=5006162&neditora=3963&n1=35&n2=11&n3=0&palavratitulo=&palavraautor=&palavraeditora=&palavraassunto=&modobuscatitulo=pc&modobuscaautor=pc&refino=1&sid=01318920510419587476917253&k5=DAED99A&uid=

Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

NOME DA DISCIPLINA: Termodinamica

CODIGO: 46405 |CARGAHORARIA: 60 |CREDITOS: 04 PRE-REQ.: 46104/28118

EMENTA: Introducdo a termodinadmica. Primeira lei da termodinamica e outros conceitos basicos.
Segunda lei da termodindmica. Condigbes gerais de equilibrio. Propriedades termodindmicas dos
fluidos. Sistemas de composicao variavel, comportamento ideal. Equilibrios de fase. Gases reais.

Termodinamica estatistica.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CHAGAS, A. P. Termodinamica quimica. Ed. da Unicamp, Campinas, SP, 1999.

SMITH,J.M.VAN NESS,H.C. ABBOTT,M.M. Introdugdo a termodindmica da engenharia quimica.
LTC Editora. 2000.

COMPLEMENTAR

KIRILLIN, V.A., SICHEV, V. V., SHEINDLIN, A. E., Termodinamica técnica, Editorial MIR, Moscou,
1976.

KRESTOVNIKOV, A. N., VIGDOROVICH, V.N., Termodinamica quimica, Editorial MIR, Moscou,
1980
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Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

DISCIPLINA: Ciéncia e Tecnologia dos Materiais

Cddigo: 28114 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 30002

EMENTA: Fundamentos sobre a estrutura dos materiais. Materiais estruturais: metais, ceramicos e
vidros, polimeros, compdsitos e semicondutores. Tipos de ruina dos materiais: corrosdo, fadiga e
desgaste. Ensaios mecanicos: tragdo, dureza, tenacidade, fadiga e fluéncia. Conformacdo de

metais: fundicdo, maquinagem e estampagem.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CALLISTER JR, Wiliam D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introdugéo. 5. ed. Rio de
Janeiro: LTC, c2003.

PARETO, Luis. Resisténcia dos materiais. Sao Paulo: Hemus, 1982.

COMPLEMENTAR

ATKINS, P.; Jones, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
Porto Alegre: Bookman, 2001.

BRANCO, Carlos A. G. M. Mecénica dos materiais. Lisboa: Fundacado Calouste Gulbenkian, 1998.

CASTELLAN, G. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 1996.

DANA, J. D. Manual de mineralogia. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1970.

FEODOSIEV, V. Resisténcia dos materiais. Porto: Lopes da Silva, 1977.

GENTIL, V. Corrosao. Rio de Janeiro: LTC, 2003.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. Volumes | e Il. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

SANTOS, P. S. Ciéncia e tecnologia de argilas. Edicao 2. Sao Paulo. Editora Edgard Blucher, s.d.
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NOME DA DISCIPLINA: Bromatologia Experimental

CODIGO: 30041 CARGA HORARIA: 60 |CREDITOS: 04 PRE-REQ.: 30035

EMENTA: Determinagdo analitica em alimentos de porcentagem de umidade, matéria mineral,

gordura, fibras, proteinas, fosforo, célcio, agucares.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

D.O.U. Diario Oficial da Unido (Orientagdes segundo o LANARA).

Estudo Nacional da despesa familiar: tabelas de composicédo de alimentos. 4 ed. Rio de Janeiro:
IBGE, 1996.

COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. SP: Atheneu, 2002.

FRANCO Guilherme. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9.ed. Rio de Janeiro:
Atheneu, 1995.

CECCHI, Heloisa M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. SP: Editora
UNICAMP.

DISCIPLINA: Tecnologia dos Alimentos

CcODIGO: 12014 CREDITO: 04 PRE-REQ: 30035

EMENTA: Estudo da legislacdao dos alimentos. Métodos de conservagdo e os processamentos
tecnoldgicos dos alimentos, avaliando suas vantagens e desvantagens. Embalagens,

armazenamento e transporte, além da industrializagdo de frutos, carneos e lacteos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2002.

COMPLEMENTAR

SILVA, J. A. Topicos da tecnologia dos alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

MADRID, A.; CENZANO, L.; VICENTI, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1996.
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Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

NOME DA DISCIPLINA: Microbiologia Industrial

CODIGO: 47109 CARGA HORARIA: 60 |CREDITOS: 04 PRE-REQ.: 30035

EMENTA: Morfologia e estrutura de procariotos (Eubacteria e Archae) e eucariotos (fungos).
Principios de nutricdo microbiana. Principais microrganismos com aplicagao industrial. Substratos
para fermentagbes industriais. Meios de fermentagdo: formulacdo, preparagdo e esterilizagao.

Controle de microrganismos: métodos fisicos e quimicos. Crescimento e morte microbiana.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

PELCZAR, M.J. Jr.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes, vols. | e I,
2%.ed. Sao Paulo: Makron Books, 1996.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu,
2003.

COMPLEMENTAR

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 42. Ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2005.

ATLAS, R.M. Principles of Microbiology. 22. Edition, Wm. C. Brown Publishers, USA:1997.
MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Brock Biology of Microorganismos, 9th. Edition.
USA, 2000.

JAY, J.M. Modern Food Microbiology. 5th. Edition. USA: 1992.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO (MAPA). Métodos analiticos
oficiais para analises microbiolégicas para controle de produtos de origem aninal. Instrugéo
Normativa nr.62, de 26 de Agosto de 2003.

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 62.ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.
BLACK J.G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan;
2002. 829p.

GRANT, W.D; LONG, P.E. Microbiologia ambiental. Zaragoza: Acribia, 1989.

ROITMAN, I. Tratado de microbiologia. Sdo Paulo: Manole, v. 1 e 2, 1988.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.; dos Santos, R.F.S.; GOMES,
R.A.R. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos. 32. Ed. Sdo Paulo: Editora
Varela, 2007.

AQUARONE, E; BORZANI, W. & LIMA, U. A Biotecnologia. Tépicos de microbiologia industrial.
Vol. 2. Sao Paulo: Edgard Blucher.

WAITES, M.J., Higton, G., Morgan, N.L. e Rockey, J.S. Industrial Microbiology: An Introduction,.
Blackwell Publishing Limited, USA, 2001.

CRUGER, W. & CRUGER, A. In: Brock, Editor, Biotechnology: A Textbook of Industrial Microbiology,
Sinauer Associates, Sunderland, MA, USA (1990).

DOELLE, H. W. Microbial Process Development. World Scientific Publ., Singapore, 1994.
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Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

NOME DA DISCIPLINA: Analise Instrumental

Cddigo: 28006 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 31028/30006

Ementa: Quimica analitica quantitativa com énfase nos métodos instrumentais de analise:
espectrometria de absor¢gao molecular, espectrometria de absorgao atémica, fotometria de chama,

potenciometria, cromatografia em fase gasosa e liquida. Analise térmica.

Bibliografia

Basica

SKOOG, Douglas A. Andlise instrumental. 5. ed. Editora Bookman, 2002.

EWING, Galen W. Métodos instrumentais de andlise quimica. v 1 e 2. S40 Paulo: Edgar Blucher.
1980.

Complementar
COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S.. Introducdo a métodos cromatograficos. 4. ed.
Sao Paulo: Unicamp. 1990.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Tratamento |

Cddigo: 28011 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28114

EMENTA: Nocdes de tratamento de aguas e do funcionamento de uma estagédo de tratamento de
aguas (ETA). Operacgdes fisicas e quimicas presentes numa ETA. Dimensionamento e calculos das
operagdes de gradagem, desarenamento, equalizagédo, decantagao, filtragao, floculagao e flotagao,

desinfecgao, remocéao de ions metalicos e amaciamento.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

NETTO, J M. e RICHTER, C. A. Tratamento de agua: tecnologia atualizada. Edgard Blucher, 2003
LIBANIO, M. Fundamentos de qualidade e tratamento de agua. Atomo, 2005.

COMPLEMENTAR

IMHOFF, K. R. Manual para o tratamento de aguas residuarias. Sdo Paulo: ABES, 1986.
SPERLING, M. V. Introdug¢dao a qualidade das aguas e ao tratamento esgotos. Sao Paulo:
ABES, 1996.

DISCIPLINA: Eletiva Il

Codigo: 46406 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: Proficiéncia
em Lingua Inglesa
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NOME DA DISCIPLINA: Nutricdo Humana |

CODIGO: 12002 CARGA HORARIA: 60 |CREDITOS: 04 PRE-REQ.: -

EMENTA: Conceitos basicos em nutricao: nutrigdo, alimentacao, nutriente, alimento, meio interno,

meio externo, leis da alimentagédo,metabolismo basal e do trabalho. Histérico da nutrigao.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

KRAUSE, M.V.; MAHAN, L.K. Alimentos, nutri¢do e dietoterapia. S0 Paulo: Roca, 1985.
VANNUCHI, H.; MENEZES, E.; CAMPANA, A. D.; LAJOLO, F. M. Aplicagbes das recomendacgées
nutricionais adaptadas a populagao brasileira. Sociedade Brasileira de Alimentacédo e Nutrigcdo -
SBAN. Ribeirdo Preto: Legis Suma, 1990. 156 p. (Cadernos de Nutricdo, 2).

COMPLEMENTAR

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 1997.
FAUSTO, M. A. Planejamento de dietas e da alimentagao. Rio de Janeiro: Revinter, 2003.
FRANCO Guilherme. Tabela de composi¢ao quimica dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1997.
RIEGEL, R. E. Bioquimica. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 1996.

WAITZBERG, Dan. Nutricao oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 3.ed. Sao Paulo:
Atheneu, 2000.
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DISCIPLINA: Eletricidade Aplicada a Engenharia

CODIGO: 28203 Carga horaria: 60 | Créditos: 04 Pré-requisitos: 46104

EMENTA: Conceitos gerais sobre instalagdes elétricas. Circuitos basicos das instalagdes. Tipos de
carga em uma instalacdo elétrica. Conceito de tenséo e corrente em um circuito. Cargas e fator de
poténcia. Protecdo elétrica: disjuntores e aterramento. Alta e baixa tensdo. Queda de tensao,

capacidade de corrente e perda de poténcia em um condutor. Sec¢gdo minima de fios condutores.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

GUSSOW, Milton. Eletricidade basica. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. v. 3. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

COMPLEMENTAR

ALBUQUERQUE, Romulo O. Circuitos em corrente alternada. Sao Paulo: Erica, 1998.
ALVARENGA, B. Curso de Fisica. 5 ed. Sao Paulo: Scipione, 2000.

FOWLER, Richard, J.; Eletricidade: principios e aplicacdes. v. 1. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1992.
GUERRINI, Délio Pereira. Eletrotécnica aplicada e instalagdes elétricas industriais. 2 ed. Sao
Paulo: Erica, 1996.

KELLER, F. J.; GETTYS, W. E.; SKOVE, M. J. Fisica. v. 2. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
KINDERMANN, Geraldo. Descargas atmosféricas. 2 ed. Porto Alegre: Sagra Luzzatto Editores,
1997.

LEITE, Duilio Moreira; LEITE, Carlos Moreira. Prote¢ao contra descargas atmosféricas. 5 ed. Sdo
Paulo: Officina de Mydia Editora, 2001.

SEARS, F.; ZEMANASKI, M.W.; YOUNG, H.D. Fisica. 2 ed. Sdo Paulo: LTC, 1994.

TIPLER, P. A. Fisica. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1984.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos Carneos

CODIGO: 30050 PRE-REQ:12014/47109 CARGA HORARIA: 60

EMENTA: Estrutura, composi¢ao quimica e valor nutricional da carne. Transformagbes bioquimicas
da carne. Avaliagdes de qualidade da carne. Etapas no abate de bovinos, suinos e aves. Principios e
métodos de conservagao da carne. Controle de qualidade e legislagdo em carnes. Fundamentos da
salga, cura, defumacao, fermentagéo e do emulsionamento de produtos carneos. Matérias-primas,
instalagdes e equipamentos da industria de derivados carneos. Processo de fabricagcao de: salame,
linglica, salsicha, mortadela, presunto. Controle de qualidade e legislagdo de produtos carneos.

Biotecnologia na industria de produtos carneos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

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

ORDOAEZ PEREDA, Juan A. (Ed) et al. Tecnologia de alimentos. v.2: Alimentos de origem animal.
Sao Paulo: Sdo Paulo: Artmed, Artmed, 2007.2005.

COMPLEMENTAR

INDUSTRIALIZACAO da carne de frango. Campinas: Centro de Tecnologia da Carne, 1992.
QUALIDADE da carne. Sao Paulo: Varela, 2006.

SEMINARIO e workshop: processamento de emulsionados e reestruturados. Campinas: Centro de
Tecnologia de Carnes, Instituto de Tecnologia de Alimentos, 1998..

GIRARD, J. P. (Coord.). Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Zaragoza: ACRIBIA,
1991.

LEMOS, Ana Lucia da Silva Correa; YAMADA, Eunice Akemi. Principios do processamento de
embutidos carneos. Campinas: Centro de Tecnologia de Carnes, 2003.

MACHADO, Sandro Charopen. Manual de estudo em tecnologia de carnes. NovoHamburgo:
Feevale, 2004.

PARDI, Miguel Cione et al. Ciencia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: CEGRAF/UFG, 1995.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Tratamento Il

Cdbdigo: 28016 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28011

EMENTA: Nocdes de tratamento de aguas residuais e do funcionamento de uma estacdo de
tratamento de efluentes (ETE). Tratamentos biolégicos utilizados numa ETE. Dimensionamento e
operagdo com equipamentos inerentes ao tratamento bioldgico: lamas ativadas (com e sem

recirculagao), leitos percoladores, digestores anaerdbios e lagunagem.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

IMHOFF, K. R. Manual para o tratamento de aguas residuarias. Sao Paulo: ABES, 1986.
SPERLING, M. V. Introducédo a qualidade das aguas e ao tratamento esgotos. Sao Paulo: ABES,
1996.

COMPLEMENTAR

CHERNICHARO, C. A. Poés-tratamento de efluentes de reatores anaerobios. Coletanea de
trabalhos técnicos. Sao Paulo: ABES, 2001.

GONCALVES, R. F. Desinfecgao de efluentes sanitarios. Sdo Paulo: ABES, 2003.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Leites

CODIGO: 30049 PRE-REQ.:12014/47109 CARGA HORARIA: 60

EMENTA: Composigéo quimica do leite. Propriedades fisico-quimicas do leite. Fatores que alteram a
composicdo do leite. Determinacdo de densidade. % de gordura. Extrato seco total e
desengordurado. Acidez, crioscopia, fraudes em amostras de leite. Microbiologia do leite. Métodos
de purificagdo e conservagao do leite. Fabricagcao dos principais derivados do leite (queijo, manteiga,
doce de leite, iogurte) e analise dos principais parametros de qualidade destes produtos. Estudo do

fluxo operacional da industria lactea e controle de higiene.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

TRONCO, V. M. Manual para inspecido da qualidade do leite. Santa Maria: EDITORA da UFSM,
1997, Volume 1.

VICENTE, A. M. Manual da industria de alimentos. 1996.

COMPLEMENTAR

LEGISLACOES PERTINENTES (D.0.U.)

LUQUET, F. M. O leite - do ubere a fabrica de laticinios. Volume 1, 137026/5165 edi¢ado, Portugal,
Publicagbes Europa-América, 2000.
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NOME DA DISCIPLINA: Trabalho Multidisciplinar Il

CODIGO: 46421 PRE-REQ.:46420/Proficiéncia em Lingua Inglesa | CARGA HORARIA: 60

EMENTA: Desenvolvimento do segundo projeto multidisciplinar orientado. Integracdo e aplicagao
dos conceitos e praticas das disciplinas ja cursadas em um trabalho desenvolvido em equipe.
Identificagdo do problema, planejamento da solugdo e identificacdo das bases tecnoldgicas e
cientificas necessarias para solugdo. Documentagdo. Aplicagdo de metodologia cientifica. Redagao
de texto cientifico nas normas ABNT. Desenvolvimento de competéncias e habilidades em leitura,

interpretacao e produgao textual.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2003.
VALERIANO, D. L. Geréncia em projetos: pesquisa, desenvolvimento e engenharia. Sdo Paulo:
Makron Books, 2002.

COMPLEMENTAR

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

GOLDENBERG, M. A arte de pesquisar. Sdo Paulo: Record, 2002.

PHILLIPS, J. Geréncia de projetos de tecnologia da informac&o: no caminho certo, do inicio ao
fim. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. Sdo Paulo: Atlas, 1993.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 22.ed. Sao Paulo: Cortez, 2002.
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DISCIPLINA: Mecanica dos Soélidos

Cddigo: 28130 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28123

EMENTA: Analise do equilibrio de corpos materiais. Equacdes de equilibrio em duas e trés
dimensoes. Forgas axial e cortante. Trelicas planas. Solicitagdes internas: esforgo normal e cortante,
momento fletor e torcor. Diagramas de esforcos. Centro de gravidade. Momento de inércia.

Deformacao em barras sob o efeito de cargas axiais.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

BEER, Ferdinand P.; JOHNSTON JR., E. Russel. Mecanica vetorial para engenheiros — estatica.
5 ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994.

MERIAM, J. L. Mecénica — estatica. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

COMPLEMENTAR

ARRIVABENE, V. Resisténcia dos materiais. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

BEER, F. P. Resisténcia dos materiais. Sao Paulo: Makron Books, 1994.

GERE, James M. Mecéanica dos materiais. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.
HALLIDAY, RESNIK, WALKER. Fundamentos de fisica. v. I, Mecanica e v. Il, Gravitagdo, Ondas e
Termodinadmica. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

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

82



Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

DISCIPLINA:Operacgdes Unitarias Il

Cddigo: 47116 Carga horaria: 30 Créditos: 02 Pré-requisitos: 30036

EMENTA: Operagdes Unitarias: Psicrometria. Secagem. Extragédo solido-liquido. Extragéo liquido-

liquido. Moagem. Evaporacéo. Destilagdo. Cristalizagdo. Geracéo de Vapor. Mistura.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.;; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.; CLUMP, C. W. Principios das
Operagoes Unitarias. 2a ed. LTC S.A., 1982.

REY, A.B., Fisica/Quimica Modernas: Quimica Tecnolégica Fundamental, Ed. Fortaleza, Sao
Paulo, 1970.

COMPLEMENTAR

HIMMELBLAU, D. Engenharia Quimica: principios e calculos. 62 Ed. Prentice-Hall do Brasil, Ri de
Janeiro.

GRISKEY, R.G. Transport phenomena and unit operations: a combined approach. Ed. Wiley-
Interscience, New York, 2002.

MANCINTYRE, A. J.Ventilagao industrial e controle da poluicdo. Ed. LTC, Rio de Janeiro, 1999.
PERRY & GREEN, Perry’s Chemical Engineers’ Handbook, Ed. McGrall-Hill, New York,1997.

NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas e Conservas

CcODIGO: 30054 PRE-REQ.: 47109 CARGA HORARIA: 30 N° CRED.: 02

EMENTA: Bebidas: matérias-primas utilizadas, processo de produgido, controle de qualidade.
Conservas: produtos de conservas, selegdo e pré-tratamento, beneficiamento, envasamento,

métodos de conservagao, controle de qualidade. Tipos de embalagens.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: Processos
fermentativos e enzimaticos. V.3, Sao Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na produgéo de alimentos. V.4, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.

COMPLEMENTAR

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial:
Fundamentos. V.1, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: Engenharia
bioquimica. V.2, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal

CODIGO: 47118 CARGA HORARIA: 60 |CREDITOS: 04 PRE-REQ: 12014

EMENTA: Tecnologia de beneficiamento de frutas, hortalicas e graos. Caracterizagdo, composigao
quimica, armazenamento e processos de transformagao das matérias-primas. Estudo de produtos e

subprodutos. Determinag¢des analiticas para controle de qualidade. Aspectos de legislagao.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de éleos e gorduras vegetais na industria de alimentos.
Sao Paulo: Editora Varela. 1998.

GAVA, A. F. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sao Paulo: Nobel, 1986.

COMPLEMENTAR

ALMEIDA, D. F. O. Padeiro e confeiteiro. Canoas: Editora da Ulbra. 1998.

BOBBIO, P.; BOBBIO, F. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: Editora Varela
Ltda.

