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Visao da UFMS

“Desenvolver e socializar o conhecimento, formando profissionais qualificados para a transfor-
macao da sociedade e o crescimento sustentavel do pais.”

Missao da UFMS

“Ser uma universidade reconhecida nacional e internacionalmente por sua exceléncia no ensi-
no, pesquisa, extensao e inovagao.”

Valores da UFMS

Etica: Ter como padrao de conduta a busca pela verdade, a honestidade, a moralidade, a coeréncia
e a probidade administrativa.

Respeito: reconhecer as pluralidades das pessoas e dos saberes, os direitos de todos, as normas
e 0s recursos disponiveis, para uma convivéncia harmoénica.

Transparéncia: adotar como pratica proativa o acesso e a oferta permanente de informacgdes
relevantes da UFMS para conhecimento da sociedade.

Efetividade: aplicar os recursos publicos de forma eficiente, eficaz e transparente para assegurar
o0 cumprimento da missao.

Interdisciplinaridade: apropriar de forma integrada os diversos saberes para a construcao e a
socializagao do conhecimento, visando a melhoria dos processos e da capacidade criativa.

Profissionalismo: adotar as melhores praticas, comportamentos e atitudes norteadas pelo
respeito, seriedade, objetividade, efetividade e legalidade.

Sustentabilidade: incorporar estratégias, ideias, atitudes e acdes responsaveis nas dimensoes
econdmica, social, ambiental, cultural e institucional.

Independéncia: assegurar a liberdade, os direitos e as responsabilidades individuais e comu-
nitarias, atuando com imparcialidade e autonomia, de forma a rejeitar a interveniéncia de
qualquer interesse que nao o publico e garantir o avan¢o da Educag¢ao Superior.



Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI)

O PDI é o instrumento de planejamento e gestao que considera a identidade da IES, no que
diz respeito a sua filosofia de trabalho, a missao a que se propde, as diretrizes pedagdgicas que
orientam suas ac¢des, a sua estrutura organizacional e as atividades académicas que desenvol-
ve e/ou pretende desenvolver. Acesse (pdi.ufms.br)

Estrutura Organizacional da UFMS

A estrutura organizacional da UFMS compreende os Conselhos Superiores quais sejam, Con-
selho Universitario (COUN), Conselho Diretor (CD), Conselho de Extensao, Cultura e Esportes
(COEX) e o Conselho de Pesquisa e Pds-graduacgao (COPP); as unidades da Administragao Cen-
tral (Reitoria, Vice-Reitoria, Pro-Reitorias e Agéncias); as Unidades da Administracdao Setorial
(Campus, Faculdades, Institutos e Escola); e a Unidade Suplementares (Humap).

Organograma

Pensada para aprimorar os procedimentos educacionais, cientificos e administrativos, a estru-
tura visa proporcionar aos estudantes mais agilidade e acesso aos processos. Acesse o organo-
grama da UFMS: www.ufms.br/universidade/organograma/



UFMS Campus de Campo Grande

Curso de Engenharia de Alimentos

Endereco: Cidade Universitaria, Caixa Postal 549

Cidade: Campo Grande CEP 79070-900

Telefone: (67) 3345-7936 E-mail: eali.facfan@ufms.br
Site: https://facfan.ufms.br/

Diretor(a) da Unidade: Fabiane La Flor Ziegler Sanches

Perfil e Histérico do Campus

A Fundac¢ao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) teve a sua origem em 1962.
Com a criagao do Estado de Mato Grosso do Sul (MS), foi concretizada a federalizacao da insti-
tuicdo, que passou a se denominar Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul pela
Lei Federal n® 6.674, de 5 de julho de 1979, com sede em Campo Grande, capital do Estado de MS.

A UFMS possui cursos de graduacgao e de pds-graduacgao, presenciais e a distancia, nas vinte e cinco
unidades académicas setoriais, sendo dezesseis na Cidade Universitaria e nove Campus nos mu-
nicipios de Aquidauana (CPAQ); Chapadao do Sul (CPCS); Corumba (Campus do Pantanal - CPAN);
Coxim (CPCX); Navirai (CPNV); Nova Andradina (CPNA); Paranaiba (CPAR); Ponta Pora (CPPP); e Trés
Lagoas (CPTL), além de atender a EaD em polos nos diversos municipios do Estado.

Na Cidade Universitaria, a Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo (Facfan)
foi instituida em 2017 e atualmente oferta os cursos de Engenharia de Alimentos — Bacharela-
do (diurno), Farmacia - Bacharelado (diurno), Nutricdo - Bacharelado (diurno) e Tecnologia em
Alimentos - Tecndélogo (noturno), bem como os cursos de pdés-graduacdao em Biotecnologia
(Mestrado e Doutorado), em Biotecnologia e Biodiversidade (Doutorado) e em Ciéncias Farma-
céuticas (Mestrado).