FILHO, W.G.V. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legislacéo e
mercado. Sao Paulo:Ed. Edgard Blucher. 2005.
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NOME DA DISCIPLINA: Biotecnologia Industrial

CODIGO: 46407 PRE-REQ.: 12014/47109 CARGA HORARIA: 60

EMENTA: Conceitos basicos, etapas e cinética dos processos fermentativos. Classificacao dos
biorreatores. Formas de conducdo e pardmetros de controle dos processos biotecnolégicos
industriais. Purificacdo de produtos biotecnolégicos. Produgdo de alcool, acidos organicos,

polimeros e enzimas através de processos biotecnoldgicos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial:
Biotecnologia na produgao de alimentos. V.4, Sao Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: Processos
fermentativos e enzimaticos. V.3, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.

COMPLEMENTAR

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial:
Fundamentos. V.1, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial:
Engenharia bioquimica. V.2, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda., 2001.
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DISCIPLINA: Sociologia Aplicada as Organizag¢des

Cddigo: 28131 Carga horéria: 30 |Créditos: 02 Pré-requisitos: ter integralizado 720 horas

EMENTA: Ciéncias sociais na histéria. Ciéncias sociais e disciplinas afins. Conceito de cidadania.
Sociologia como campo de conhecimento cientifico. Sociologia aplicada. Sistema capitalista e
organizagbes: teorias socioldgicas. Histérico do sistema capitalista e suas areas de
desenvolvimento. Positivismo. Marxismo. Sociologia compreensiva. Trabalho na sociedade moderna.

Fordismo. Toyotismo.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

COSTA, Maria Cristina Castilhos. Sociologia: introducdo a ciéncia da sociedade. Sao Paulo:
Moderna, 1997.

MARTINS, C. B. O que é sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 2001.

COMPLEMENTAR

BERNARDES, Cyrno; MARCONDES, Reynaldo C. Sociologia aplicada a administragdo. 5. ed.
Sao Paulo: Saraiva, 1995.

CASTRO, Ana Maria; DIAS, Edmundo. Introdug¢ao ao pensamento socioldgico. Rio de Janeiro:
Eldorado, 1992.

CATTANI, Antdnio David. Trabalho e tecnologia. Dicionério Critico. Porto Alegre: Vozes, 1999.

DI MASI, D. A sociedade pés-industrial. 2ed. Sdo Paulo: SENAC, 1999.

ETZIONE, A. (org.) Organizag6es complexas. Sao Paulo: Atlas, [s.d.]

LIPIETZ, Alain. Audacia: uma alternativa para o século XXI. Sdo Paulo: Nobel, 1991.

SCHAFF, Adam. A sociedade informatica. Sao Paulo: Brasiliense, 1992.

VIZENTINI, Paulo Fagundes; CARRION, Raul (org.) Século XX: Barbarie ou solidariedade?
Alternativas ao neoliberalismo. Porto Alegre: Editora da Universidade/UFRGS, 1998.
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DISCIPLINA: Psicologia Aplicada as Organizagbes

Cddigo: 28132 Carga horaria: 30 Créditos: 02 Pré-requisitos: ter integralizado 720 horas

EMENTA: Psicologia: definicdo e evolugao. Teoria psicanalitica e comportamento organizacional.
Teoria behaviorista e comportamento organizacional. Personalidade e organizacdo. Percepcéo,
decisdo e criatividade. Poder, conflito e negociacdo. Motivagdo e produtividade no trabalho.
Satisfacdo e estresse no local de trabalho. Lideranga. Comunicagdo e comportamento

organizacional.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

AGUIAR, M. F. Psicologia aplicada a administragao: uma introducdo a psicologia organizacional.
S&o Paulo: Atlas, 1991.

BERGAMINI, C. Psicologia aplicada a administragao de empresas: psicologia do comportamento

organizacional. Sao Paulo: Atlas, 1982.

COMPLEMENTAR

BERGAMINI, C. W. CODO, R. Psicodindmica da vida organizacional: motivacdo e lideranga. Sao
Paulo: Pioneira, 1990.

BOCK, A. M. B. Psicologias: uma introducdo ao estudo de Psicologia. Sdo Paulo: Saraiva, 2001.
BRAGHIROLLI, E. et al. Psicologia geral. Petrépolis: Vozes, 2003.

CHANLAT, J. F. O individuo na organizagao: dimensdes esquecidas. v. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: Atlas,
1996.

FADIMAN, J. FRAGER, R. Teorias da personalidade. Sao Paulo: Harbra, 1986.

ROBBINS, S. P. Comportamento organizacional. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2002.

DISCIPLINA: Eletiva lll

Caddigo: 46412 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: ter integralizado
720h
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NOME DA DISCIPLINA: Higiene e Qualidade de Alimentos

CODIGO: 12028 PRE-REQ.: 12014/47109 CARGA HORARIA: 60

EMENTA: Pontos criticos na produgdo de alimentos, aspectos epidemiolégicos na transmissao,
controle e profilaxia das doengas transmitidas por microorganismos veiculados ao alimento.
Importancia e controle de manipuladores de alimentos. Legislacéo sanitaria de alimentos. Rotulagem

nutricional.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

HAZELWOOD, D. MCLEAN, A. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Editora
Varela. 1998.

GIORDANO, J. C. Andlise de perigos e pontos criticos de controle — APPCC. Editora SBCTA.
2004.

COMPLEMENTAR

KARAN, L.B. MIGLIORANZA, L. Boas praticas de fabricagao. Editora UEL. 1998;

IAMFES. Guia de procedimentos para implantagido do método de andlise de perigos em
pontos criticos de controle. Editora Ponto Critico. 1991;

REIS, E. A. PRP-SSOPs- Programa de redugido de patégenos - padrdes e procedimentos
operacionais de sanitizagao. Editora Nucleo. 1999;

SBCTA. Andlise de perigos e pontos criticos de controle. 1995.
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NOME DA DISCIPLINA: Analise Sensorial e Desenvolvimento de Produtos

CODIGO: 46408 PRE-REQ.: 28116 CARGA HORARIA: 60

EMENTA: Importancia da Analise sensorial como ferramenta de avaliagdo da qualidade dos
alimentos. Orgéos dos sentidos e a percepcdo sensorial. Estudo de fatores que influenciam a
avaliagdo sensorial. Selegdo e treinamento de provadores. Classificagdo dos métodos sensoriais.
Analise estatistica dos resultados da avaliagdo sensorial. Importancia, definicdo e caracterizagdo de
novos produtos. Etapas para o desenvolvimento de novos produtos. Aspectos legais para o registro
de um produto alimenticio. Elaboragdo e execugédo do projeto de desenvolvimento de um novo

produto alimenticio

BIBLIOGRAFIA

BASICA

DUTCOSKY, S. D. Anélise sensorial de alimentos. Editora Champagnat. 2007

MINIM, V. P. R. (ed). Andlise sensorial - estudos com consumidores. Vigosa: Editora UFV. 2006.
225p.

COMPLEMENTAR

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos - temas atuais. Sao Paulo: Editora Varela. 2004.
246p.

TEREZAC. A., GUILLERMO H., MARIA H. D., MARIA A. Avangos em analise sensorial. Sao Paulo:
Editora Varela,1999. 286p.

TORRES E. A. F. S. Alimentos em questéao. Volume Il. Editora Ponto Critico. 2006. 183 p.
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DISCIPLINA: Fundamentos de Economia

CODIGO: 48008 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 28106

EMENTA: Ciéncia econbmica: conceito e objeto de estudo. Demanda e oferta. Mercados
concorrenciais. Conceitos basicos da teoria econdbmica vinculados a analise macroecondmica.

Economia politica da globalizagao e novas relagdes com a economia internacional.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CASTRO, A. B. de & LESSA, C. Introdugdo a economia: uma abordagem estruturalista. 33. ed. Rio
de Janeiro: Forense Universitaria, 1991.

ROSSETTI, J. P. Introdugao a economia. 18. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

COMPLEMENTAR

BRUM, A. O desenvolvimento econdmico brasileiro. 20. ed. Rio de Janeiro: Vozes, 1999.
CATANI, A. O. M. O que é capitalismo. 31. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 1992.

DOWBOR, L. O que é capital. 9. ed. Sdo Paulo: Campus, 1991.

HUNT, E. K. Histéria do pensamento econdémico. 8. ed. Sdo Paulo: Campus, 1990.
SOUZA, N. J. de. (Coord). Introdugao a economia. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

NOME DA DISCIPLINA: Refrigeracao

CODIGO: 46409 PRE-REQ.: 12014/46103 CARGA HORARIA: 60

EMENTA:Refrigeragédo: conceitos basicos sobre geragédo de frio industrial. Refrigeragdo mecéanica
por meio de gases e vapores. Equipamentos basicos: compressores, evaporadores e

condensadores. Refrigeracdo por absor¢do. Conservagéo do frio:isolantes.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

COSTA, E. C. C. Refrigeragao, Ed. Edgard Bliicher, Sdo Paulo, 1982
DOSSAT, R. J. Principios de Refrigeragao. Ed. Hemus, Sdo Paulo, 2004.

COMPLEMENTAR
RAPIN, P. Manual do Frio. Ed. Hemus, Sdo Paulo, 2001.

DISCIPLINA: Eletiva IV

Codigo: 46422 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: ter integralizado
720h

90



Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

DISCIPLINA: Trabalho de Conclusao de Curso — Etapa |

Cddigo: 46410 Carga horaria: 60 |Créditos: 04 | Pré-requisitos: 30049/30050/ter
integralizado 2700h

EMENTA: Caracterizagdo da natureza e objetivos do trabalho de conclusdo. Elaboragéo do projeto

do trabalho de conclusao. Apresentagéo e defesa do projeto em seminario.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2003.

VALERIANO, D. L. Geréncia em projetos: pesquisa, desenvolvimento e engenharia. Sdo Paulo:
Makron Books, 2002.

COMPLEMENTAR

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

GOLDENBERG, M. A arte de pesquisar. Sao Paulo: Record, 2002.

PHILLIPS, J. Geréncia de projetos de tecnologia da informagao: no caminho certo, do inicio ao
fim. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. Sao Paulo: Atlas, 1993.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 22 ed. Sao Paulo: Cortez, 2002.
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DISCIPLINA: Gestdao Ambiental

Cddigo: 28151 Carga horéria: 60 |Créditos: 04 |Pré-requisitos: ter integralizado 720 horas

EMENTA: Desenvolvimento sustentavel. Sistemas de gestdo ambiental. Modelos de produgao
limpa; principais termos em gestdo ambiental. Principio poluidor/pagador. Selo verde. Estratégias.
Historico da avaliagdo dos impactos ambientais. Conceito e pratica da emissao zero. Modelagem de

sistemas industriais fechados.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

ANDRADE, R. O. B.; TACHIZAWA, T.; CARVALHO, A. B. Gestao ambiental: Enfoque estratégico
aplicado ao desenvolvimento sustentavel. Sdo Paulo: Makron Books, 2002.

KINLAW, D. C. Empresa competitiva e ecolégica: desempenho sustentavel na era ambiental. Sdo
Paulo: Makron Books, 1998.

COMPLEMENTAR

CAJAZEIRA, J. E. R. ISO 14001: manual de implantagdo. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1998.
CALLENBACH, E.; CAPRA, F; LUTZ, R.; MARBURG, S. Gerenciamento ecolégico:
ecomanagement. Sdo Paulo: Cultrix, 1998.

DONAIRE, D. Gestao ambiental na empresa. 2 ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.

LUTZENBERGER, José A. Fim do futuro? manifesto ecoldgico brasileiro. 4 ed. Porto Alegre:
Movimento, 1986.

MAIMON, D. Passaporte verde: gestdo ambiental e competitividade. Rio de Janeiro: Qualitymark,
1996.

VERDUM, R.; MEDEIROS, R. M. V. (organizadores). RIMA: relatério de impacto ambiental:
legislagéo, elaboragao e resultados. Porto Alegre: Ed. Universidade/Ufrgs, 1995.

REVISTA DE ADMINISTRACAO DE EMPRESAS/RAE - Fundagéo Getulio Vargas/FGV e Escola de
Administracdo de Empresas de S&o Paulo.
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NOME DA DISCIPLINA: Embalagens de Alimentos

CODIGO: 46411 PRE-REQ.: 28114/12014 CARGA HORARIA: 60

EMENTA: Embalagens para armazenamento e comercializagdo de produtos alimenticios: tipos e
utilizagdo. Embalagens para alimentos: plasticas, metalicas e celuldsicas. Recipientes de vidro.

Embalagens e Meio Ambiente.

BIBLIOGRAFIA
BASICA
ATKINS, JONES. Chemistry - molecules, matter and change. 3ed. Freemann, 1999.

VLACK, Lawrence H. V. Principios de ciéncia dos materiais.

COMPLEMENTAR
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2002.

GEMELLLI, E. Corrosdao de materiais metalicos e sua caracterizagao.
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NOME DA DISCIPLINA: Administracao de Sistemas Produtivos

Cédigo: 28137 Carga horaria: 60 |Créditos: 04 Pré-requisito: ter integralizado 720h

Ementa: Fungdo producdo. Administragdo, planejamento e controle da producdo. Sistemas e
técnicas de producdo. MRP | e Il. Sistema Toyota de producao: JIT, kanban, kaizen. Teoria das
restricdes. Introducdo a logistica: gestdo de estoques, subsistemas de aquisi¢do, armazenamento e

movimentacao interna. Gestao da qualidade. Custos industriais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TUBINO, Dalvio F. Planejamento e controle da produgao: teoria e pratica. Sao Paulo: Atlas, 2007.
GAITHER, Norman; FRAZIER, Greg. Administragao da producdo e operagdes. Sdo Paulo:
Pioneira, 2001.

COMPLEMENTAR

BALLOU, R. H. Logistica empresarial: transportes, administracdo de materiais e distribuigao fisica.
Sao Paulo: Atlas, 1995.

BRITO, R. G. F. A. Planejamento, programacao e controle da produg¢éao. Sdo Paulo: IMAM, 1996.
CORREA, H. L. Just in time, MRP Il e OPT: um enfoque estratégico. 2 ed. Sao Paulo: Atlas, 1996.
LUSTOSA, Leonardo et al. Planejamento e Controle da Produgéo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
MARTINS, Eliseu. Contabilidade de Custos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

MARTINS, Petrénio G.; LAUGENI, Fernando P. Administragdao da produgdo. Sdo Paulo: Saraiva,
2002.

MOREIRA, D. A. Administragdo da produc¢ao e operagodes. 4 ed. Sao Paulo: Pioneira, 1999.
MOREIRA, Daniel Augusto. Introducdo a administragao da producido e operagdes. Sdo Paulo:
Pioneira, 1998.

RITZMAN, Larry P.; KRAJEWSKI, Lee J. Administragdo da produgido e operagdes. Sdo Paulo:
Pearson Education, 2004.

RUSSOMANO, V.H. PCP: planejamento e controle da produgéo. 5 ed. Sao Paulo: Pioneira, 1995.
SA, M.M. Manual de administragdo da produgéo. 9 ed. Rio de Janeiro: FGV, 1990.

SLACK, N.. Administragdo da produgao. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

TUBINO, D. F. Manual de planejamento e controle da produg¢ao. Sdo Paulo: Atlas, 1997.
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NOME DA DISCIPLINA: Seguranga do Trabalho

CODIGO: 28230 PRE-REQ.: ter integralizado 1440h CARGA HORARIA: 60

EMENTA: Seguranga do trabalho: histérico e evolugdo. Normas regulamentadoras. Servigo
especializado em seguranga e medicina do trabalho. Acidente do trabalho. Comunicagdo de
acidente do trabalho. Riscos ambientais: fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos e de acidentes
mecanicos. Higiene do trabalho. Prevencao de acidentes: andlise preliminar de riscos, medidas de
controle, equipamentos de protecdo coletiva e individual. Programas de seguranca do trabalho:
PPRA, PCMSO, CIPA, AMT, PPCI, PPR, PCA. Insalubridade e periculosidade. Legislacao.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

FILHO, José A. do S. Técnicas de seguranga industrial. Sdo Paulo: Hemus, [s.d.].

SALIBA, Tuffi Messias. Curso basico de seguranga e higiene ocupacional. Sao Paulo: LTR,
2004.

COMPLEMENTAR

MACHER, César, et. al. Curso de engenharia e seguranga do trabalho. v. |, II, lll, IV, V e VI. Sédo
Paulo: Fundacentro.

MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS. Seguranga e medicina do trabalho. 53 ed. Sd0 Paulo: 2007
SAAD, Eduardo Gabriel. Consolidagao das leis do trabalho. Sao Paulo: LTR, 2006.

SALIBA, Tuffi Messias. Higiene do trabalho e programa de prevencao de riscos ambientais.
Sao Paulo: LTR, 2002.

SALIBA, Tuffi Messias. Insalubridade e periculosidade: aspectos técnicos e praticos. Sao Paulo:
LTR, 2002.

SALIBA, Tuffi Messias. Legislagcdo de segurancga, acidente do trabalho e satude do trabalhador.
Sao Paulo: LTR, 2003.

ZOCCHIO, Alvaro. Pratica de prevencgao de acidentes. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

DISCIPLINA: Eletiva V

Caddigo: 46423 Carga horaria: 60 | Créditos: 04 Pré-requisitos: ter integralizado
1440h
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DISCIPLINA: Trabalho de Concluséo de Curso — Etapa I

Cddigo: 46413 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: 46410

EMENTA: Desenvolvimento das atividades previstas no projeto do trabalho de conclusédo.

Elaboragédo da monografia. Apresentagéo e defesa do trabalho perante banca examinadora.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2003.

VALERIANO, D. L. Geréncia em projetos: pesquisa, desenvolvimento e engenharia. Sao Paulo:
Makron Books, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

GOLDENBERG, M. A arte de pesquisar. Sdo Paulo: Record, 2002.

PHILLIPS, J. Geréncia de projetos de tecnologia da informagao: no caminho certo, do inicio ao
fim. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. Sdo Paulo: Atlas, 1993.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 22 ed. Sao Paulo: Cortez, 2002.

DISCIPLINA: Estagio Supervisionado

CODIGO: 46414 |Carga horaria: 180 |Créditos: 04 | Pré-requisitos: ter integralizado 2.700 horas

Ementa: Elaboragéo de projeto e desenvolvimento de atividades praticas junto a uma organizagéo
empresarial, de ensino ou outra, aplicando conhecimentos dentro de uma area da engenharia de

alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Sera utilizada bibliografia do Curso.

DISCIPLINA: Atividades Complementares

CODIGO: 46415 CARGA HORARIA: 200
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ELETIVAS

DISCIPLINA: Disciplina de outro curso da Instituicao

Cédigo: 3354 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

DISCIPLINA: Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos

Cddigo: 46416 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

EMENTA: Estudos de tépicos especiais em Engenharia de Alimentos, propiciando o aprofundamento
de um tema escolhido entre os relevantes da area.

BIBLIOGRAFIA

Sera utilizada bibliografia do curso.

DISCIPLINA: Fundamentos de Matematica

Cdbdigo: 46012 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

EMENTA: Fragdes. Porcentagem. Regra de trés. Equacgbes. Sistemas de equagbes 2x2. Produtos
notaveis. Fatoracdo. Fragbes algébricas. Potenciacdo. Logaritmos. Teorema de Pitagoras.

Trigonometria no tridngulo retdngulo. Matrizes. Determinantes. Equacao da reta. Uso da calculadora.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

AVILA, Geraldo. Introdug¢ao ao calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1998.
BOULCQOS, Paulo. Pré-calculo. Sdo Paulo: Ed. Pearson Education, 1999.

COMPLEMENTAR

BASSO, Delmar; SANTOS, Tulio. Trigonometria: curso colegial. 5. ed. Porto Alegre: Editora
Professor Gaucho, [s.d.].

HOFFMANN, Laurence D. Calculo: Um curso moderno e suas aplicagdes. 2. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1998.

LARSON, Roland E.; HOSTETLER, Robert P.; EDWARDS, Bruce H. Calculo com aplicagodes. 4. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 1998.
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DISCIPLINA: Organizagao de Cooperativas

CODIGO: 48051 CREDITO: 04 PRE-REQ: -

EMENTA: Aspectos relevantes do cooperativismo, o0 processo administrativo e a tomada de

decisdes na gestdo da empresa. Diversos modelos de gestdo cooperativa.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

ALVES, Marco Antdnio Perez. Cooperativismo: arte e ciéncia. Sdo Paulo: EUD, 2003.

POLONIO, Wilson Alves. Manual das sociedades cooperativas. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
CRUZIO, Helnon de Oliveira. Como organizar e administrar uma cooperativa: uma alternativa

para o desemprego. Rio de Janeiro: FGV, 2001.

COMPLEMENTAR

BENECKE, Dieter W.; ESCHENBURG, Rolf (Orgs.). Las cooperativas em America Latina Il. S&o
Leopoldo: Unisinos, 1987 (Série Cooperativismo, 20, 21).

HOLYOAKE, G. J. Os 28 teceloes de Rochdale. Porto Alegre: Unimed, 2001.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Rebougas de. Manual de gestdo das cooperativas: uma abordagem
pratica. Sao Paulo: Atlas, 2003.

PERIUS, Virgilio. Problemas estruturais do cooperativismo. Sao Leopoldo: Unisinos, 1983.

, (Org.). Cooperativas de trabalho. Manual de organizagéo. Sdo Leopoldo: Unisinos, 1999.
SCMIDT, Derli. Uma outra relagdo capital x trabalho é possivel? Estudo & Debate. Lajeado, v.9,
n.2, p. 111-146, 2002.

VERAS NETO, Francisco Quintanilha. Cooperativismo: nova abordagem sociojuridica. Curitiba:
Jurud, 2002.
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NOME DA DISCIPLINA: Fundamentos de Recursos Humanos

CODIGO: 48007 CREDITOS: 04 PRE-REQ.: 48001

Ementa: Evolucdo histérica da gestdo de R.H. Estratégia em R.H. Planejamento em R.H.
Desenvolvimento organizacional. Clima e cultura organizacional. Aprendizado nas organizacdes.
Gestdo do conhecimento. Papel do gestor nos processos de mudanca organizacional. Etica nas

relacdes. Qualidade de vida no trabalho. Medicina e seguranca no trabalho.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CHIAVENATTO, Idalberto. Recursos humanos. Sao Paulo: Atlas, 2000.

MILKOVICH, George T.; BOUDREAU, John W. Administra¢do de recursos humanos. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

COMPLEMENTAR

ANGELONI, Maria Terezinha. Organizagées do conhecimento: Infra-estrutura, pessoas e tecnologias. Séo
Paulo: Saraiva, 2002.

BERGAMINI, C. W. Psicologia aplicada & administragdo de empresas. S&o Paulo: Atlas, 1982.

BENNIS, Warren. Lideres - Estrategistas para assumir a verdadeira lideranga. Sao Paulo: Harbra, 2000.
BERGAMINI, Cecilia Whitaker. Motiva¢&o. S&o Paulo: Atlas, 1992.

CARAVANTES, Geraldo R. Recursos humanos estratégicos para o 3° milénio Porto Alegre:
CENEX/FACTEC/AGE, 1993.

CARVALHO, A. V.; NASCIMENTO, L. Paulo do. Administragao de recursos humanos. S&o Paulo: Pioneira
1999.

DRUCKER, Peter F. Fator humano e desempenho: o melhor de Peter F.Drucker sobre administracéo. 3
ed. Sdo Paulo: Pioneira, 1997.

FLEURY, Maria Tereza Leme; FISCHER, Rosa Maria. Processo e relagdes do trabalho no Brasil. Sdo Paulo:
Atlas, 1987.

LUCENA, Maria Diva da Salete. Planejamento de recursos humanos. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

NONAKA, I. & TAKEUCHI, H.. Criagao do conhecimento na empresa. Rio de Janeiro: Campus, 1997.
PONTES, B.R. Planejamento, recrutamento e selecdo de pessoal. Sdo Paulo: LTR, 2001.

SENGE, Peter M. A quinta disciplina. Sdo Paulo: Circulo do livro, 1999.

2000.

TERRA, J.C.C.. Gestao do conhecimento: o grande desafio empresarial. Rio de Janeiro: Negécio, 2000.
WAGNER [ll, John A. & HOLLENBECK, John R. Comportamento organizacional: criando vantagem
competitiva. Tradugao Cid Knipel Moreira. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

WOOD JUNIOR, Tomaz. Remuneragao estratégica: a nova vantagem competitiva. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

99



Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

DISCIPLINA: Formacéo de Lideres

CODIGO: 48037 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

EMENTA: Conceitos basicos. Paradigmas da lideranga. Significado do trabalho em equipe. Perfis do
lider. Tipologias e atitudes e comportamentos das liderangas, tendo como pano de fundo ambientes
complexos As habilidades cognitivas da lideranga. Lideranga situacional. Poder nas organizagdes.

Manifestacdes do poder. Componentes de um sistema de lideranga.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

HOLTON, Bil and Cher. The complete course in leadership, skills for first time Manager. Manag-
er’s Short Course - Wiley & Sons Inc.

HICKMAN, R. Craig. Mente de administrador - alma de lider "Como dominar a tens&o natural entre

administrador e Lider". Record, 1991

COMPLEMENTAR

DILENSCHINEIDER, L. Robert. Briefing for leaders . Harper Collins Inc., 1993

DAVID, Freemantle. Como conseguir e manter a credibilidade perante a seus subordinados e
obter resultados incriveis. Sdo Paulo: Makron Books, 1993

CONGER, A. Jay. Lider carismatico - o segredo da lideranga. Como aumentar a produtividade de
sua empresa, tornando os funcionarios mais confiantes e dispostos a assumir riscos. 1991.
KOTTER, P. John. O fator liderang¢a. Harvard Business School. Sdo Paulo: Makron Books, 1992.
FREEMANTLE, David. Superboss. Habra, 1987.

KIRBY, Tess. O gerente que faz acontecer. Faca a sua equipe assumir riscos, agir e resolver

problemas.
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DISCIPLINA: Jogos de Empresas
CODIGO: 48041 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

EMENTA: Principios de administragdo. Contabilidade gerencial. Finangas. Recursos humanos.

Produgdo e operagbes. Marketing. Custos industriais. Sistemas de informagdo gerencial.

Planejamento e estratégia. Trabalho em equipe.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

Jogo de empresas GI-MICRO. Manual do animador. Florianépolis: LIE-UFSC, 2002.
Jogo de empresas GI-MICRO. Manual do jogador. Florianépolis: LIE-UFSC, 2002.

COMPLEMENTAR

IUDICIBUS, S. Manual de contabilidade para nao contadores. Sdo Paulo: Atlas, 1990.

PEREIRA, Maria J. L. de B. Faces da decisao — as mudancgas de paradigmas e o poder da decisao.
Sao Paulo: Makron Books, 1997.

SENGE, Peter. A quinta disciplina. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1997.

SIMON, Herbert A. Comportamento administrativo. Rio de Janeiro: FGV, 1971.
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DISCIPLINA: Direito Tributario |

CODIGO: 3125 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: -

EMENTA: Nog¢des gerais. Estado e o poder de tributar: a atividade financeira do Estado; principios
constitucionais tributarios. Tributo; impostos; taxa; contribuicdo de melhoria; empréstimo
compulsorio; contribuicbes sociais. Legislagdo tributaria: lei e legislagdo; espécies normativas;

vigéncia e aplicagao; interpretagao e integragdo. Obrigacao tributaria. Crédito tributario.

BIBLIOGRAFIA
BASICA
MELO, José Eduardo Soares de. Curso de direito tributario. Sao Paulo: Dialética, 2003.

MACHADO, Hugo de Brito. Curso de direito tributario. Sao Paulo: Malheiros, 2002.

COMPLEMENTAR
AMARO, Luciano. Direito tributario brasileiro. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.
ATALIBA, Geraldo. Hipotese de incidéncia tributaria. 5.ed. Sdo Paulo, 1973.
BALEEIRO, Aliomar. Direito tributario brasileiro. Sdo Paulo: Forense, 2001.
BECKER, Alfredo. Teoria geral do direito tributario. Sdo Paulo: Lejus, 1998.
BUFFON, Marciano. O principio da progressividade tributaria na Constituicao Federal de 1988.
Sao Paulo: Memoria Juridica, 2003.
CAMPOS, Dejalma (Coord.). O sistema tributario e o mercosul. Sao Paulo: LTr, 1998.
CARRAZZA, Roque Anténio. Curso de direito constitucional tributario. 11. ed. Sdo Paulo:
Malheiros, 2002.
CARVALHO, Paulo de Barros. Curso de direito tributario. 14. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.
CASSONE, Vitdrio. Sistema tributario nacional na nova constituicdo. Sao Paulo: Atlas, 1990.
__ . Direito tributario. Sdo Paulo: Atlas, 1997.
COELHO, Sacha Calmon Navarro. Curso de direito tributario brasileiro. Rio de Janeiro: Forense,
2002.
DALLAGNELO, José Aleixo. Direito tributario: principios e conceitos a luz da CF/88 e CTN.
Curitiba: Jurua, 2002.
FABRETTI, Laudio Camargo. Pratica tributaria da micro, pequena e média empresa. Sao Paulo:
Atlas, 2003.
MACHADO, Hugo de Brito. Os principios juridicos da tributagao na Constituicao de 1988. Sao
Paulo: Dialética, 2001.
MARINS, James (Coord.). Tributagado e sigilo bancario e tributacdo e terceiro setor. Curitiba:
Jurud, 2003.

. Tributagao e meio ambiente. Curitiba: Jurua, 2003.

. Tributagao e tecnologia. Curitiba: Jurua, 2003.

MARTINS, Ives Gandra da Silva. Sistema tributario na Constituicio de 1988. Sdo Paulo: Saraiva,
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1998.

. (Coord.). Comentarios ao Coédigo Tributario Nacional. Sdo Paulo: Saraiva, 2002. 2 v.
MORAES, Bernardo Ribeiro de. Compéndio de direito tributario. Rio de Janeiro: Forense, 2002. 2
V.

NOGUEIRA, Roberto Wagner Lima. Fundamentos do dever tributario. Belo Horizonte: Del Rey,
2003.

NOGUEIRA, Ruy Barbosa. Curso de direito tributario. Sdo Paulo: Saraiva, 1999.

PAULSEN, Leandro. Direito tributario: Constituigdo e Cdédigo Tributario a luz da doutrina e da
jurisprudéncia. Porto Alegre: Livraria do Advogado, 2002.

PEREIRA FILHO, Luiz Alberto. As taxas no sistema tributario brasileiro. Curitiba: Jurua, 2002.
RABELLO FILHO, Francisco Pinto. O principio da anterioridade da lei tributaria. Sao Paulo:
Revista dos Tribunais, 2002.

SILVA, Felipe Ferreira. Tributario: a relagdo entre a ordem juridica interna e os tratados
internacionais. Curitiba: Jurua, 2002.

STRAPASSON, Maria das Gragas. Principio constitucional da legalidade tributaria. Curitiba:
Jurud, 2003.

TORRES, Heleno. Direito tributario internacional: planejamento tributario e operagdes
transnacionais. S&o Paulo: Revista dos Tribunais, 2001.

VOLKWEISS, Roque Joaquim. Direito tributario Nacional. 2. ed. Porto Alegre: Livraria do
Advogado, 1997.

CONSTITUICAO FEDERAL DO BRASIL

CODIGO TRIBUTARIO NACIONAL

REVISTA DIALETICA DE DIREITO TRIBUTARIO. S&o Paulo: Dialética.

REVISTA DOS TRIBUNAIS. S&o Paulo: Revista dos Tribunais.

Sites juridicos, noticias da imprensa.

103



Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

NOME DA DISCIPLINA: Metodologia Cientifica e Tecnoldgica

Cddigo: 28105 Carga horaria: 30 | Créditos: 02 Pré-requisitos: Proficiéncia em

Lingua Portuguesa

Ementa: Conceitos, histérico e objetivos do método cientifico. Técnicas de investigagdo. Metodologia
cientifica para elaboragcdo de projetos: hipdteses, teses e teorias. Identificagdo dos elementos
motivadores do trabalho pretendido. Definicdo de objetivos, resultados esperados e atividades em
um projeto de pesquisa. Pesquisa bibliografica e experimental. Normas para apresentacdo e

documentacéao do trabalho.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

CARVALHO, Maria Cecilia M. de (Org.). Construindo o saber: metodologia cientifica: fundamentos
e técnicas. 13. ed. Campinas: Papirus, 2002.

GOLDENBERG, Mirian. A arte de pesquisar: como fazer pesquisa qualitativa em ciéncias sociais. 8.
ed. Rio de Janeiro: Record, 2004.

COMPLEMENTAR

BABBIE, Earl. Métodos de pesquisas de Survey. Belo Horizonte: UFMG, 2003.

BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de
metodologia cientifica: um guia para a iniciacao cientifica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2000.

BASTOS, Cleverson Leite; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender: introdu¢cdo a metodologia
cientifica. 14. ed. Petropolis: Vozes, 2000.

DEMO, Pedro. Introdugao a metodologia da ciéncia. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1985.

ECO, Umberto. Como se faz uma tese. 18. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2003.

GIL, Antonio Carlos. Métodos e técnicas de pesquisa social. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002. GOLDIM,
Jose Roberto. Manual de iniciagdo a pesquisa em saude. 2. ed. Porto Alegre: DaCasa, 2000.
JUNG, Carlos Fernando. Metodologia para pesquisa e desenvolvimento: aplicada a novas
tecnologias, produtos e processos. Rio de Janeiro: Axcel Books, c2004.

KUHN, Thomas S. A estrutura das revolugdes cientificas. 6. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2001.
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NOME DA DISCIPLINA: Tecnologia de Doces e Confeitos

CODIGO: 46417 PRE-REQ.: ter integralizado| CARGA HORARIA: 60 | N° CRED.: 04
720h

EMENTA: Principais ingredientes utilizados nas formulagdes: Gelatinas; aromatizantes; leite e
derivados; gorduras; emulsificantes; acidos; corantes. Outros ingredientes: cacau, castanhas, coco e
derivados. Tecnologia de fabricagdo de balas dietéticas. Tecnologia de fabricagdo de balas duras e
mastigaveis. Tecnologia de fabricagdo de goma de mascar. Tecnologia de fabricagdo de chocolates.

Legislagao Brasileira para doces.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

VICENTE, A.M. Manual de industrias dos alimentos, ed. Varela, Sao Paulo, 1996.
GAVA. A. Principios de tecnologia de alimentos, Ed. Nobel, Sao Paulo, 1986.

COMPLEMENTAR
ORDONEZ, P.J.et al Tecnologia de alimentos, V1 Ed. Artmed, Sao Paulo, 2005.

NOME DA DISCIPLINA: Toxicologia de Alimentos

CODIGO: 46418 PRE-REQ.: ter integralizado CARGA HORARIA: 60 N° CRED.: 04
720h

EMENTA: Estudo dos principais compostos téxicos encontrados nos alimentos. Contaminagao dos
alimentos durante a producao, transporte, processamento e armazenamento. Conhecimento das
caracteristicas que envolvem as intoxicagdes crénicas e agudas através da ingestéo de substancias

quimicas veiculadas pelos alimentos.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

LARINI, L. Toxicologia. Sdo Paulo, Manole, 1987. 315p.

SIMAO, A.M. Aditivos para alimentos sob aspecto toxicolégico. 2 ed. Sdo Paulo. Nobel, 1989.
274p.

COMPLEMENTAR
VEJA, P.V. Toxicologia de alimentos. México: OMS, 1986. 218p.
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NOME DA DISCIPLINA: Gestao de Processos Industriais

CODIGO: 46419 PRE-REQ.: ter CARGA HORARIA: 60 N° CRED.: 04
integralizado 720h

EMENTA: Conceitos basicos sobre qualidade e produtividade. Ferramenta 8S. Ciclo PDCA.
Procedimento Operacional Padrdo (POP). Procedimentos de limpeza e sanitizagdo na industria de
alimentos. Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO). Boas Praticas de Fabricacédo
(BPF). Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). 1ISO 9.000, ISO 14.000 e ISO
22.000. Elaboragédo do manual de qualidade.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

PALADINI, E. P. Qualidade total na pratica: implantacao e avaliagédo de sistemas de qualidade total.
2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1997.

CASOS reais de implantagao de TQC: PDCA: método de solugao de problemas. Sdo Paulo: FCO,
1993.

COMPLEMENTAR

Polo de Modernizagdo Tecnolégica do Vale do Taquari. Guia de elaboragdao do manual de boas
praticas de fabricagao para industrias de alimentos. 2. ed. Lajeado, RS: UNIVATES, 2004.

ABNT. NBR ISO 9000 - Sistemas de gestdao da qualidade: fundamentos e vocabulario. Rio de
Janeiro: ABNT, 2000.

VALLE, C. E. Como se preparar para as normas ISO 14000: qualidade ambiental: o desafio de ser

competitivo protegendo o meio ambiente. 3. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2000.
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DISCIPLINA: Empreendedorismo

Cddigo: 14007 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: --

EMENTA: Conceitos de empreendedorismo. Caracteristicas dos empreendedores. Importancia dos
empreendedores para o desenvolvimento. Intraempreendedorismo. Atividade empreendedora como
opcdo de carreira, micro e pequenas empresas e formas associativas. Introducdo ao plano de

negocios.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

DRUKER, Peter. F. Inovagao e espirito empreendedor. 6. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2000.
DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. 2. ed. S&o Paulo: Cultura Editores Associados, 2006.

COMPLEMENTAR
ALMEIDA, Flavio de. Como ser empreendedor de sucesso: como fazer a sua estrela brilhar
transformando energia em auto-estima, crise em oportunidade medo em coragem. Belo Horizonte:
Leitura, 2001.
ANGELO, Eduardo Bom. Empreendedor corporativo: a nova postura de quem faz a diferenca. 2.
ed. Rio de Janeiro: Campus, 2003.
BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. S&do Paulo: Atlas, 2003.
BIRLEY, Sue; MUZYKA, Daniel F. Dominando os desafios do empreendedor. Sao Paulo: Makron
Books, 2004.
BRITTO, Francisco. Empreendedores brasileiros: vivendo e aprendendo com grandes nomes. 5.
ed. Rio de Janeiro: Campus, 2003.
CRUZIO, Helnon de Oliveira. Como organizar e administrar uma cooperativa: uma alternativa
para o desemprego. 3. ed. Rio de janeiro: FGV, 2002.
DEGEN, Ronald. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. 8. ed. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 1989.
DOLABELA, Fernando. Oficina do Empreendedor. Sao Paulo: Cultura Editores Associados, 1999.

. Empreendedorismo, a viagem do sonho: como se preparar para ser um
empreendedor. Brasilia: AED, 2002.

. Empreendedorismo, uma forma de ser: saiba o que sdo empreendedores individuais
e coletivos. Brasilia: AED, 2003.
DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. Rio de
janeiro: Campus, 2004.

. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e se diferenciar em
organizagOes estabelecidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
GARBER, Michael. E. O mito do empreendedor. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 1990.
OECH, Roger Von. Um "Toc" na cuca: técnicas para quem quer ter mais criatividade na vida. 5. ed.
Sao Paulo: Cultura, 2002.
RESNIK, Paul. A biblia da pequena empresa. Sao Paulo: Makron Books, 1990.
SANTOS, Silvio A. e PEREIRA, Heitor J. Criando seu proprio negoécio: como desenvolver o
potencial empreendedor. Brasilia: SEBRAE, 1995.
SCHUMPETER, Joseph Alois. Teoria do desenvolvimento econdmico: uma investigacdo sobre
lucros, capital, crédito, juro e o ciclo econémico. 2. ed. Sdo Paulo: Nova Cultural, 1985.
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DISCIPLINA: Cidadania e Realidade Brasileira

Caddigo: 1549 Carga horaria: 60 Créditos: 04 Pré-requisitos: ---

Ementa: Formagao humanistica do aluno: formagéo de cidadaos comprometidos com a realidade e
com a necessidade de transformacgbes, embasadas na ética e no espirito publico; formacéo e
desenvolvimento pleno da capacidade de cidadania, despertando a consciéncia do individuo como
sujeito do processo social e histérico; conhecimento da realidade brasileira e desenvolvimento da

consciéncia critica e ética para essa realidade na qual o futuro profissional ira atuar.

BIBLIOGRAFIA

BASICA

BOBBIO, N. Estado, governo, sociedade: para uma teoria geral da politica. Rio de Janeiro: Paz e
Terra, 1977.

Manzini-Covre, Maria de Lourdes. O que é cidadania. Sao Paulo: Brasiliense, 1999.

COMPLEMENTAR

ANDRADE, M. C. Lutas camponesas no Nordeste. Sao Paulo: Atica, 1986.

ANDRADE, V. R. P. Cidadania: do direito aos direitos humanos. Sdo Paulo: Académica, 1993.
AVELAR, I. Mulheres na elite politica brasileira. Sdo Paulo: UNESP, 2001.

BOSCHI, R.; DINIZ, E.; SANTOS, F. Elites politicas e econdmicas no Brasil contemporaneo.
Sao Paulo: Fundacao Konrad Adenauer, 2000.

KRUGMAN, P. Globalizagao e globobagens. VVerdades e mentiras do pensamento econdmico. Rio
de Janeiro: Campus, 1999.

SILVA, J. G. O que é questdo agraria. Sao Paulo: Brasiliense, 1981.