A formacgdo da Facfan justificou-se pela concepcao interdisciplinar, resultante da integragao
existente entre as areas do conhecimento dos cursos ofertados. Através das atividades acadé-
micas de ensino, pesquisa, extensao, empreendedorismo e inovacgao, a Facfan propicia aos dis-
centes, docentes e técnicos condi¢des de atuar como forga transformadora da realidade local,
regional e nacional, assumindo o compromisso de buscar solugoes para o desenvolvimento e
construcao de uma sociedade justa, ambientalmente responsavel, com respeito a diversidade
em um ambiente inclusivo.

Atualmente, a Facfan conta com um gquadro docente de 46 professores, dos quais 40 doutores,
e 44 em regime de trabalho de Dedicac¢ao Exclusiva. Conta, ainda, com um corpo técnico com-
posto por 51 servidores.

Estrutura Organizacional
A estrutura organizacional da Facfan pode ser acessada através do PDU Facfan 2020-2024.



Curso de Engenharia de Alimentos

Apresentacao do Curso

A UFMS oferta desde 2011 o Curso Superior de Tecnhologia em Alimentos, de trés anos de duragao
e estrutura curricular fundamentada nas caracteristicas socioeconémicas do Estado de Mato
Grosso do Sul.

Diante de avaliacao criteriosa dos indicadores de sucesso do Curso de Tecnologia em Alimen-
tos, e a fim de consolidar a formag¢ao académica e atuacgdo profissional mais abrangente e
dindmica na Area de Alimentos, o Nucleo Docente Estruturante do Curso De Tecnologia em
Alimentos, propds a criagao do Curso de Graduagao em Engenharia de Alimentos em periodo
integral, possibilitando maior participacao dos académicos em visitas técnicas, estagios e pro-
jetos de exceléncia em ensino, pesquisa e extensao, de forma a contribuir com o desenvolvi-
mento das institui¢des, bem como atender demandas em torno da formac¢ao de quadros pro-
fissionais, com habilidades e competéncias mais convergentes com as necessidades da regiao.

Diante desta percepc¢ao e apods estudos, pesquisas e analise de viabilidade da criagcdao do curso,
a proposta foi aprovada pelo Conselho Universitario da UFMS, e culminou na criagao do Curso
de Engenharia de Alimentos, com o inicio de sua implementagao no primeiro semestre de 2019,
com 40 vagas para ingresso via Vestibu lar UFMS, Sistema de Selec¢ao Unificado (SISU) ou Pro-
grama de Avaliagao Seriada Seletivo (PASSE). O curso teve ingresso médio de 40 académicos por
ano em 2019, 2020 e 2021. A partir de 2022 foram disponibilizadas 50 vagas para ingressantes.

Quanto ao quadro docente, o curso iniciou em 2019 com 10 professores, todos doutores. Atual-
mente, a equipe é composta por doze professores, todos doutores e com dedicacao exclusiva.
O Curso tem como pilares: inovagao e empreendedorismo, desenvolvimento da industria de
alimentos e habilidades de comunicacao e relacionamento interpessoal, permitindo desen-
volver no profissional egresso do Curso de Engenharia de Alimentos a capacidade critica e
perfil proativo para resolucao de problemas; aptidao de compreender, planejar, desenvolver e
implantar sistemas, processos e produtos; habilidade de integrar equipes multiprofissionais;
bem como desenvolver o espirito empreendedor e de lideranga que possibilite tomada de de-
cisdes, transformacdes e adequacdes em seu ambiente de trabalho, atentos a realidade socio-
econdmica e, ambiental e cultural do ambiente em que estdo inseridos.

Desde a sua implantacao, o Curso de Engenharia de Alimentos tem realizado indmeras ativida-
des de ensino, pesquisa, extensao e inovagao, visando proporcionar uma formacgao interdisci-
plinar e transversal, desenvolvendo as competéncias e habilidades do Engenheiro de Alimen-
tos e também contribuindo para o desenvolvimento regional do estado de MS. Neste contexto,
muitas atividades foram desenvolvidas ao longo dos anos de atuagao em parceria com diver-
sas organizagoes.



Histérico de Implantacao do PPC do Curso

O PPC do curso de Engenharia de Alimentos foi desenvolvido evidenciando o processo de
ensino de forma dindmica e interativa. As disciplinas propostas tém como objetivo promover
competéncias e habilidades necessarias as demandas contemporaneas para atua¢ao em di-
ferentes organizagdes, corroborando o trabalho em equipe, relacionamento interpessoal, em-
preendedorismo e gestao estratégica para resolucao de problemas atrelados a eficiéncia, ética
e sustentabilidade.