SPINDEL, A. O que é socialismo. Sao Paulo: Brasiliense, 1980.

VEIGA, J. E. O que é reforma agraria. Sao Paulo: Brasiliense, 1981.
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12 CORPO DOCENTE

12.1 Disciplinas com corpo docente e titulagao

QUADRO 11 - Disciplinas com corpo docente e titulagdo

DISCIPLINA

PROFESSOR

TITULAGAO

Introdugcéo a Engenharia de
Alimentos

Daniel Neutzling Lehn

Graduagéo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Algebra Linear e Geometria
Analitica

Claus Haetinger

Graduagéo em Matematica (UFRGS/91)
Mestrado em Matematica — Algebra (UFRGS/94)
Doutorado em Matematica — Algebra (UFRGS/00)

Quimica Geral |

Marne Luiz Zanotelli

Graduagédo em Ciéncias (UCS/78)

Graduacgao em Técnicas Industriais — Quimica
Aplicada (PUCRS/82)

Especializagdo em Quimica (UNIJUI/86)

Quimica Geral Experimental |

Marne Luiz Zanotelli

Graduagdo em Ciéncias (UCS/78)

Graduagdo em Técnicas Industriais — Quimica
Aplicada (PUCRS/82)

Especializagdo em Quimica (UNIJUI/86)

Fisica - Eletromagnetismo

Isabel Krey

Graduacédo em Fisica (UFRGS/93)
Mestrado em Fisica — Ensino de Fisica
(UFRGS/00)

Calculo | Ingo Valter Schreiner | Graduagao em Matematica (URGS/64)
Graduagdo em Ciéncias — Licenciatura de 1° Grau
(FECLAT/91)

Calculo Il Maria Madalena Dullius | Graduagado em Matematica (FECLAT/93)

Especializagdo em Matematica (FCLPAA/96)
Mestrado em Matematica Aplicada (UFRGS/01)

Fisica - Mecanica

Isabel Krey

Graduagédo em Fisica (UFRGS/93)
Mestrado em Fisica — Ensino de Fisica
(UFRGS/00)

Quimica Organica |

Eduardo Miranda Ethur

Graduagdo em Quimica Industrial (UFSM/95)
Mestrado em Quimica — Quimica Organica (UFSM/
98)

Doutorado em Quimica — Quimica Organica
(UFSM/04)

Quimica Organica Experimental

Eduardo Miranda Ethur

Graduagéo em Quimica Industrial (UFSM/95)
Mestrado em Quimica — Quimica Organica (UFSM/
98)

Doutorado em Quimica — Quimica Organica
(UFSM/04)

Quimica Geral Il

Marne Luiz Zanotelli

Graduagdo em Ciéncias (UCS/78)

Graduagdo em Técnicas Industriais — Quimica
Aplicada (PUCRS/82)

Especializagdo em Quimica (UNIJUI/86)
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DISCIPLINA

PROFESSOR

TITULAGAO

Desenho Técnico

Merlin Janina Diemer

Graduagdo em Arquitetura e Urbanismo
(UNISINOS/02)

Especializagdo em Arquitetura (UNISINOS/03)
Mestrado em Arquitetura — Teoria, Histéria e Critica
da Arquitetura (UFRGS/07)

Calculo 1l

Maria Madalena Dullius

Graduagdo em Ciéncias — Licenciatura de 1° Grau
(FECLAT/91)

Graduagdo em Matematica (FECLAT/93)
Especializagdo em Matematica (FCLPAA/96)
Mestrado em Matematica Aplicada (UFRGS/01)

Fisica - Fluidos e Termologia

Eliana F. Borragini

Graduacédo em Fisica (UFRGS/92)
Especializagdo em Fisica das Radiagoes
lonizantes — Enfase em Radiodiagndstico
(UFRGS/99)

Fundamentos de Fisico-Quimica

Simone Stulp

Graduagéo em Quimica Industrial (UFSM/96)
Especializagdo em Gestao Universitaria
(UNIVATES/06)

Mestrado em Engenharia — Engenharia de Minas,
Metalurgica e de Materiais — Ciéncia dos Materiais
(UFRGS/98)

Doutorado em Engenharia de Minas, Metalurgica e
de Materiais — Ciéncia dos Materiais (UFRGS/02)

Computacéo Cientifica

Alexandre Stiirmer Wolf

Graduagdo em Informatica — Analise de Sistemas
(UNISINOS/02)

Mestrado em Engenharia Elétrica — Métodos de
Apoio a Deciséo (PUC-Rio/04)

Quimica Analitica Qualitativa

Eniz Conceigéo Oliveira

Graduagdo em Quimica (UFRGS/87)

Especializagdo em Educagdo Quimica
(UFRGS/90)

Mestrado em Quimica — Quimica Ambiental
(UFRGS/99)

Doutorado em Quimica (UFRGS/04)

Trabalho Multidisciplinar |

A definir

Métodos Numéricos

Claus Haetinger

Graduagéo em Matematica (UFRGS/91)
Mestrado em Matematica — Algebra (UFRGS/94)
Doutorado em Matematica — Algebra (UFRGS/00)

Fisica - Optica e Ondas

Eliana F. Borragini

Graduagédo em Fisica (UFRGS/92)
Especializagdo em Fisica das Radiagbes
lonizantes — Enfase em Radiodiagndstico
(UFRGS/99)

Quimica Analitica Quantitativa

Eniz Conceigéo Oliveira

Graduagdo em Quimica (UFRGS/87)

Especializagdo em Educagdo Quimica
(UFRGS/90)

Mestrado em Quimica — Quimica Ambiental
(UFRGS/99)

Doutorado em Quimica (UFRGS/04)

Bioquimica

Cleusa Scapini Becchi

Graduagéo em Quimica Industrial (UFSM/91)
Especializacdo em Planejamento Energético-
Ambiental em Nivel Municipal (UFRGS/94)
Mestrado em Ciéncias Veterinarias — Medicina
Veterinaria Preventiva — Inspecgéo e Tecnologia de
Produtos de Origem Animal (UFRGS/03)
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DISCIPLINA

PROFESSOR

TITULAGAO

Probabilidade e Estatistica

Sérgio Luiz Guntzel
Ramos

Graduacgédo em Ciéncias Econdmicas (FACEAT/92)
Especializagdo em Gestéo Financeira (UNIVATES/
99)

Mestrado em Administragdo — Contabilidade e
Financas (UFRGS/07)

Eletiva |

Bromatologia

Cleusa Scapini Becchi

Graduagéo em Quimica Industrial (UFSM/91)
Especializagdo em Planejamento Energético-
Ambiental em Nivel Municipal (UFRGS/94)
Mestrado em Ciéncias Veterinarias — Medicina
Veterinaria Preventiva — Inspe¢éo e Tecnologia de
Produtos de Origem Animal (UFRGS/03)

Fenémenos de Transporte

Daniel Neutzling Lehn

Graduagdo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Operagodes Unitarias |

Daniel Neutzling Lehn

Graduagdo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Bioquimica de Alimentos

Claucia F. V. de Souza

Graduagao em Quimica — Quimica Industrial
(UFRGS/97)

Graduagéo em Quimica (UFRGS/02)

Mestrado em Microbiologia Agricola e do Ambiente
(UFRGS/02)

Termodinamica

Lucas Bourscheidt

Graduagdo em Quimica (UFRGS/03)
Mestrado em Quimica — Quimica Tedrica (UFRGS/
05)

Ciéncia e Tecnologia dos
Materiais

Everaldo R. Ferreira

Graduagéo em Geologia (UFRGS/95)
Graduagdo em Programa Especial de Formacao
Pedagdgica de Docentes — Licenciatura Plena —
Quimica Ambiental e Mineralogia (UNIVATES/01)
Mestrado em Geociéncias — Geologia Marinha
(UFRGS/00)

Bromatologia Experimental

Cleusa Scapini Becchi

Graduagéo em Quimica Industrial (UFSM/91)
Especializacdo em Planejamento Energético-
Ambiental em Nivel Municipal (UFRGS/94)
Mestrado em Ciéncias Veterinarias — Medicina
Veterinaria Preventiva — Inspegéo e Tecnologia de
Produtos de Origem Animal (UFRGS/03)

Tecnologia de Alimentos

Daniel Neutzling Lehn

Graduagdo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Microbiologia Industrial A definir -
Graduagéo em Quimica (UFRGS/87)
Especializagdo em Educagao Quimica
Analise Instrumental Eniz C. Oliveira (UFRGS/90)
! ! 'z Vel Mestrado em Quimica — Quimica Ambiental
(UFRGS/99)

Doutorado em Quimica (UFRGS/04)

Tecnologia de Tratamento |

Daniel Neutzling Lehn

Graduagdo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)
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DISCIPLINA

PROFESSOR

TITULAGAO

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Eletiva Il

Nutricdo Humana |

Fernanda Scherer

Graduagdo em Nutricdo (UNISINOS/01)

Especializagdo em Nutrigdo Clinica
(UNISINOS/04)

Eletricidade Aplicada a
Engenharia

Marco Storck

Graduagdo em Engenharia Elétrica (UFRGS/2001)
Especializagdo em Engenharia de Produgéo — Seis
Sigma (UFRGS/2007)

Tecnologia de Produtos Carneos

Claucia F. V. de Souza

Graduacgéo em Quimica — Quimica Industrial
(UFRGS/97)

Graduagéo em Quimica (UFRGS/02)

Mestrado em Microbiologia Agricola e do Ambiente
(UFRGS/02)

Tecnologia de Tratamento Il

Daniel Neutzling Lehn

Graduagdo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Mecanica dos Sdlidos

Manfred Costa

Graduagao em Engenharia Mecéanica —
Engenharia de Producgéo (UNISINOS/96)
Especializagdo em Administragao de
Producgao (UNISINOS/01)

Mestrado em Engenharia de Produgéao
(UFRGS/07)

Operagbdes Unitarias Il

Daniel Neutzling Lehn

Graduagdo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Tecnologia de Bebidas e
Conservas

Claucia F. V. de Souza

Graduagdo em Quimica — Quimica Industrial
(UFRGS/97)

Graduagéo em Quimica (UFRGS/02)

Mestrado em Microbiologia Agricola e do Ambiente
(UFRGS/02)

Tecnologia de Produtos de
Origem Vegetal

Claucia F. V. de Souza

Graduagdo em Quimica — Quimica Industrial
(UFRGS/97)

Graduagdo em Quimica (UFRGS/02)

Mestrado em Microbiologia Agricola e do Ambiente
(UFRGS/02)

Tecnologia de Leites

Cleusa Scapini Becchi

Graduagéo em Quimica Industrial (UFSM/91)
Especializacdo em Planejamento Energético-
Ambiental em Nivel Municipal (UFRGS/94)
Mestrado em Ciéncias Veterinarias — Medicina
Veterinaria Preventiva — Inspegéo e Tecnologia de
Produtos de Origem Animal (UFRGS/03)

Trabalho Multidisciplinar I

A definir

Biotecnologia Industrial

Claucia F. V. de Souza

Graduagdo em Quimica — Quimica Industrial
(UFRGS/97)

Graduagdo em Quimica (UFRGS/02)

Mestrado em Microbiologia Agricola e do Ambiente
(UFRGS/02)

Sociologia Aplicada as

Shirlei I. Mendes da

Graduacgéo em Ciéncias Sociais (UFRGS/94)
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DISCIPLINA PROFESSOR TITULAGAO
Especializacdo em Educacéo de Adultos na
Organizagdes Silva Perspectiva da Educagéo Popular (UFRGS/94)

Mestrado em Ciéncia Politica (UNICAMP/99)

Psicologia Aplicada as
Organizagdes

Ana Lucia Bender
Pereira

Graduacéo em Psicologia (PUCRS/86)
Especializagdo em Recursos Humanos (FISC/90)
Especializagdo em Gestéo Universitaria
(UNIVATES/em curso)

Mestrado em Administragcao — Recursos Humanos
(UFRGS/01)

Eletiva lll

Higiene e Qualidade de Alimentos

Ana B. G. da Silva

Graduagdo em Nutricdo (UNISINOS/81)

Mestrado em Engenharia de Produgdo — Geréncia
da Produgéo (UFRGS/03)

Analise Sensorial e
Desenvolvimento de Produtos

Claucia F. V. de Souza

Graduagao em Quimica — Quimica Industrial
(UFRGS/97)

Graduagéo em Quimica (UFRGS/02)

Mestrado em Microbiologia Agricola e do Ambiente
(UFRGS/02)

Fundamentos de Economia

Julia E. Barden

Graduagéo em Ciéncias Econdmicas (UNISC/95)
Mestrado em Economia Rural (UFRGS/99)

Refrigeracao

Daniel Neutzling Lehn

Graduagdo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Eletiva IV

Trabalho de Conclusao de Curso
— Etapa |

Gestao Ambiental

Odorico Konrad

Graduagéo em Engenharia Civil (PUCRS/93)
Doutorado em Engenharia Ambiental e Sanitaria
(U.LEOBEN/02)

Embalagens de Alimentos

Simone Stulp

Graduagdo em Quimica Industrial (UFSM/96)
Especializagdo em Gestéo Universitaria
(UNIVATES/06)

Mestrado em Engenharia — Engenharia de Minas,
Metalurgica e de Materiais — Ciéncia dos Materiais
(UFRGS/98) Doutorado em Engenharia de
Minas, Metalurgica e de Materiais — Ciéncia dos
Materiais (UFRGS/02)

Administragdo de Sistemas
Produtivos

Manfred Costa

Graduagao em Engenharia Mecéanica —
Engenharia de Produgéo (UNISINOS/96)
Especializagdo em Administragéo de
Produgao (UNISINOS/01)

Mestrado em Engenharia de Producgao
(UFRGS/07)

Eletiva V

Seguranga do Trabalho

Eduardo Becker
Delwing

Graduagdo em Engenharia Metalurgica
(UFRGS/93)

Especializagdo em Geréncia da Produgéo
(UNIVATES/99)

Especializagdo em Engenharia de Seguranga do
Trabalho (UFRGS/01)
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DISCIPLINA PROFESSOR TITULAGAO

Especializagdo em Engenharia de Produgéo —
Enfase: Ergonomia (UFRGS/06)

Trabalho de Conclusdo de Curso
— Etapa ll

Graduagdo em Engenharia — Engenharia de
Alimentos (FURG/97)

Mestrado em Engenharia e Ciéncias de Alimentos
(FURG/03)

Estagio Supervisionado Daniel Neutzling Lehn

12.2 Relagao do corpo docente, regime de trabalho e procedéncia

QUADRO 12 - Corpo docente, regime de trabalho e procedéncia

PROFESSOR (A) REGIME DE TITULAGAO PROCEDENCIA
TRABALHO

Alexandre Stiirmer Wolf Horista Mestre Lajeado
Ana B. G. da Silva Horista Mestre Lajeado
Ana Lucia Bender Pereira TC-DE Mestre Lajeado
Claucia F. V. de Souza Horista Mestre Porto Alegre
Claus Haetinger TC-DE Doutor Lajeado
Cleusa Scapini Becchi TC-20 Mestre Lajeado
Daniel Neutzling Lehn Horista Mestre Lajeado
Eduardo Becker Delwing Horista Especialista Lajeado
Eduardo Miranda Ethur TC-DE Doutor Lajeado
Eliana F. Borragini TC-DE Especialista Lajeado
Eniz Conceigéo Oliveira TC-40 Doutora Porto Alegre
Everaldo R. Ferreira TC-40 Mestre Lajeado
Fernanda Scherer Horista Especialista Lajeado
Fernanda V. Nummer Horista Mestre Lajeado
Ingo Valter Schreiner TC-40 Graduado Lajeado
Isabel Krey Horista Mestre Santa Cruz do Sul
Jodo Batista Gravina TC-40 Mestre Lajeado
Julia E. Barden TC-40 Mestre Venancio Aires
Lucas Bourscheidt Horista Mestre Lajeado
Manfred Costa TC-40 Mestre Estrela
Marco Storck Horista Especialista Porto Alegre
Maria Madalena Dullius TC-DE Mestre Cruzeiro do Sul
Marne Luiz Zanotelli TC-DE Especialista Lajeado
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PROFESSOR (A) REGIME DE TITULAGAO PROCEDENCIA
TRABALHO
Merlin Janina Diemer Horista Mestre Lajeado
Odorico Konrad TC-40 Doutor Estrela
Sérgio Luiz Guntzel Ramos Horista Mestre Estrela
Shirlei I. Mendes da Silva TC-20 Mestre Porto Alegre
Simone Stilp TC-DE Doutora Lajeado

12.3 Relacgao do corpo docente com experiéncia profissional e de ensino

QUADRO 13 - Corpo docente, experiéncia profissional, periodo

PROFESSOR(A) NIVEL INSTITUIGAO PERIODO

Graduacgao Centro Universitario Univates 2004 — Atual
Servigo TECNICo | b ticlar 1990 — Atual
Especializado

Alexandre Stirmer Wolf
Servigo Técnico Centro de Habilitagdo de
Especializado Condutores Delazeri Ltda 1999 - 2000
Servigo Tecnico | oy |nformatica Ltda 1995 - 1998
Especializado
Conselhos,
Comissoes e Giovanoni Consultoria Ltda 1996 - Atual
Consultoria
Médio Campa_nha Nacional de Escolas da 1977 - 1978

Comunidade
.- Sociedade Educacgao e Caridade

Ana B. G. da Silva Médio Escola Normal Me?dre Barbara 1977 - 1983
Servigo técnico | .0 ey S A Calgados 1981 - 1995
especializado
Médio Governo do Estado do Rio Grande 1977 - 1986

do Sul

Graduagao Centro Universitario Univates 2005 - Atual
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PROFESSOR(A) NIVEL INSTITUICAO PERIODO
Servigos tenicos |y |nd Com de Confecgdes Ltda | 1981 - 1981
especializados
Servigos ecnicos | . johann S A 1979 - 1981
especializados

Ana Lucia Bender . . . .
Pereira Serwgos_ técnicos Comp_a’n_h|a Real de Crédito 1981 - 1985
especializados Imobiliario Sul
Serwgos_ técnicos |Avipal S A’chultura e 1987 - 2000
especializados Agropecuaria
Ensino Centro Universitario Univates 1994 - Atual
Graduacgao Centro Universitario Univates 2003 — atual
Especializagéo Centro Universitario Univates 2006 - atual
Claucia F. V. de Souza | Graduagdo Universidade Federal do Rio 2002 - 2004
Grande do Sul
o Universidade Federal do Rio
Especializagao Grande do Sul 2004 - 2004
Servigo tecnico |y 1o ofiour Ltda 2003 - 2005
especializado
Graduagao Centro Universitario Univates 1998 - Atual
Especializagédo Centro Universitario Univates 1999 - 2001
Graduacgao Universidade de Santa Cruz do Sul | 1995 - 1996
Claus Haetinger
= Universidade Federal do Rio
Graduacgao Grande do Sul 1994 - 1995
Médio Colégio Evangélico Alberto Torres 1993 - 2001
Médio Mantenedora Escolas Cientifico 1993 - 1993

Ltda
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PROFESSOR(A) NIVEL INSTITUICAO PERIODO
Servigo Técnico | 0o Scapini BecchiCia Ltda. 2006 — Atual
Especializado
Graduacgao Centro Universitario Univates 2002 — Atual
Servigo Técnico Centro Universitario Univates 1997 — Atual
Cleusa Scapini Becchi Especializado
Especializagao Centro Universitario Univates 2006 — 2006
Aperfeicoamento | Centro Universitario Univates 1998 — 2004
Servigo Técnico Cooperativa de Suinicultores de 1991 — 1997
Especializado encantado — COSUEL
SErVigos tecnicos | by s Alimentos S A 1997 - 1998
especializados
Ensino andagéo Universidade Federal do 2000 - 2003
Daniel Neutzling Lehn Rio Grande
Ensino Centro Universitario Univates 2003 - Atual
Aperfeicoamento | Centro Universitario Univates 2003 - Atual
Serwg_o ?ecmco Avipal S A’A.wcultura e 2002 - atual
especializado Agropecuaria
Ensino técnico Cent_ro de Educacéo Profissional 2001 - atual
Martin Luther
Eduardo Becker Delwing Graduagao Centro Universitario Univates 2006 - atual
Coordenacgao do
Prograrpa de Centro Universitario Univates 2000 - 2002
Extenséo
Empresarial.
Poés Graduacgao Centro Universitario Univates 2006 — Atual
Eduardo Miranda Ethur | Graduacso Centro Universitario Univates 2001 — Atual
Graduacgao UFSM de Santa Maria 1998 — 1999
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PROFESSOR(A) NIVEL INSTITUICAO PERIODO
Graduagao Centro Universitario Univates 1999 - Atual
Médio Centro Universitario Univates 1998 — 2001
~ Universidade Federal do Rio
Graduacgao Grande do Sul 1996 - 1998
Eliana F. Borragini — :
Médio Colégio Estadual Presidente 2000 - 2002
Castelo Branco
Médio SOC|eFJade Educacional Santa 1993 - 1994
Catarina
1 Sociedade Educacional Provincia
Médio de S&o Pedro Ltda 1993 - 1997
Pdés-Graduacgao Centro Universitario Univates 2006 — Atual
Graduagao Centro Universitario Univates 2000 — Atual
. 4 Escola Estadual de 1° e 2° Graus
Ensino Médio Marechal Mascarenhas de Moraes 1990 — 1997
Eniz Conceigao Oliveira | Técnico Centro Universitario Univates 1999
Técnica UFRGS do Rio Grande do Sul 1999 - 2000
Graduacgao UFRGS do Rio Grande do Sul 1995 — 1995
: . Escola Municipal de 1° e 2° graus
Ensino Médio Santa Rita de Cassia 1988 — 1995
Aperfeicoamento | Centro Universitario Univates 1998 - 2004
. Serwg_os_ tecnicos Centro Universitario Univates 1999 - Atual
Everaldo R. Ferreira especializados
Graduagao Centro Universitario Univates 2001 - Atual
Aperfeicoamento | Colégio Teutbnia 2002 - 2003
Servig_o ‘Fécnico Societ_:ia}ge c_Ie Caridade e 2002 - 2004
especializado Beneficiéncia Marques de Souza
Serwg_o I?ecglco Municipio de Marques de Souza 2002 - 2004
Fernanda Scherer especializado
Graduagao Centro Universitario Univates 2004 - Atual
Servico técnico Associacao de Moradores Marques 2002 - 2002

especializado

de Souza
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PROFESSOR(A) NIVEL INSTITUICAO PERIODO
: Universidade Federal do Rio _
Aperfeigoamento Grande do Sul 2000 — 2001
x Universidade Federal de Santa
Fernanda V. Nummer Graduagao Maria 2001 - 2003
Graduagao Universidade de Santa Cruz do Sul 2002 - 2002
Graduagao Centro Universitario Univates 2002 - Atual
Graduagao Centro Universitario Univates 1972 - Atual
Médio Centro Universitario Univates 1991 - 2002
~ Universidade Federal do Rio
Graduacgao Grande do Sul 1989 - 1989
Especializacao Universidade de Passo Fundo 1987 - 1995
Ingo Valter Schreiner _ _ _
Especializacao Fundacao Universidade Regional 1989 - 1989
de Blumenau
Médio Colégio Evangélico Alberto Torres 1966 - 1985
Fundamental Escola Normal Evangélica de Sao 1962 - 1965
Leopoldo
. 1969 - 1970
Médio ng\éirlno do Estado do Rio Grande 1972 - 1973
1986 - 1987
Graduacgao Centro Universitario Univates 1998 - Atual
Isabel Krey Graduacao Universidade de Santa Cruz do Sul| 2001 - Atual
. Universidade Federal do Rio
Graduagao Grande do Sul 1995 - 1996
Sewlgog técnicos |Gravina P_Ianejamento e 1979 - Atual
Jodo Batista Gravina especializados Construcdes Ltda
Ensino Centro Universitario Univates 1999 - Atual
Ensino Universidade de Caxias do Sul 1997 - Atual
Julia E. Barden Ensino Centro Universitario Univates 1998 - Atual
Servigos técnicos | Universidade do Oeste de Santa 2000 - Atual

especializados

Catarina
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PROFESSOR(A) NIVEL INSTITUICAO PERIODO
Universidade Regional Integrada
. Graduacgao do Alto Uruguai e das Missoes, 2005 - Atual
Lucas Bourscheidt URI
Graduacgao Centro Universitario Univates 2006 - atual
Graduacéao Centro Universitario Univates 2003 - Atual
Servi técni
ervigos tecnicos Secretaria da Receita Federal 2001 - 2002
Manfred Costa especializados
SErvigos técnicos | . 4o Brasil 1979 - 1995
especializados
Pesquisa e EPCOS do Brasil 2001 — atual
Marco Storck desenvolvimento
Graduacgao Centro Universitario UNIVATES 2008 - atual
P6s-Graduagao Centro Universitario Univates 2004 - Atual
Graduacgao Centro Universitario Univates 1997 — Atual
Ext_ensa.o’ . Centro Universitario Univates 2002 — 2004
Universitaria
Maria Madalena Dullius
Ensino Médio Escola de EM Jo&o de Deus 1994 — 2000
Ensino Escola de EM Jo&o de Deus 1992 — 1994
Fundamental
Ensino Prefeitura de Cruzeiro do Sul 1989 — 1994

undamental
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PROFESSOR(A) NIVEL INSTITUICAO PERIODO
~ : o . 2000 - Atual
Graduagao Centro Universitario Univates 1986 - 2001
Graduacgao Universidade de Santa Cruz do Sul 1989 - 1990
Aperfeicoamento | Centro Universitario Univates 1999 - 2000
Médio Centro Universitario Univates 1991 - 1999
Marne Luiz Zanotelli
Médio Escola Mauricio Cardoso 1977 - 1981
Médio Colégio Evangélico Martin Luther 1981 - 1983
Médio Colégio Evangélico Alberto Torres 1985 - 1990
Médio Colégio Estadual Presidente 1981 - 1989
Castelo Branco
Fundamental Escola de 1° Grau Frei Anselmo 1974 - 1976
Graduacgao Centro Universitario Univates 2004 — Atual
Merlin Janina Diemer nggic;ﬂ'zeac;cl)co Centro Universitario Univates 1992 — 1992
Servigp Tecnico Werkstudjo Arquitetura e 2002 — 2003
Especializado Construcao
Pds - Graduagdao |Centro Universitario Univates 2006 - Atual
Graduagao Centro Universitario Univates 2004 - Atual
Ensino Médio CB)oIeglo Universitario COLUN 1994 — 1996
rasil
Eerwgp l'!'ecglco CRagverno do Estado de Rondénia — 1994 — 1997
Odorico Konrad Specializado
. o Universidade do Vale do Rio dos
Ensino Médio Sinos — UNISINOS 1993 — 1993
Ensino Médio Governo do Estado do Rio Grande 1993 — 1993
do Sul
Ensino Governo do Estado do Rio Grande 1992 — 1992
Fundamental do Sul
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PROFESSOR(A) NIVEL INSTITUICAO PERIODO
Graduagao Centro Universitario Univates 2000 - Atual
Sérgio Luiz Glntzel Servpo; tecnicos Caixa Econbmica Federal 1989 - Atual
Ramos especializados
Serwgos_ técnicos |Banco do Estado do Rio Grande 1988 - 1989
especializados do SulSA
Ensino Centro Universitario Univates 2000 - Atual
Shirlei I. Mendes da
Silva . Prefeitura Municipal de Porto
Pesquisa Alegre, PMPA, Brasil, 2000 - 2002
Pdés-Graduagao Centro Universitario Univates 2006 — Atual
) . Graduacgao Centro Universitario Univates 2001 — Atual
Simone Stilp
Especializagédo Centro Universitario Univates 2006 — 2006
Graduacgao FEEVALE Centro universitario 2001 — 2001
TABELA 3 - Regime de trabalho do corpo docente
Carga Horaria Semanal N° professores Percentagem
TC/DE 7 25%
TC/40 7 25%
TC/20 2 7,14%
Horista 12 42,85%
Total 28 100
TABELA 4 - Resumo da titulagao do corpo docente
Titulo N° de professores Percentagem
Doutor 5 17,85%
Mestre 17 60,71%
Especialista 5 17,85%
Graduado 1 3,57%
Total 28 100
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13 INFRA-ESTRUTURA

13.1 Infra-estrutura fisica, recursos materiais
A Instituicdo disponibiliza infra-estrutura fisica (salas de aula, salas especiais, laboratorios,
biblioteca, etc.) e recursos materiais e didatico-pedagdgicos com vistas ao aperfeicoamento e

qualificagdo do processo ensino-aprendizagem.

13.2 Infra-estrutura de acessibilidade as pessoas portadoras de necessidades
especiais

No Centro Universitario UNIVATES os servigos de engenharia e de manuteng¢do adaptam os

ambientes para pessoas portadoras de necessidades especiais, objetivando a eliminagao de barreiras
arquitetbnicas e a integragdo dos espagos para a adequada circulagdo dos estudantes com
deficiéncias fisicas. Para isso, oferece uma série de possibilidades de acesso facilitado e
atendimento, dentre os quais podemos citar:

a) Ambulatério de Enfermagem: no ambulatério de enfermagem os alunos podem receber

auxilio de profissionais com o uso de equipamentos adequados;

b) Laboratério de Fisioterapia: nos laboratérios de Fisioterapia sdo realizadas avaliagcdes e

atendimentos fisioterapéuticos mediante apresentacao de solicitagcdo médica.

c) Adaptagbes do espago fisico:

— banheiros: em cada prédio do Centro Universitario UNIVATES ha um banheiro adaptado,
com barras de apoio nas portas e parede e espago fisico adequado para a adequada
locomogao;

— vias de acesso: entre os prédios da UNIVATES ha rampas no comprimento e angulacao
adequados aos portadores de necessidades especiais e vias de acesso sem escadas para
a locomogao sem obstaculos;

— elevadores: estdo sendo providenciados ou ja existem elevadores em todos os prédios da
Instituic&o, inclusive na Biblioteca;

— estacionamento: ha, pelo menos, uma vaga de estacionamento, em frente a cada prédio
da Instituicdo, reservada e identificada adequadamente para portadores de deficiéncia
fisica;

— outras adaptagdes: lavabos, bebedouros e telefones publicos também foram adaptados
aos usuarios de cadeira de rodas para um mais rapido e facil acesso.

— Mobiliario: sao disponibilizados méveis com dimensdes adequadas aos portadores de

deficiéncia fisica.
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13.3 Infra-estrutura de informatica

O Centro Universitario UNIVATES conta atualmente com 21 (vinte e um) Laboratérios de
Informatica, sendo que 20 (vinte) laboratérios estdo localizados no Campus de Lajeado e 01 (um) no
Campus Universitario de Encantado. Deste total, 15 (quinze) laboratérios sdo de uso comum e 06
(seis) laboratérios de uso especifico para determinados cursos ou disciplinas. Todos os laboratérios
estdo interligados em rede e possuem acesso a Internet, garantido pelo provedor interno da
instituicdo, que visa oferecer as melhores condi¢gdes didaticas de uso destes recursos aos alunos,
professores e funcionarios em suas atividades de ensino, pesquisa e extensdo. A finalidade dos
laboratérios de informatica é permitir a pratica de atividades relacionadas ao ensino, a pesquisa e ao
desenvolvimento do conhecimento na area da informatica, dentro da disponibilidade dos laboratérios
e respeitando seu regulamento de uso. O acesso aos laboratérios e seus recursos € garantido, a
toda comunidade académica, mediante requisicdo de cadastro realizada diretamente nos laboratérios
de informatica ou na biblioteca da instituicao.

Todos os cursos oferecidos pelo Centro Universitario UNIVATES utilizam-se destes
recursos/equipamentos para desenvolver e aprimorar o conhecimento dos alunos em diversas areas.
O uso dos laboratérios de informatica ndo atende somente as disciplinas ligadas aos cursos da area
da informatica, fornecem também suporte para que outras disciplinas se beneficiem destes recursos.
O curriculo de diversos cursos técnicos, de graduagdao e poés-graduagdo exige a realizagdo de
trabalhos de conclusédo com relatérios, na forma de monografias, trabalhos de concluséo ou estagios.
Esses trabalhos de conclusdo de curso estdo sendo realizados com o uso de inumeros softwares,
como editores de texto, planilhas de calculo, entre outros softwares especificos, uma vez que se
tornou exigéncia dos departamentos da instituigdo apresentar trabalhos digitados e de forma
padronizada (normas ABNT), melhorando a apresentacdo e ampliando o conhecimento do aluno em
informatica. Assim, os laboratérios de informatica sdo hoje, um dos principais instrumentos de
pesquisa na busca pelo conhecimento, no apoio extra-classe e facilitadores das atividades
académicas normais. O uso dos laboratérios e de seus recursos, por parte de alunos e professores,
prioriza as disciplinas praticas dos cursos da instituicdo e nos horarios em que as mesmas nao
ocorrem o acesso é livre a qualquer usuario interessado.

A seguir, apresentamos a descri¢ao dos 15 (quinze) laboratérios de uso geral da instituigéo.:

QUADRO 14 - Descrigao do Laboratério de Informatica do Prédio 01 - sala 117

Quant. Descrigao

Equipamentos
Computadores Pentium IV 1,7 Ghz, 2 Gb RAM, Sistema E-Stars — Bitwin. (02 CPUs
10 compostas por 05 monitores, 5 teclado e 5 mouses)
02 Estabilizadores p/CPU

Sistemas Operacionais Instalados
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Quant. Descrigao
Microsoft Windows XP

Moéveis

10 Mesas para computador

01 Mesa do professor

10 Cadeiras estofadas fixas padrdo UNIVATES
Diversos

01 Quadro branco laminado de sala de aula

01 Condicionadores de Ar 18000 BTU'S

01 Quadro mural 1,2m x 1,0m

Fonte: Coordenacao dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 15 - Descrigao do Laboratorio de Informatica do Prédio 01 - sala 207

Quant. Descrigao
Equipamentos
Computadores Pentium IV 2.26 Ghz , 1 Gb RAM, HD 80 Gb, Monitor 15", CD-ROM
17 52X, Disquete 3"1/4', Teclado e Mouse.
08 Estabilizadores TCE 1000
01 Estabilizador 500 VA
01 Projetor Multimidia (datashow)
Sistemas Operacionais Instalados
Microsoft Windows XP
Linux - Fedora
Moéveis
08 Mesas para computador
01 Mesa do professor
32 Cadeiras estofadas fixas padrdo UNIVATES
01 Gaveteiro volante - 03 gavetas c/ chave
Diversos
01 Quadro branco laminado de sala de aula
02 Condicionadores de Ar 18000 BTU'S
01 Mola hidraulica para porta
01 Extintor de incéndio 2 Kg
01 Quadro mural 1,2m x 1,0m

Fonte: Coordenagéo dos Laboratérios, 2008/B.

125



Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

QUADRO 16 - Descrigao do Laboratorio de Informatica do Prédio 04 - sala 104

Quant. Descrigao
Equipamentos

Microcomputadores Intel Pentium D 2.8 Ghz, 1 Gb RAM, HD 80Gb, CD-RW/DVD-R
25 (Combo), monitor LCD 15"
25 Estabilizador 500 VA

Sistemas Operacionais Instalados
Windows 98
Linux — Fedora
Méveis
12 Mesas de computador
01 Mesa do professor
50 Cadeiras estofadas fixas padrdao UNIVATES
01 Gaveteiro volante 04 gavetas com chave
Diversos

01 Quadro branco laminado sala de aula
02 Condicionadores de ar 18.000 BTU's
01 Mola hidraulica para porta
01 Extintor de incéndio gas carbdnico 4Kg
01 Quadro mural 1,2m X 1,0m
03 Quadros de Reprodugéo de Arte

Fonte: Coordenacgédo dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 17 - Descrigao do Laboratério de Informética do Prédio 07 - sala 101

Quant. Descrigdo
Equipamentos
Microcomputador Intel Pentium D 2.8 Ghz, 1 Gb RAM, HD 80Gb, CD-RW/DVD-R
31 (Combo), monitor LCD 15'.
31 Estabilizadores 500 VA
01 Projetor Multimidia (datashow)
Sistemas Operacionais Instalados
Microsoft Windows XP
Linux - Fedora
Mobveis
12 Mesas de computador
01 Mesa do professor
51 Cadeiras estofadas fixas padrdao UNIVATES
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Quant. Descrigao
01 Gaveteiro volante 04 gavetas com chave
Diversos
01 Quadro branco laminado de sala de aula
01 Quadro mural 1,20m X 1,0m
01 Condicionadores de Ar - Modelo Split 60.000 BTU's

Fonte: Coordenacédo dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 18 - Descrigao do Laboratério de Informatica do Prédio 07 - sala 102

Quant. Descricao

Equipamentos

Microcomputador Intel Pentium D 2.8 Ghz, 1 Gb RAM, HD 80Gb, CD-RW/DVD-R
25 | (Combo), monitor LCD 15'.

25 Estabilizadores SMS 500 VA

01 Projetor Multimidia (datashow)

Sistemas Operacionais Instalados

Microsoft Windows XP

Linux — Fedora

Moveis

12 Mesas de computador

01 Mesa do professor

48 Cadeiras estofadas fixas padrdao UNIVATES
Diversos

02 Condicionadores de ar — Modelo Split 60.000 BTU's

01 Quadro branco laminado sala de aula

01 Quadro mural 1,20m X 1,0m

Fonte: Coordenacédo dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 19 - Descrigao do Laboratério de Informatica do Prédio 07- Sala 103

Quant. Descrigdo

Equipamentos

Microcomputadores Compaq Pentium VI 1.8 Ghz , 1 Gb RAM, Monitor de video 15", HD
25 40Gb, CD-ROM 52X, Disquete 3"1/4', Teclado e Mouse.
25 Estabilizadores 500 VA
01 Projetor Multimidia (datashow)

Sistemas Operacionais Instalados

Microsoft Windows XP
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Quant. Descrigao
Linux - Fedora

Moveis

12 Mesas de computador

01 Mesa do professor

51 Cadeiras estofadas fixas padrdao UNIVATES

01 Gaveteiro volante 04 gavetas com chave
Diversos

01 Quadro branco laminado de sala de aula

01 Quadro mural 1,20m X 1,00m

01 Condicionadores de ar — Modelo Split 60.000 BTU's

Fonte: Coordenagéo dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 20 - Descrigdo do Laboratoério de Informatica do Prédio 07 - sala 104

Quant. Descrigao
Equipamentos
Microcomputador Intel Pentium D 2.8 Ghz, 1 Gb RAM, HD 80Gb, CD-RW/DVD-R
31 (Combo), monitor LCD 15'.
31 Estabilizadores 500VA
01 Projetor Multimidia (datashow)
Sistemas Operacionais Instalados
Microsoft Windows XP
Linux - Fedora
Moveis
12 Mesas de computador
01 Mesa do professor
51 Cadeiras estofadas fixas padrdao UNIVATES
01 Gaveteiro volante 04 gavetas com chave
Diversos
01 Quadro branco laminado de sala de aula
01 Quadro mural 1,20m X 1,0m
01 Condicionadores de Ar - Modelo Split 60.000 BTU's

Fonte: Coordenacéao dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 21 - Descrigao do Laboratorio de Informatica do Prédio 07 - sala 105

Quant.

Descrigao

Equipamentos
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Quant. Descrigao
Microcomputador Intel Pentium D 2.8 Ghz, 1 Gb RAM, HD 80Gb, CD-RW/DVD-R
25 (Combo), monitor LCD 15'.
25 Estabilizadores 500 VA
01 Projetor Multimidia (datashow)
Sistemas Operacionais Instalados
Microsoft Windows XP
Linux — Fedora
Moveis
12 Mesas de computador
01 Mesa do professor
48 Cadeiras estofadas fixas padrdo UNIVATES
Diversos
02 Condicionadores de ar — Modelo Split 60.000 BTU's
01 Quadro branco laminado sala de aula
01 Quadro mural 1,20m X 1,0m

Fonte: Coordenacéao dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 22 - Descrigao do Laboratério de Informatica do Prédio 11 - sala 101

Quant. Descrigdo
Equipamentos
Microcomputadores Pentium IV 2.26 Ghz , 1 Gb RAM, HD 80 Gb, Monitor 17", Placa de
25 Video 64Mb Gforce, CDRW 52X, Disquete 3"1/4', Teclado e Mouse.
13 Estabilizadores 500 VA
01 Projetor Multimidia (datashow)
Sistemas Operacionais Instalados
Microsoft Windows XP
Linux — Fedora
Moveis
12 Mesas de computador
01 Mesa do professor
51 Cadeiras estofadas fixas padrdao UNIVATES
01 Gaveteiro volante 04 gavetas com chave
Diversos
01 Quadro branco laminado de sala de aula
01 Quadro mural 1,20m X 1,00m
01 Climatizador de ar — Modelo Split 60.000 BTU's
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Quant. Descricao

01 Mola hidraulica para porta
Fonte: Coordenacédo dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 23 - Descricao do Laboratério de Informatica do Prédio 11 - sala 403 (Lab. de

Computacgao Grafica)

Quant. Descrigao

Equipamentos

Microcomputadores Pentium IV 1.8 Ghz , TRITON, 1 Gb RAM, HD 40G, Monitor

25 Samsung 17", CDR 52x LG, Disquete 3"1/4', Teclado e Mouse.
13 Estabilizadores 500 VA
01 Projetor Multimidia (datashow)
Softwares Instalados
25 Licengas de Uso Educacional Pagemaker
25 Licengas de Uso Corel Draw Grafics
01 Licenca de Uso Midia Corel Grafics
20 Licengas Software AutoCad
15 Licengas Software DietWin
12 Licengas de Uso Software Multisim

Sistemas Operacionais Instalados

Microsoft Windows XP

Linux — Fedora

Moveis
12 Mesas para computador
01 Mesa do professor
54 Cadeiras estofadas fixas padrdao UNIVATES
01 Gaveteiro volante 04 gavetas com chave
01 Mesa de trabalho 02 gavetas - 1,5m
Diversos
02 Condicionadores de ar 21.000 BTU's
01 Mola hidraulica para porta
01 Quadro mural de 1,2 X 1,0m
01 Quadro branco laminado de sala de aula

Fonte: Coordenacédo dos Laboratérios, 2008/B.
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QUADRO 24 - Descrigao do Laboratoério de Informatica do Prédio 11 - sala 413

Quant. Descricao

Equipamentos

26 Microcomputadores Pentium IV 2.66 Ghz, 1 Gb RAM, HD 80Gb, CORW/DVD, Placa de
Video e Rede 10/100, Teclado ABNT, Mouse Optico Scroll, Monitor 17' LCD, Drive de
Disquete 3 1/2 .

14 Estabilizadores 500 VA

01 Projetor Multimidia (datashow)

Sistemas Operacionais Instalados

Microsoft Windows XP

Linux - Fedora

Méveis
12 Mesas de computador
01 Mesa do professor
51 Cadeiras estofadas fixas padrdo UNIVATES
01 Gaveteiro volante 04 gavetas com chave
Diversos
02 Condicionadores de Ar de 18.000 BTU's
01 Quadro branco laminado de sala de aula
01 Quadro mural 1,20m X 1,00m

Fonte: Coordenacéao dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 25 - Descrigado do Laboratoério de Informatica do Prédio 11 - sala 415

Quant. Descrigio

Equipamentos

Microcomputador Intel Pentium D 2.8 Ghz, 1 Gb RAM, HD 80Gb, CD-RW/DVD-R

25 (Combo), monitor LCD 15'.
25 Estabilizadores 500 VA
01 Projetor Multimidia (datashow)

Sistemas Operacionais Instalados

Microsoft Windows XP

Linux — Fedora

Méveis
12 Mesas de computador
01 Mesa do professor
48 Cadeiras estofadas fixas padrao UNIVATES
Diversos

02 Condicionadores de ar — Modelo Split 60.000 BTU's

131



Resolucdo 106/REITORIA/UNIVATES, de 27/08/2008

Quant. Descricao
01 Quadro branco laminado sala de aula
01 Quadro mural 1,20m X 1,0m

Fonte: Coordenacéao dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 26 - Descrigdo do Laboratoério de Informatica do Prédio 12 - sala 307

Quant. Descrigao
Equipamentos
40 Computadores Pentium IV 1,7 Ghz, 2 Gb Ram - Sistema E-Stars — Bitwin. (05
monitores, 5 teclado e 5 mouses)
8 Estabilizadores 1 KVA
Sistemas Operacionais Instalados
Microsoft Windows XP
Moveis
24 Mesas de computador
01 Mesa do professor
65 Cadeiras estofadas fixas padrdo UNIVATES
Diversos
01 Quadro branco laminado de sala de aula
02 Quadro mural 1,20m X 1,00m
02 Condicionadores de ar — Modelo Split 60.000 BTU's

Fonte: Coordenacéao dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 27 - Descrigao do Laboratorio de Informatica do Prédio 12 - sala 407

Quant. Descrigdo
Equipamentos
40 |Microcomputadores Pentium IV 3.0 Ghz, 1 Gb Ram, HD 80 Gb, Combo (Gravador de
CD/Leitor de DVD), Monitor de 17".
25 | Estabilizadores 500 VA
01 Projetor Multimidia (datashow)
Sistemas Operacionais Instalados
Microsoft Windows XP
Linux - Fedora
Moveis

24 Mesas de computador
01 Mesa do professor
65 Cadeiras estofadas fixas padrao UNIVATES
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Quant. Descrigao
01 Gaveteiro volante 04 Gavetas
Diversos
01 Quadro branco laminado de sala de aula
02 Quadro mural 1,20m X 1,00m
02 Condicionadores de Ar — Modelo Split 60.000 BTU's

Fonte: Coordenacédo dos Laboratérios, 2008/B.

QUADRO 28 - Descrigao do Laboratorio de Informatica - Campus Encantado

Quant. Descrigao
Equipamentos
Microcomputador Intel Pentium D 2.8 Ghz, 1 Gb RAM, HD 80Gb, CD-RW/DVD-R
20 (Combo), monitor LCD 15"
20 Estabilizadores 500Va
Sistemas Operacionais Instalados
Microsoft Windows XP
Linux - Fedora
Moveis
12 Mesas de computador
51 Cadeiras estofadas fixas padrdao UNIVATES
01 Gaveteiro volante 04 gavetas
Diversos
01 Quadro branco laminado de sala de aula
01 Quadro mural 1,20m X 1,00m
01 Condicionador de ar — 21.000 BTU's

Fonte: Coordenacédo dos Laboratérios, 2008/B.

situam-se no quarto andar do Prédio 8 e sdo compostos por treze salas, nas quais estao distribuidos
onze laboratérios, dois almoxarifados, uma sala para coordenagao e uma sala de pesagem (sala de
balancas). A infra-estrutura é utilizada pelos cursos de Quimica Industrial, Farmacia, Ciéncias Exatas,
Ciéncias Bioldgicas, Engenharias, Nutricdo, Fisioterapia, Técnico em Quimica e demais disciplinas de
outros cursos que envolvam quimica. Além deste uso, sdo realizados projetos de pesquisa

envolvendo os cursos de Quimica Industrial e Farmacia. Os laboratérios possuem funcionarios e

13.4 Infra-estrutura de laboratoérios de ensino

Esta secado apresenta os laboratérios de ensino, iniciando pelos Laboratérios de Quimica que

estagiarios que sao responsaveis pela organizagao e preparo do material para as aulas praticas.
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Os materiais e reagentes utilizados nas disciplinas praticas sdo armazenados nos dois

almoxarifados no local.

13.4.1 Laboratério de Quimica Geral e Inorganica

Situados na sala 404 do prédio 8, estes laboratérios estdo equipados para atender as
necessidades das disciplinas de Quimica Geral e Inorganicas. A ocorréncia destas disciplinas em dias
diferentes, possibilita a utilizacdo desta sala para os dois laboratérios. Possui capacidade para 32
alunos.
QUADRO 29 - Laboratério de Quimica Geral e Inorganica

Quantidade Descrigao dos equipamentos
05 Medidores de pH
01 Barémetro/Termdémetro/Higrometro
03 Balanca de precisao
09 Barrilete de agua
04 Sistemas de exaustéo para capelas
01 Retroprojetor
01 Termocirculador
04 Banhos-maria
04 Capelas de exaustao
01 Retroprojetor
Quantidade Descrigdao dos moveis
14 Balcées com uma porta
04 Balbes com duas portas
01 Quadro laminado branco
31 Banquetas altas
21 Mochinhos altos
01 Tampo de granito
01 Caixa de primeiro socorros

Fonte: Supervisdo dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.2 Laboratério de Quimica Orgéanica
Situado na sala 408 do prédio 8, este laboratério esta equipado para atender as disciplinas de

Quimica Orgénica e possui capacidade para 32 alunos.

QUADRO 30 - Laboratério de Quimica Organica

Quantidade Descricao dos equipamentos
05 Barriletes de agua
02 Bombas de vacuo
04 Termocirculadores
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Quantidade Descrigao dos equipamentos
04 Evaporadores rotativos
02 Bombas de vacuo e pressao
03 Balangas de precisédo
01 Cilindro de argbnio
01 Extrator para deterinagcédo de gordura
02 Banhos-maria
01 Gabinete de observagéo para lampada UV
01 Refratdmetro optico de bancada
08 Capelas de exaustao
01 Ponto de fuséo digital
Quantidade Descrigdao dos moveis
01 Quadro laminado branco
01 Quadro mural
03 Bancadas centrais
01 Bancada em “U”
32 Banquetas altas sem encosto
01 Caixa de primeiros socorros

Fonte: Supervisdo dos Laboratorios de Ensino, 2008/B

13.4.3 Laboratoério de Quimica Analitica
Situado na sala 400 do prédio 8, este laboratério esta equipado para atender disciplinas

analiticas e possui capacidade para 32 alunos.

QUADRO 31 - Laboratorio de Quimica Analitica

Quantidade Descricao dos equipamentos
03 Balangas de preciséo
09 Barriletes de agua
03 Centrifugas
03 Banhos-maria
04 Capelas de exaustao
02 Evaporadores rotativo
01 Refrigerador
01 Bomba de vacuo
01 Mesa agitadora com plataforma de aluminio
02 Banhos ultrassénicos
01 Liquidificador industrial
Quantidade Descrigao dos méveis
01 Quadro laminado branco
1 Mochinhos altos preto
23 Banquetas alta com encosto
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Quantidade Descrigao dos equipamentos
14 Balcdes com uma porta
04 Balcdes com duas portas
01 Caixa de primeiro socorros

Fonte: Supervisdo dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.4 Laboratorio de Fisico-Quimica
Localizado na sala 412 do Prédio 8, esta equipado para atender as disciplinas de Fisico-

Quimica e possui capacidade para 24 alunos.

QUADRO 32 - Laboratorio de Fisico-Quimica

Quantidade Descrigao dos equipamentos
04 Barriletes de agua
01 Capela de exaustao
01 Condutivimetro portatil
01 Conjunto eletroquimico (potenciostato)
01 CPU Pentium Il 650 Mhz Metron
01 Eletrodo de referéncia
01 Estabilizador
01 Impressora HP Deskjet 840C
01 Monitor15”
02 Multimetros digitais
01 Dosador de solo tipo cachimbo
01 Transferpette 10-100uL Brand
Quantidade Descrigdo dos moveis
01 Quadro laminado branco
01 Quadro mural
02 Bancadas centrais
02 Bancadas laterais
12 Banquetas altas sem encosto
01 Caixa de primeiro socorros

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.5 Laboratério de Bromatologia e Laboratério de Tecnologias

Localizados na sala 414 do Prédio 8, estes laboratérios estdo equipados para atender as
necessidade das disciplinas de Bromatologia e disciplinas tecnologicas, como Tecnologia de
Farinaceos e Oleaginosos e Tecnologia de Fermentagbes. Estas disciplinas ocorrem em dias

diferentes, o que possibilita a utilizacdo desta sala para os dois laboratérios.
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QUADRO 33 - Laboratoério de Bromatologia e Tecnologicas

Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Agitador mecéanico horizontal
01 Moinho multiuso
01 Extrator de lipidio
01 Destilador de nitrogénio
01 Bloco digestor
03 Barriletes de agua
01 Capela de exaustao
01 Jarro teste para 6 provas
01 Prensa hidraulica
Quantidade Descrigdao dos moveis
02 Bancadas centrais
02 Bancadas laterais
24 Banquetas altas sem encosto
01 Caixa de primeiros socorros
01 Mesa de professor
01 Quadro laminado branco

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.6 Laboratorio de Instrumental |

Localizado na sala 401 do Prédio 8, este laboratério possui

equipamentos para secagem,

esterilizagéo e calcinagao de materiais das aulas praticas, sendo utilizado como laboratério de apoio.

QUADRO 34 - Laboratorio de Instrumental Il

Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Barrilete de agua
01 Termocirculador
03 Dessecadores
01 Forno mufla
01 Capela de exaustao
01 Estufa de esterilizagdo e secagem
01 Forno microondas
Quantidade Descrigdo dos moveis
10 Balcdes com porta e gaveta
01 Balc&o com duas porta
01 Balc&o com quatro gavetas
01 Tampo de granito
01 Banqueta alta com encosto
01 Mochinho alto
01 Bancada central
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Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.7 Laboratério de Instrumental Il
Localizado na sala 407 do Prédio 8, este laboratério esta equipado para a limpeza de material
e preparo do material e solugdes que serdo utilizados nas aulas praticas, sendo utilizado como

laboratério de apoio.

QUADRO 35 - Laboratério Instrumental I

Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Estufa
02 Aparelhos de Clevenger
04 Barriletes de agua
01 Termdmetro para destilagdo
01 Destilador de agua
03 Liquidificadores
02 Deionizadores de agua
03 Estufas de esterilizagdo e secagem
01 Soprador térmico
Quantidade Descrigao dos moéveis
10 Balcbes com porta e gaveta
01 Balcao com duas portas
01 Balcao com quatro gavetas
01 Tampo de granito
01 Suporte metdlico para estufa
01 Bancada central

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.8 Laboratério de Instrumental Il
Este laboratério esta localizado na sala 417 do prédio 8. Contém materiais necessarios para o
desenvolvimento de técnicas especificas de disciplinas tecnolégicas, sendo utilizado como laboratério

de apoio para aulas e projetos de pesquisa.

QUADRO 36 - Laboratério Instrumental Il

Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Barrilete de agua
01 Ventilador
01 Exaustor
02 Fontes de alimentagéo digitais
01 Fonte de eletroquimica digital
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Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Agitador mecéanico 25 litros com suporte
01 Banho ultratermostatizado de -10 a +80°C
01 Estabilizador
Quantidade Descrigdao dos méveis
01 Mesa de professor
01 Quadro laminado branco
01 Bancada central
01 Bancada lateral

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.9 Laboratoério de Pesquisa l
Localizado na sala 403 do Prédio 8, contém materiais necessarios para utilizagdo como
laboratério de apoio para projetos de pesquisa.

QUADRO 37 - Laboratério de Pesquisa |

Quantidade Descrig¢ao dos equipamentos
01 Barrilete
01 Linha de vacuo e gases com quatro saidas
01 Sistema de exaustao
Quantidade Descrigcao dos méveis
01 Quadro laminado branco
01 Balc&o com duas portas
07 Balcdes com uma porta
01 Balcdo com quatro gavetas
02 Banquetas altas com encosto
01 Tampo de granito
02 Cadeiras fixas preta
01 Mesa de trabalho em madeira

Fonte: Supervisdo dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.10 Laboratério de Pesquisa ll
Localizado na sala 415 do Prédio 8, este laboratério estd equipado com computador e é

utilizado como laboratdrio de apoio para projetos de pesquisa.

QUADRO 38 - Laboratoério de Pesquisa Il

Quantidade Descrigao dos equipamentos
02 Fotdmetros de chama
01 Espectrofotdmetro
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Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Ventilador
01 Barrilete de agua
02 Compressores
Quantidade Descrigcao dos moéveis
01 Quadro laminado branco
01 Bancada lateral em “U”
02 Bancadas laterais
01 Banqueta alta sem encosto

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.11 Sala de Balangas

Localizada na sala 405 do Prédio 8, esta sala é utilizada para procedimentos de pesagem que

requerem maior confiabilidade e precisao de resultados, sendo usada como laboratério de apoio.

QUADRO 39 - Sala de Balangas

Quantidade Descrigdo dos equipamentos
06 Balangas analiticas
04 Balangas semi-analiticas
01 Freezer 170 litros vertical
01 Dessecador com placa de porcelana
Quantidade Descrigdao dos moveis
09 Balcdes com uma porta
06 Mesas para balanga
01 Banqueta alta com encosto
01 Tampo de granito

Fonte: Supervisdo dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.12 Almoxarifados | e Il

a) Almoxarifado I: localizado na sala 402 do Prédio 8, armazena todo material utilizado nas

aulas de Quimica Geral, Inorganica e Analitica.

QUADRO 40 - Almoxarifado |

Quantidade Descrigcdo de equipamentos
01 Manta aquecedora com dois litros
01 Dessecador com placa de porcelana
01 Transferpete
01 Chapa aquecedora com agitagdo
01 Sistema de exaustéo
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Quantidade Descrigdao dos moveis
02 Estantes de madeira
18 Estantes metalica com seis bandejas
18 Estantes metalicas com sete bandejas

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

b) Almoxarifado Il: localizado na sala 410 do Prédio 8, armazena todo material utilizado nas

aulas de Quimica Orgéanica, Fisico-Quimica, Bromatologia e Tecnoldgicas.

QUADRO 41 - Almoxarifado Il

Quantidade Descrigao dos equipamentos
04 BarriLetes de agua
01 Capela de exaustao
01 Condutivimetro portatiL
15 Micropipetas voLumétrica 100uL
15 Micropipetas voLumétrica 50uL
01 Agitador magnético
13 Chapas de aquecimento com agitacdo magnética
06 Chapas aquecedoras com duas posigdes
01 Exaustor centrifugo
12 Mantas aquecedoras 1L
07 Mantas aquecedoras 2L
01 Mantas aquecedoras 4L
08 Multimetros digitais
02 Transfepettes
03 Refrigeradores
Quantidade Descrigdo dos moveis
01 Escada metalLica
01 Estante em ferro e Laminado - branco
01 Armario com duas portas - ovo

Fonte: Supervisado dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

QUADRO 42 - Materiais e vidrarias disponiveis nos almoxarifados

Quantidade Vidraria e utilitarios em geral
16 Agarradores laranja duplo com mufa
13 Agarradores preto duplo com mufa
67 Agarradores preto simples com mufa
20 Agarradores preto 3 dedos com mufa
18 Agarradores vermelho (3 dedos)
15 Agarradores vermelho (forma C)
19 Agarradores vermelho (forma V)
05 Alcas de cobre
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Quantidade Vidraria e utilitarios em geral
47 Alcas de niquel-cromo
11 Algas de platina
09 Alcodmetros de Gay Lussac
03 Alicates
04 Algodéo - pacote
01 Aquario 6,5x5x3
02 Aquarios 10x5x7
02 Aquarios 10x7x4,5
02 Aquarios 20x10x12
02 Aquarios 20x10x15
01 Aquario 20x5x10
16 Argolas para funil grande
11 Argolas para funil pequeno
22 Argolas para funil médio
03 Baldes de fundo chato 125 mL
06 Baldes de fundo chato 250 mL
05 Baldes F. R. 25 mL J. 14x23
15 Baldes F. R. 50 mL J. 14x23
10 Baldes F. R. 50 mL J. 29x32
13 Baldes F. R. 100 mL J.C. 14/23
05 Baldes F. R. 100 mL J.C. 29/32
09 Baldes F. R. 100 mL J.C. 29/32 J.L. 14/23(1)
10 Baldes F. R. 250 mL J.C. 14X23
11 Baldes F. R. 250 mL J.C. 29X32
21 Baldes F. R. 500 mL J.C. 29X32
05 Baldes F. R. 500 mL J.C. 29X32 J.L. 14X23
04 Baldes F. R. 1000 mL J.C. 24/40
05 Baldes F. R. 1000 mL J.C. 24/40 Rota Evap.
16 Balbes F. R. 1000 mL J.C. 29/32
10 Baldes F. R. 1000 mL J.C. 29/32 (2)J.L. 24/40
09 Baldes F. R. 2000 mL J.C. 29X32
10 Baldes F. R. 2000 mL J.C. 29X32 (2)J.L. 24X40
03 Baldes F. R. 4000 mL J.C. 29X32
03 Baldes F.R. 5000m| J.C. 29x32
03 Baldes F.R. com saida lateral 250 mL
04 Baldes F.R. com saida lateral 500 mL
24 Baldes volumétricos 10 mL
103 Baldes volumétricos 25 mL
72 Baldes volumétricos 50 mL
160 Balbdes volumétricos 100 mL
64 Baldes volumétricos 250 mL
50 Baldes volumétricos 200 mL
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Quantidade Vidraria e utilitarios em geral
97 Baldes volumétricos 500 mL
47 Baldes volumétricos 1000 mL
18 Baldes volumétricos 2000 mL
16 Bandejas de metal (média)

07 Bandejas de metal (pequena)
28 Bandejas de plastico

33 Barras magnéticas

90 Bastdes de vidro F.

65 Bastdes de vidro G.

01 Bastdo magnético

43 Beckers 25 mL
210 Beckers 50 mL
256 Beckers 100 mL
342 Beckers 250 mL

03 Beckers 400 mL

01 Becker 500 mL

139 Beckers 600 mL

43 Beckers 2000 mL

84 Beckers 1000 mL

01 Becker 5000 mL

09 Beckers forma alta 600 mL

84 Bicos de Bunsen

01 Bureta para gas 25 mL

19 Buretas para gas 50 mL

05 Buretas torneira Teflon 10 mL
15 Buretas torneira Teflon 25 mL
45 Buretas torneira Teflon 50 mL
23 Buretas torneira vidro 25 mL
16 Buretas torneira vidro 50 mL
17 Butirébmetros com rolha

16 Cabos 50 cm - jacaré / banana
45 Cabos de Collie

144 Cadinhos de porcelana M-37
20 Cadinhos para determ. de gordura
01 Cadinho de porcelana A-100
02 Camisas termostatizadas

05 Canecas de aluminio 500 mL
06 Canecas de aluminio 1000 mL
152 Capsulas de porcelana 05-70
08 Capsulas de porcelana 05-105
11 Capsulas de porcelana 05-140
10 Capsulas de porcelana 05-150
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Quantidade Vidraria e utilitarios em geral
04 Capsulas de porcelana C-250
12 Capsulas de porcelana C-95
04 Célula para eletroquimica
12 Cesto para determinagao de gordura
09 Coletores cromatograficos G.J.F. 29X32
05 Coletores cromatograficos P G.J.F. 29X32
12 Coletores cromatograficos com reservatério 100 mL
12 Coletores de gotas J. 14x23
06 Coletores de gotas J. 29X32 com torneira
01 Coletor de gotas J. 29X32 sem torneira
12 Coletores de gotas Dean Stark N/S 14x23
06 Colheres
08 Colherinhas
08 Condensadores de bolas (M. E F. 29x32)
11 Condensadores de refluxo J.14x23
05 Condensadores de saida lateral de 10 Cm
05 Condensadores de Vigreux 29x32
16 Condensadores de Vigreux 20cm (J.14X23)
05 Condensadores para Soxlet M. 4,5x5
02 Condensadores para Soxlet M. 5,6x6
04 Condensadores reto 50 cm J. 14/23
05 Condensadores reto 50 cm sem esmeril (Liebig)
06 Condensadores reto J. 24x40
02 Condensadores sem esmiril
15 Conexdo em L (M. E F. =29x32)
12 Conexédo em L (M. E M. =29x32)
10 Conexao M. 14x23 E F. 24x40
13 Conexao M. 14x23 E F. 29x32
11 Conexao M. 24x40 E F. 14x23
10 Conexao M. 29x32 E F. 14x23
05 Conexao M. 29x32 E F. 24x40
08 Copos graduados 125 mL
10 Copos graduados 250 mL
01 Copo para liquidificador 2000 mL
02 Cubetas de plastico regido UV-VIS - caixa (100un)
02 Cubetas de plastico regido VIS - caixa (100un)
03 Cubetas de quartzo -10 mm
04 Cubetas de vidro — 10 mm
10 Despertadores 60 min
26 Eletrodos com lampada
04 Eletrodos de referéncia (prata)
78 Erlenmeyers 125 mL
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160 Erlenmeyers 250 mL
91 Erlenmeyers 500 mL
56 Erlenmeyers 1000 mL
06 Erlenmeyers 2000 mL
11 Erlenmeyers com J. 24x40 250 mL
01 Erlenmeyer com junta 50 mL
20 Erlenmeyers com tampa PP. 250 mL
45 Erlenmeyers com tampa V. 250 mL
21 Escovas grandes
17 Escovas médias
18 Escovas pequenas
07 Espatulas (lambe lambe)
01 Espatula de dentista
105 Espatulas de metal
02 Estantes de madeira
65 Estantes para tubos de ensaio grandes
53 Estantes para tubos de ensaio pequenos
03 Estopas (pacote)
22 Facas
01 Filme de PVC transparente (rolo)
02 Filtros para mascara - série 6000
01 Fio de platina (eletrodos com 14 cm)
02 Funis Blchner 2-55
46 Funis Blchner 3-70
24 Funis Biichner 3-90
06 Funis de adigao
14 Funis de vidro 35 mm
10 Funis de vidro 60 mm
13 Funis de vidro 80 mm
09 Funis de vidro 80 mm (haste longa)
23 Funis de vidro 100 mm
02 Funis de vidro 150 mm
02 Funis de vidro 180 mm
09 Funis PP 70 mm
19 Funis PP 80 mm
04 Funis PP 125 mm
14 Funis sinterizado G2 45 mm
02 Funis sinterizado G4 45 mm
05 Funis sinterizado G3 75 mm
04 Funis sinterizado G3 105 mm
08 Furadores de rolha
03 Garfos
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02 Grades de suporte para tubos de digestao
20 Garras de metal para tubos de ensaio
10 Grals de porcelana 100
16 Grals de porcelana 180
02 Grals de vidro com pistilo
41 Grampos azuis 14x23
53 Grampos azuis 24x40
29 Grampos azuis 29x32
10 Grampos N° 19
53 Hastes universal
04 Jarras de plastico 1000 mL
06 Juntas para reposi¢ao fémea 14x23
06 Juntas para reposigdo fémea 29/32
07 Juntas para reposi¢cdo macho 14x23
05 Juntas para reposi¢gdo macho 29/32
10 Kitasatos 125 mL
30 Kitasatos 250 mL
29 Kitasatos 500 mL
11 Kitasatso 1000 mL
10 Kitasatos 2000 mL
63 Laminas de vidro
07 Laminulas de vidro
11 Lamparinas grandes
18 Lamparinas pequenas
12 Leiteiras em ago inox
07 Lupas de aumento didm. 65mm
02 Luvas amianto (par)

01 Luvas cirurgicas G. - caixa
01 Luvas cirurgicas M. - caixa
01 Mascara para gases

25 Mascaras simples

02 Massas especificas

79 Mufas

09 Multitestes

29 Oculos de protecio

1" Papel aluminio - rolo

05 Papel filtro 55 mm - pacote
25 Papel filtro 70 mm - pacotes
33 Papel filtro 90 mm - pacotes
28 Papel filtro 110 mm - pacotes
40 Papel filtro 125 mm - pacotes
25 Papel filtro 150 mm - pacotes
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43 Papel filtro 185 mm - pacotes
01 Parafilme - caixa
1" Peneiras simples
03 Peneiras grande
29 PEKAR
05 Péras de separagao 25 mL
12 Péras de separagao 50 mL
05 Péras de separagdo 100 mL
18 Péras de separagao 125 mL
28 Péras de separagdo 250 mL
13 Péras de separagao 500 mL
05 Péras de separagdo 1000 mL
02 Péras de separagao 2000 mL
08 Péras para buretas
111 Péras para pipetas
01 Pérola de vidro (pacote — 500 g)
03 Percoladores
05 Pesas filtro
14 Picetas 250 mL
45 Picetas 250 mL (Nalcon)

21 Picetas 500 mL

07 Picetas 500 mL para acetona
07 Picndmetros

20 Pingas 11 cm

14 Pingas 22 cm

72 Pingas para tubos (madeira)
01 Pipeta automatica 0,5-5 mL
01 Pipeta automatica 10 - 100 mL
50 Pipetas graduadas 0,5 mL
64 Pipetas graduadas 1,0 mL
175 Pipetas graduadas 10 mL
59 Pipetas graduadas 2,0 mL
101 Pipetas graduadas 5,0 mL
04 Pipetas pasteur P. - Caixa

45 Pipetas volumétricas 1,0 mL |
45 Pipetas volumétricas 2,0 mL
109 Pipetas volumétricas 5,0 mL
67 Pipetas volumétricas 10 mL
22 Pipetas volumétricas 11 mL
10 Pipetas volumétricas 15 mL
75 Pipetas volumétricas 20 mL
89 Pipetas volumétricas 25 mL
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76 Pipetas volumétricas 50 mL
22 Pistilos grandes
18 Pistilos pequenos
06 Placas de toque com doze cavidades
11 Ponte de destilagdo N/S 29x32
12 Ponte de destilagdo N/S 14X23
03 Pratos de vidro
02 Prensas para bureta
28 Provetas 10 mL
106 Provetas 25 mL
79 Provetas 50 mL
94 Provetas 100 mL
85 Provetas 250 mL
21 Provetas 500 mL
12 Provetas 1000 mL
03 Provetas 2000 mL
10 Provetas de P.P. 10 mL
09 Provetas de P.P. 25 mL
10 Provetas de P.P. 50 mL
10 Provetas de P.P. 100 mL
09 Provetas de P.P. 1000 mL
01 Pulverizador 100 mL
08 Rolhas de borracha 10x15 mm
13 Rolhas de borracha 15x18 mm
04 Rolhas de borracha 17x20 mm
30 Rolhas de borracha 20x25 mm
16 Rolhas de borracha 23x28 mm
17 Rolhas de borracha 28x30 mm
26 Rolhas de borracha 35x38 mm
15 Rolhas de borracha 32x37 mm
03 Rolhas de borracha 40x43 mm
10 Rolhas de borracha 45x40 mm
04 Rolhas de borracha 50x50 mm
20 Rolhas de silicone 33x38 mm
18 Rolhas de silicone 35x40 mm
04 Rolhas de silicone 45x40 mm
04 Rolhas de silicone 50x50 mm
01 Sacarimetro de Brix
06 Soxlets pequeno
02 Soxlets médio
01 Soxlet grande
09 Suportes de cortica para baldo F.R. 50 a25 mL
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07 Suportes de cortiga para baldo F.R. 500 a 1000 mL
04 Suportes de cortiga para baldo F.R. 2000 a 4000 mL
28 Tampas de polipropileno N/S 14x23
11 Tampas de polipropileno N/S 19x23
47 Tampas de polipropileno N/S 29x32
12 Tampas de vidro N/S 14x23
14 Tampas de vidro N/S 19x23
54 Tampas de vidro N/S 29x32
01 Tampa para dessecador P
83 Telas de amianto
46 Tenaz 25 cm
10 Tenaz 50 cm
11 Termolactodensimetros
16 Termdmetros (-10 a + 100)

34 Termdémetros (-10 a +110)

12 Termdmetros ( -10 a +150)

11 TermOmetros (-10 a +250)

36 TermOmetros (-10 a +310)

07 Termdmetros digitais

77 Tetinas verde ou amarela

74 Tripés (geral)

21 Tropas d'agua
400 Tubos de ensaio 10x100 mm ou 0,8x100 mm
392 Tubos de ensaio 15x150 mm ou 16x160 mm
572 Tubos de ensaio 18x180 mm

43 Tubos de ensaio 20x120 mm

56 Tubos de ensaio 25x100 mm

01 Tubo de ensaio 30x300 mm

01 Tubo de ensaio com saida lateral

12 Tubos de ensaio com tampa 10x150 mm
57 Tubos de plastico (centrifuga)

17 Tubos digestores (Reboiler)

06 Tubos secantes (macho N/S 14/23)

06 Tubos secante (macho N/S 29/32)

10 Tubos secante reto

05 Tubosem U

01 Tucho para rota evaporador

01 Vassoura

03 Vidros de relégio 60 mm (pequeno)

57 Vidros de relégio 80 mm (médio p)

89 Vidros de relégio 100 mm (médio g)

61 Vidros de relogio 145 mm (grande)
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03 Viscosimetros tipo copo Ford N° 04 em aluminio
01 Viscosimetro para gases
14 Viscosimetros tipo Ostwald N° 100

Fonte: Supervisdo dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.13 Central Analitica

A Central Analitica esta instalada no primeiro andar do Prédio 5 da UNIVATES, na sala 100 do
Bloco B. Dispde de equipamentos para desenvolvimento de atividades praticas orientadas por
professores ou por funcionario responsavel. A Central Analitica realiza ensaios para prestacdo de
servicos do Unianalises e atende as disciplinas Analise Instrumental | e I, Controle de Qualidade,
Bromatologia, Quimica Organica, Trabalhos de Concluséo de Curso dos cursos de Quimica Industrial,

Farméacia, Biologia, Pesquisa, Engenharias, Pés-graduacéo e Mestrados.

QUADRO 43 - Central Analitica

Quantidade Descrigao de equipamentos
01 Agitador de tubos Vortex
01 Aparelho telefénico Siemens
01 Geladeira DAKO 417L Duplex
01 Barrilete de agua 20L
01 Chuveiro e lava-olhos
06 Colunas cromatograficas para GC
03 Colunas para HPLC
02 Condicionadores de ar Consul
01 Cromatografo gasoso (GC) Agilent 6890N
01 Cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (HPLC) Agilent 1200
01 Espectrofotdmetro de absor¢céo atémica PerkinElmer Analyst 100
01 Espectrofotdmetro UV-VIS PerkinElmer Lambda 25
07 Estabilizadores
01 NoBreack Thor
01 Evaporador rotativo
01 Bomba de vacuo
01 Impressora Hp Deskjet 840c
01 Incubadora com agitagéo orbital
19 Lampadas de catodo oco para absorg¢ao atémica
01 Linha de gas para cromatografo
01 Linha de gas para espectrofotdometro Analyst 100
01 Microcomputador Win XP + Chemstation para cromatdgrafos
01 Microcomputador WIN XP + Winlab para espectro UV-VIS
01 Microcomputador WIN XP para absorc¢éo atbmica
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01 Microcomputador Linux
01 Sistema de exaustao
Quantidade Descrigao de moveis
04 Bancadas com estrutura de ferro e tampo de férmica
04 Banquetas altas estofadas
02 Poltronas de um lugar azul
09 Estantes metalicas
01 Cadeira giratéria sem bragos azul
01 Mesa de professor argila sem gavetas
01 Quadro laminado branco para sala de aula

Fonte: Central Analitica/UNIVATES, 2007/B

13.4.14 Sala Tecnolégica Multidisciplinar

A Sala Tecnoldgica Multidisciplinar localiza-se na sala 412 do Prédio 11. Possui acesso a
internet e monitor que auxilia no esclarecimento de duvidas.

Vérios cursos oferecidos pelo Centro Universitario UNIVATES utilizam a sala multidisciplinar,
a qual possui tecnologia avangada. A sala conta com lousa eletrbnica, na qual se realizam as
explicagbes do professor e de onde o professor comanda remotamente o seu computador. Ha um
projetor de video instalado permanentemente. A sala possui doze bancadas ou estagbes, sendo cada
estagdo composta por duas fontes de alimentagdo, um bastidor para moédulos eletrdnicos com um
simulador de falhas e um computador conectado a internet. A estagao possibilita realizar experiéncias
tedricas e praticas com diversos tipos de modulos eletrénicos existentes na sala, para esclarecer os
conteudos ndo compreendidos. As experiéncias realizadas com esses moédulos em aula possibilitam
ao professor introduzir falhas no momento em que os alunos realizam a experiéncia, testando o
raciocinio do aluno. Os alunos podem realizar experiéncias de auto-aprendizado nas estagoes, fora
dos horarios de aula. Os computadores possuem softwares de simulagdo e programagéo associados
a pratica, podendo simular circuitos eletrénicos, criar programas e em seguida testa-los. A sala conta
com uma camera digital que auxilia nas explicagdes do professor, podendo ser transferida a imagem

para os computadores.

QUADRO 44 - Descrigao de Materiais e Equipamentos da Sala Tecnolégica Multidisciplinar

Quantidade Descrigao dos equipamentos
13 CPUs Intel Pentium D 2.80 GHz, 1GB de memoria Ram, HD de 80 GB, gravador de DVD
Samsung, placa de video NVIDIA GeForce 6200 LE PCI Express de 512 MB
2 Condicionadores de ar 21.000 BTUs
01 Conversor para comunicagado de RS485 para RS232, modelo ISH 9000
13 Estabilizadores SMS
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12 Estacdes didatic@net do aluno
01 Estacao didatic@net do professor
01 Céamera de video VideolLabs.
12 Fontes de alimentagéo universal 0-30V, 0-3A
01 Gravador de CD externo, marca LG
12 Interfaces PC com sistema de simulagdo de avarias
01 Lousa digital Webster
12 Médulos MEI 11 com: eletrdnica industrial
12 Mdédulos MCP 12 com controle de processos
12 Médulos MST 14 com sensores e transdutores
12 Médulos MEB 01 com eletricidade basica
12 Moédulos MEB 02 com eletricidade basica
12 Moédulos MEM 2A com eletromagnetismo
12 Médulos MET 2T com eletricidade trifasica
05 Multimedidores de grandezas elétricas modelo EPM-9000
12 Placas de seguranca Safety card
01 Projetor de video com controle remoto
12 Racks universal para médulos MEB, MEM, MET e MCM
12 Transformadores trifasicos
13 Monitores LCD Samsung 17 polegadas
04 Kits de roboética educacional Robix RCS-6
05 Kits de robdtica Lego Robolab RCX
07 Kits de robdtica Lego Sistema de Produgéo
05 Kits de roboética Lego Laboratério de Controle
05 Kits de roboética Lego Interface de Controle
12 Kits de roboética Educacional Lego Mindstorms NXT
01 Unidade de instrumentagao virtual CBM5
Quantidade Descrigao dos softwares
01 Software WaveStar para osciloscépio Tektronix
01 Licenga software Microsoft Office 2003
13 Licengas software antivirus AVG 7.5
13 Licengas software Lego Mindstorms NXT
01 Licenga software EWB
04 Licengas software SW dos modulos SPE Launo e Professor
13 Licengas software Windows XP Professional (Service Pack 2)
01 Lincenga de uso Robolab 2.0 site-license
01 Software Compilador CCS PCM
13 Licengas software Multisim 2001 Educacional
13 Licengas software Ultiboard 2001 Educacional
01 Software virtual Intrument 801 AWG por unidade de instrumentagéao virtual
01 SW de gestdo da sala do professor
01 SW visual class
Quantidade Descrigao dos méveis
05 Armarios de madeira com duas portas
13 Cadeiras fixas
25 Cadeiras giratorias
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02 Mesas de trabalho
12 Mesas para aluno
01 Mesa para professor
01 Suporte para projetor
01 Cadeira fixa com brago

Fonte: Sala Tecnolégica Multidisciplinar / UNIVATES, 2008/B

13.4.15 Laboratoérios de Fisica

Os Laboratérios de Fisica consistem em trés salas situadas no terceiro andar do Prédio 8
(sala 300 - Laboratério de Fisica I, 304 - Laboratério de Fisica Il e 313 - Laboratério de Fisica
Avancgada) e um observatério astrondmico localizado no terrago do Prédio 12. Esses laboratérios sao
utilizados pelos cursos de graduacdo em Ciéncias Exatas, Farmacia, Quimica Industrial e
Engenharias.

Os Laboratérios contam com almoxarifado (sala de apoio), sala 302/8, que abriga todos os

materiais utilizados em aula.

QUADRO 45 - Descricao dos Materiais e Equipamentos dos Laboratérios de Fisica - Sala
300-8

Quantidade Descrigao dos equipamentos

01 Bar6metro Vernier
02 Ventiladores
01 Antena parabdlica
01 Retroprojetor

Quantidade Descrigdao dos moéveis
01 Mesa de professor
01 Quadro laminado branco
61 Cadeiras Cequipel aluno
12 Mesas hexagonais
01 Armario para equipamentos
01 Bancada lateral (pia)
02 Aparelhos de ar-condicionado

Fonte: Supervisdo dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

QUADRO 46 - Descricao dos Materiais e Equipamentos dos Laboratérios de Fisica - Sala
304-8

Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Espelho anti-reflexivo
02 Ventiladores
01 Bardmetro de Vernier
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Quantidade Descrigao dos equipamentos

01 Retroprojetor
01 Antena parabdlica

Quantidade Descrigdo dos moveis
02 Quadros laminados - branco
10 Mesas de estudo
01 Mesa de professor
61 Cadeiras Cequipel aluno
01 Bancada lateral (pia)
01 Armario para equipamentos
01 Quadro de reproducao de obra de arte

Fonte: Supervisdo dos Laboratorios de Ensino, 2008/B

QUADRO 47 - Descricao dos Materiais e Equipamentos dos Laboratérios de Fisica - Sala
304-8

Quantidade Descrigdo dos méveis
02 Quadros de reproducéo de obra de arte
01 Mesa de professor
01 Quadro laminado branco
29 Cadeiras Cequipel aluno
04 Mesas de estudo
01 Armario para equipamentos

Fonte: Supervisdo dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

QUADRO 48 - Sala de Apoio dos Laboratérios de Fisica — Sala 302/8

Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Anel de fuséao
01 Aparato de Milikan com fonte de alimentacéo
01 Aquecedor elétrico
01 Balanga de banheiro
02 Balancas digitais
12 Balangos eletromagnéticos (em madeira)
05 Balancgas de brago
01 Banco de pesquisa mecénica
01 Banco de pesquisa fisica em eletricidade
06 Bancos opticos Jacoby
06 Bancos opticos Zaro
02 Bombinas de Helmholtz (faz parte do conjunto Milikan)
02 Bobinas 6 espirais
02 Bobinas 1.200 espirais
02 Bobinas 12.000 espirais
01 Bomba de vacuo
12 Bussolas
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02 Calculadoras
01 Campainha elétrica
12 Circuitos elétricos (série/paralelo)
01 Conjunto de determinacdo de arrais espectrais
10 Conjuntos de mecéanica Bender
01 Conjunto de eletromagnético Vaz
07 Conjuntos para eletronica
12 Conjuntos para superficies equipoténciais
02 Cuba de onda
15 Cronémetros digitais
01 Crondmetro eletrdnico (faz parte do conjunto Milikan)
15 Dinamometros 2N
15 Dinambmetros 10N
01 Eletrodo Dagrade (faz parte do conjunto Milikan)
02 Eletroscépios grandes
01 Encaixe para fotoelétrica (faz parte do conjunto Milikan)
06 Espectroscépios
01 Estabilizador (localiza-se no observatério do Prédio 12)
02 Estanhadores
01 Estetoscopio
10 Ferros de soldar
01 Fonte de alimentacéo de alta tensdo 10 Kw (faz parte do conjunto Milikan)
01 Fonte de alimentacdo DC de 0 a 16 v, 0 a 54 (faz parte do conjunto Milikan)
12 Fontes de alimentacéo digitais
01 Gerador de Van de Graff
01 Giroscopio
01 Hemisfério de Magdeburg
02 Isoladores de baquilete
14 Lanternas laser simples
01 Laser Ne-He
14 Multimetros analégicos
19 Multimetros digitais
01 Multimetro para demonstragao
01 Ociloscopio
01 Placa de zinco
01 Platé para bomba de vacuo
01 Recipiente de poliestirol
06 Redes de difragdo 750 fendas
01 Retroprojetor
01 Suporte para elementos Plug-in
01 Suporte para furadeira horizontal
01 Suporte para furadeira vertical
01 Telescopio (localiza-se no observatério do Prédio 12)
01 Transformador desmontavel
12 Transformadores desmontaveis (300 / 600 espirais)
01 Tubo de cruz maltese (faz parte do conjunto Milikan)
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Quantidade Descrigao dos equipamentos
01 Unidade acustica Musnieck
13 Lamparinas a éalcool
12 Pipetas volumétricas de 10 mL
36 Placas de Petry
19 Provetas de 100 mL
11 Provetas de 250 mL
06 Tigelas de vidro pirex
74 Tubos de ensaio
Ferramentas e utensilios
28 Alicates
04 Chaves de boca
07 Chaves estrela
13 Chaves de fenda
04 Chaves Philips
01 Chave de roda
01 Furadeiras
01 Jogo de seis chaves Allen
02 Jogos de seis chaves de fenda de precisdo
09 Martelos
01 Morsa
02 Paquimetros
01 Serra elétrica

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.4.16 Laboratério Desenho e Expressdo Grafica - Prédio 11 sala 516
O Centro Universitario UNIVATES possui quatro Ateliers de Desenho e Projeto, salas
especiais que contam com mesas de desenho e materiais apropriados para o desenvolvimento de

disciplinas de desenho técnico de diversos cursos, principalmente das areas de arquitetura e

urbanismo e engenharias.

QUADRO 49 - Atelier de Desenho e Projeto — Sala 504/11

Quantidade Descricdo dos equipamentos

33 Cadeiras aluno azul
01 Classe escolar
30 Mesas de desenho branca com régua paralela
01 Mesa de professor
01 Quadro branco
01 Quadro de reprodugao de obra de arte

Quantidade Descrigdao dos moéveis
01 Retroprojetor
01 Ventilador de parede

Fonte: Supervisdo dos Laboratorios de Ensino, 2008/B
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QUADRO 50 - Atelier de Desenho e Projeto — Sala 512/11

Quantidade Descricdo dos equipamentos

02 Cadeiras aluno azul
27 Cadeiras giratérias sem brago azul
03 Classes escolares
06 Estantes de metal
25 Mesas de desenho branca com régua paralela
01 Mesa de professor
01 Quadro branco
01 Quadro verde

Quantidade Descrigdao dos moéveis
01 Retroprojetor
01 Ventilador de parede

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

QUADRO 51 - Atelier de Desenho e Projeto — Sala 516/11

Quantidade Descricdo dos equipamentos

27 Cadeiras giratérias sem brago azul
03 Classes escolares
01 Estante
25 Mesas de desenho branca com régua paralela
01 Mesa de professor
02 Murais 2X2 m
01 Quadro branco
01 Quadro verde

Quantidade Descrigao dos moveis
01 Retroprojetor
01 Ventilador de parede

Fonte: Supervisdo dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

QUADRO 52 - Atelier de Desenho e Projeto — Sala 517/11

Quantidade Descricdo dos equipamentos
22 Cadeiras aluno azul
14 Cadeiras giratérias sem brago azul
02 Classes escolares
02 Estantes de metal
21 Mesas de desenho branca com régua paralela
01 Mesa de professor
01 Quadro branco
01 Quadro mural
04 Quadros de reprodugéo de obra de arte
01 Quadro verde
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Quantidade Descrigdao dos moéveis
01 Retroprojetor
01 Ventilador de parede

Fonte: Supervisdo dos Laboratorios de Ensino, 2008/B

13.4.17 Laboratério de Modelagem/ Maquetaria

O Laboratério de Modelagem/Maquetaria localiza-se na sala subsolo do Prédio 9 e totaliza
uma area de 100 m2, com capacidade para 24 alunos. E utilizado pelos cursos de Arquitetura e
Urbanismo e Engenharia da Produg&o. Proporciona aos alunos a condigao de exercer atividades
praticas, como produzir maquetes, ferramentas e produtos diversos, por meio da utilizagdo dos
diversos equipamentos, ferramentas e maquinas que disponibiliza.

As praticas realizadas neste laboratério costumam fazer parte, direta ou indiretamente, das
atividades dos profissionais de engenharia da produgdo e arquitetura, sendo o conhecimento e
manuseio das maquinas, ferramentas e equipamentos muito importantes para os egressos destes
cursos, além de motivar os alunos no aprofundamento dos temas ligados as praticas realizadas.

A significativa variedade de ferramentas, maquinas e equipamentos existentes no laboratério

proporciona aos alunos a condi¢do de produzir uma diversidade de produtos e detallhes.

QUADRO 53 - Descricdo de Materiais e Equipamentos presentes no Laboratério de

Modelagem /Maquetaria

Quantidade Descricao dos equipamentos
02 Exaustores
01 Fresadora portatil
05 Furadeiras
01 Lixadeira cinta/disco
03 Lixadeiras elétricas
01 Plaina elétrica
03 Plainas manuais
04 Sargentos reforcados
02 Serras circular
04 Serras tico-tico
01 Suporte para furadeira
09 Tornos de bancada fixo
01 Torno de madeira médio com motor
02 Moto esmeril de bancada
01 Bigorna modular
01 Serra meia-esquadria
01 Lixadeira orbital
01 Lixadeira de cinta rebaixada
01 Tesoura de bancada
01 Torno universal
01 Tupia portatil
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Quantidade Descricao dos equipamentos
04 Aplicadores de cola
01 Pistola de pintura
01 Maquina de solda ponto
01 Esmerilhadeira angular
02 Microrretificas
01 Serra fita
01 Coletor de p6 de madeira
01 Motocompressor
01 Chave ajustavel
08 Paquimetros
Quantidade Descricdo dos méveis
01 Armario metalico
30 Banquetas altas sem encosto
01 Cadeira fixa preta
01 Mesa de trabalho
08 Mesas
01 Quadro laminado branco
01 Quadro mural

Fonte: Supervisao dos Laboratérios de Ensino, 2008/B

13.5 Necessidades de instalagoes

Para cumprir com sucesso todas as ementas e conteldos previstos nas disciplinas que
envolvem tecnologias de fabricagdo, sera indispensavel o projeto e execugdo de pelo menos um
laboratério para praticas de processamento de leite € embutidos carneos, em local a ser definido que
apresente todas as caracteristicas exigidas para a fabricagdo de alimentos (piso resistente e lavavel,
cantos arredondados, telas em portas e janelas, entre outras), além de equipamentos que incluem
uma mina usina (completa para pasteurizagdo e fabricagdo de queijo) de leite e uma unidade
processadora de embutidos carneos.

O custo estimado em um levantamento primario foi de aproximadamente R$130.000,00,
distribuidos da seguinte forma:

Mini-usina de leite: R$70.000,00

Unidade de processamento de carne (embutidos): 40.000

Alvenaria: R$25.000,00

As disciplinas que poderao utilizar este laboratério incluem disciplinas com aulas praticas de
outros cursos da IES, como as demais engenharias, o curso de Quimica Industrial, cursos técnicos de
area a fim, o curso de Nutricdo, o curso de Farmacia, dos cursos de pds-graduacgéo (especializacao e
mestrado), além de cursos de extensao.

Este laboratério contara com o apoio dos demais cursos de engenharia para manutencgéao,

operacgao, e otimizagao (controle e automacao dos equipamentos).
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13.6 Biblioteca

13.6.1 Area fisica

O prédio da Biblioteca tem area total de 2.696,91m?2. Abriga em seus trés pavimentos, além
do acervo, espago para estudos (individual e em grupo), sala de reprografia, laboratério de
informatica, sala multimeios (TV/video/DVD), sala de pesquisa as Bases de Dados/COMUT e o
Museu Regional do Livro. O acesso aos portadores de necessidades especiais € garantido por meio
de uma rampa externa e de um elevador especial para os ambientes internos.

A Biblioteca do Campus Encantado dispde de 142,33 m? abrigando hall de recepcéo,
atendimento/administragao, acervo bibliografico, espago para estudos em grupo, espaco para estudos
individual, espaco para pesquisas (jornais/revistas) e para circulagao.

A UNIVATES, no campus Lajeado e Encantado, disponibiliza uma biblioteca informatizada,
podendo as pesquisas, empréstimos, renovagdes e reservas do acervo serem efetuados no local ou
pela internet. Em Encantado também é possibilitado o servigo de malote diario para receber livros da

Sede, que s&o solicitados pela internet.

13.6.2 Acervo e usuarios

O acervo da Biblioteca Central e do Campus de Encantado é constituido por livros, materiais
de referéncia (dicionarios, enciclopédias, almanaques, relatérios etc.), material ndo-convencional
(fitas de video, fitas cassete, CD-ROMs, DVDs, calculadoras HP etc.), periddicos
nacionais/internacionais (jornais e revistas) assinatura das base de dados Academic Search Elite,
Business Source Elite da EBSCO e de outras base de dados de acesso livre, como Scientific
Electronic Library Online - SCIELO, Periédicos Eletronicos em Psicologia — PePSIC, Biblioteca Digital
de Teses e Dissertacdes - BDTD e o Portal de Acesso Livre CAPES.

O acesso ao material bibliografico da-se mediante empréstimo domiciliar e consulta local. O
acervo da Biblioteca é informatizado através do sistema GNUTECA (software desenvolvido pela
UNIVATES sob licenga GPL, ISO 2709, MARC 21), tendo cada volume identificacdo por cddigo de
barras para uso no sistema de empréstimo e controle de acervo por leitura 6tica. O acervo de
periddicos esta parcialmente informatizado.

Além do acervo bibliografico (44.000 titulos e 93.603 volumes), a Instituicdo conta com 352
periédicos correntes e 777 peridédicos ndo-correntes, totalizando 1.129 volumes. A biblioteca possui a
assinatura das bases de dados Academic Search Elite (base de dados multidisciplinar com mais de
3,505 titulos indexados - 2,735 em texto completo) abrangendo as seguintes areas do conhecimento:
Ciéncias Biologicas, Ciéncias Sociais, Ciéncias Humanas, Educagdo, Engenharia, Idiomas e
Lingiistica, Computacdo, Referéncia Geral, Saude/Medicina, Arte e Literatura; a Business Source

Elite (base de dados na area de negdécios com mais de 1,100 publicagdes em texto completo e 10.000
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perfis de empresas)abrangendo as seguintes areas do conhecimento: Negoécios, Marketing,
Economia, Geréncia, Finangas, Estudos Internacionais, Mercado, Trabalhista, Bancaria, Ciéncias
Contabeis e Relatérios de paises, e a Regional Business News com mais de 50 jornais regionais dos
EUA. O usuario pode acessar os documentos pela Internet (URL) com seu cédigo e senha.

O acervo é constantemente atualizado, independente do suporte de informagao. A Instituicdo
tem definida politica para aquisi¢cdo de bibliografia destinando 1% de sua Receita Liquida para esta
finalidade. A verba é assim distribuida: 7% para a Pro-Reitoria de Ensino (para novos cursos,
suplementacéo das verbas dos Centros, incluindo o CEP, entre outros), 30% entre os Centros, 45%
entre os cursos e os demais 18% entre os cursos novos ou em fase de reconhecimento. A distribuigao
entre os centros é feita da seguinte forma:

— 50% equitativo: igual para todos os centros e CEP;

— 50% proporcional ao nimero de alunos de cada Centro e CEP;

A distribuicdo entre os cursos é feita da seguinte forma:
a) 50% equitativo: igual para todos os cursos;

— 50% proporcional ao numero de alunos de cada curso.

Os cursos de Pos-Graduacgdo e de Extensdo ndo possuem verba destinada, devendo contar
com a bibliografia existente para os cursos de Graduagao.

A bibliografia constante nos programas de ensino das disciplinas esta dividida em basica e
complementar. A bibliografia basica considera a relagdo de um exemplar para cada dez alunos, e a
relacionada como complementar é assim denominada quando existe pelo menos um exemplar a
disposigao na Biblioteca.

Dos usuérios da Biblioteca fazem parte todos os professores, alunos (de todos os niveis de
ensino oferecidos pela Instituicdo), funcionarios da Instituicdo, egressos, ex-alunos e também a
comunidade externa para o empréstimo domiciliar.

Os usuarios da Biblioteca efetuam suas pesquisas por titulo, assunto ou autor, pela internet
(catalogo online) ou em um dos 22 (vinte e dois) terminais de consultas da Biblioteca, sendo que um
destes é para uso exclusivo de portadores de necessidades especiais. A reserva e a renovagao do
material retirado podem ser efetuadas pela internet ou na Biblioteca. Através da internet o usuério
pode também verificar seu histérico de empréstimo e optar pelo recebimento de avisos dois dias

antes de vencer o prazo de devolugédo do material retirado.

13.6.3 Servigos

Os servigos da Biblioteca compreendem: pesquisa através do Catalogo On-line pela internet
ou no local; auxilio a pesquisa por telefone, por e-mail; empréstimo domiciliar; acesso a Base de
Dados EBSCO, SCIELO, PePSIC, BDTD e ao Portal de Acesso Livre CAPES; empréstimo domiciliar;
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reserva e renovagao (podendo também serem efetuadas via internet); histérico dos materiais
retirados; lista das novas aquisi¢des por periodo e/ou por assunto; link de sugestdo para novas
aquisicdes; empréstimo entre bibliotecas; intercAmbio de publicagbes produzidas pelas Instituicdes
congéneres; Comutagéo Bibliografica (COMUT) - (servico que permite as comunidades académica e
de pesquisa o acesso a documentos em todas as areas do conhecimento, por meio de copias de
artigos de revistas técnico-cientificas, teses e anais de congressos); normalizagdo de trabalhos
académicos; visita orientada; levantamento bibliografico e congelamento (bibliografia ndo disponivel
para empréstimo domiciliar, por determinado periodo, a pedido do professor). Com excegéo das obras
de referéncia e peridédicos na area do Direito, todo acervo esta disponivel para empréstimo. Com
relacdo ao servigo de reserva, o sistema de empréstimo envia automaticamente aviso por e-mail
informando o usuario sobre a disponibilidade do material por 48 horas.

Para a normalizagdo de trabalhos monogréficos, a Biblioteca da UNIVATES disponibiliza
horarios para atendimento individual. Este servico tem a finalidade de orientar o(a) aluno(a) nos
trabalhos académicos da Instituicdo, de acordo com o "Guia Pratico da UNIVATES para Trabalhos
Académicos".

O aluno também pode enviar suas duvidas pelo site da UNIVATES no link
Biblioteca/Normalizagao.

O “Guia Pratico da UNIVATES para Trabalhos Académicos” esta disponibilizando em arquivo
eletrénico no Portal Universo UNIVATES, vinculado ao site da UNIVATES.

13.6.4 Resumo do acervo bibliografico
O quadro a seguir apresenta o numero de obras e volumes existentes na Biblioteca do Centro
Universitario UNIVATES Campus Lajeado e Encantado (resumo do acervo bibliografico por assunto,

segundo a Classificagdo Decimal Universal - CDU utilizada pela Instituigao).

QUADRO 54 - Resumo do acervo bibliografico

CcbhuU Especificagdo por assunto Nctitulos N°volumes
0 Generalidades/Biblioteconomia/Informacgéo 799 1693
1/14 Filosofia 553 1009
15 Psicologia 812 1691
16 Logica/Epistemologia 140 258
17 Etica 114 185
2 Religido, Teologia 248 378
30/31 e 39 |Sociologia, Sociografia/Etnologia/Folclore 1149 2278
32 Ciéncia Politica 743 1177
33 Economia 2723 5405
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Ccbhu Especificagdo por assunto Nctitulos N°volumes
34 Direito, Legislagao, Jurisprudéncia 5575 12766
35 Administragcao Publica/Governo/Assuntos Militares 248 385
36 Assisténcia Social, Seguros 55 101
37 Educacao, Pedagogia 2844 6062
339 € 38 |Comeércio Exterior 560 1405
50/51 e 311 | Ciéncias Puras, Matematica, Estatistica 1616 3662
52/53 Astronomia, Geodesia, Fisica 548 1369
54 Quimica, Mineralogia 303 954
55 Geologia, Meteorologia 88 166
56 Paleontologia 1" 31
57 Ciéncias Bioldgicas/Antropologia 547 1724
58 Botanica 98 223
59 Zooologia 134 346
6 e 62 Engenharia/Tecnologia em Geral 369 757
61 Medicina(Enfermagem e Farmacia) 1883 6545
63 Agricultura, Silvicultura, Zootecnica 402 876
64 Ciéncias Domeéstica, Economia Doméstica 183 470
654 Telecomunicagoes 51 92
65/%55.;3) e Organizagao/Administragao 3595 9205
655 Industria Grafica/Tipografia/Editoracéo 36 77
656 Transportes 13 32
657 Contabilidade 696 2303
659 Publicidade/Propaganda/Rela¢des Publicas 297 515
66/69 Quimica Industrial, Oficios e Artes 1090 2752
681.3 Informatica 806 1957
7/78 Artes,Urbanizagao/Arquitetura/Musica 1013 1793
79 Educacao Fisica (Esportes/Divertimentos) 829 2768
80/81 Filologia e Linguistica 1799 3983
82 Literatura 1618 2488
869.0(81) |Literatura Brasileira 3513 5650
820 e83/89 | Literatura Estrangeira 2451 3392
9 Geografia 273 489
92 Biografia 407 548
9/99 Historia 1346 2470
Subtotal 42.578 92.430
R Referéncia 588 1675
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Total Geral

Ccbhu Especificagdo por assunto Nctitulos N°volumes
M/P/T/D/E/ | Monografia/Projetos/Teses/Dissertagbes/Especializagao/
. 1.856 1.927
F Folhetos/Projeto Es
AN/CE/BA/ Anuario/Censo/Balango/Catalago/Relatério/Governo 481 609
C/RE/G
NTT/N Normas Técnicas/Normas 105 203
Total Lajeado 45.608 96.844
Biblioteca Campus Encantado 1524 3181
Materiais em Setores 775 900
Materiais em Projetos 106 110
48.013 101.035
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14 ANEXO

14.1 Coordenacgao de curso

O presente projeto pedagoégico foi elaborado no ano de 2008. A equipe responsavel pela
elaboracdo do projeto foi constituida pelos professores Daniel Neutzling Lehn, Claucia Fernanda
Volken de Souza, com a colaboracgdo dos professores do colegiado do curso de Quimica Industrial, do
coordenador do curso de Quimica Industrial, professor Marne Luiz Zanotelli, dos coordenadores dos
cursos de engenharia da UNIVATES: professor Everaldo, professor Manfred Costa, professor Marcelo
Malheiros e professor Robson Dagmar Shaeffer, além do diretor de Centro professor Mouriac Halen
Diemer e dos professores e funcionarios do Nucleo de Apoio Pedagégico (NAP).
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