O PPC do curso foi atualizado em dois momentos desde sua criagcao, em 2019, a fim de atender
as novas DCNs para os Cursos de Engenharia (versao 2020) bem como corresponder as pers-
pectivas modernas de formacao profissional no campo da Engenharia de Alimentos (versao
2023). Os componentes curriculares do Curso foram concebidos a fim de contribuir para a for-
macao do académico como um todo, cobrindo varias dimensdes do conhecimento necessarias
a um profissional da area. As principais dimensdes que permeiam o processo formativo no
Curso sao: técnica, politica, desenvolvimento pessoal, cultural, ética e social.

A Estrutura Curricular permite valorizar a interdisciplinaridade e instigar os académicos a esta-
belecer conexdes entre os saberes necessarios para a sua plena capacitagao profissional. Além
disso, o corpo docente é robusto e multidisciplinar, permitindo que os conteldos das areas de
Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos sejam abordados por profissionais com forma-
¢ao académica e experiéncia na area de Alimentos e areas afins, tornando o aprendizado mais
préximo da realidade profissional do futuro engenheiro de alimentos.

Coédigo e-MEC: 1448079

Habilitagcao: Nao se aplica

Grau Académico Conferido: Bacharelado

Modalidade de Ensino: Presencial

Regime de Matricula: Semestral

Tempo minimo e maximo de integralizacdao (em semestre):
- Proposto para Integralizagao Curricular: 10 Semestres

- Minimo CNE: 10 Semestres

- Maximo UFMS: 15 Semestres

Carga Horaria Minima (em horas):
a) Minima CNE : 3600 horas
b) Minima UFMS: 3831 horas

Numero de Vagas Ofertadas por Ingresso: 50 vagas
Numero de Entradas: 1

Turno de Funcionamento: Matutino, Vespertino, Sdbado pela manha e Sdbado a tarde

Pagina do Curso: https://facfan.ufms.br/graduacao/engenharia-de-alimentos/



Atos legais de autorizacédo, reconhecimento e/ou renovac¢io de reconhecimento
- Autorizacao de curso e-MEC n®1448079

A proposta de criacao do Curso foi aprovada pelo Conselho Universitario da UFMS através da
Resolucao n° 57, Conselho Universitario (Coun), de 4 de julho de 2018, que aprova a criagao e
implantagao do Curso de Engenharia de Alimentos - Bacharelado, na modalidade presencial,
na Faculdade de Ciéncias Farmacéu cas, Alimentos e Nutricdo, com quarenta vagas, turno de
funcionamento integral. Como o curso é recente, ainda ndo ocorreram avaliagdes do MEC para
reconhecimento e/ou renovacdo de reconhecimento.

Conceito preliminar de Curso - CPC e Conceito de Curso - CC

A gestao do Curso de Engenharia de Alimentos considera a autoavaliagcdo institucional como
instrumento para aprimoramento continuo e planejamento das a¢des do Curso e de seu Pro-
jeto Pedagdgico. Como o curso é recente, ainda ndao ocorreram avaliagoes externas.

A Comissao Setorial de Avaliagcao realiza uma reunidao a cada semestre para discutir os resulta-
dos da Autoavaliagao de cada curso com sua respectiva coordenacgao. A coordenagao do curso
de Engenharia de Alimentos, apods essa reuniao, convoca o Nucleo Docente Estruturante (NDE)
para expor os pontos fortes, as potencialidades e os pontos fracos do curso levantados pela sua
comunidade académica (alunos, técnicos e professores). Um Plano de Ac¢ao é elaborado para
atender as demandas levantadas na Autoavaliagao e posteriormente, estas agcdes sugeridas pelo
NDE sao levadas ao Colegiado do curso para deliberacao e, caso aprovadas, implementacgao.

O relatério de autoavaliacao institucional juntamente com o Plano de A¢ao sao apresentados
para a comunidade académica em reunides semestrais. No plano sao listadas as fragilidades
e as oportunidades de melhoria e para cada uma é proposta uma acao, indicando a quem é
direcionada e o que se pretende obter, buscando a resolugcao do problema ou melhoria do as-
pecto mencionado. A avaliacao da situacao das a¢des propostas em planos de acao anteriores
é acompanhada regularmente, verificando se a agdo foi concluida e o resultado atingido e/ou
seu andamento.

- O NDE e o Colegiado do curso de Engenharia de Alimentos
AVA“ACAO estdo atentos aos indicadores de desempenho do curso e
|NST|TUC|0NAI_ buscam estratégias para otimiza-los. Dos 4 anos de funcio-
Tecnologia e Engenharia de Alimentos namento do Curso, 2 anos se desenvolveram no contexto da
Pandemia do Covid-19, em que a UFMS prontamente elabo-

STAS . e : - .
3C°NQU\ rou e disponibilizou o Guia de Atividades Académicas para o
PRIMERA periodo de pandemia de Covid-19, oferecendo informacdes,
pavimentog3? orientagdes e agdes importantes aos estudantes, servidores
Gcessod g (s: p 1
i Unital técnicos e professores. Houveram varias versdes atualizadas
N do Plano de Biosseguranc¢a da UFMS, sendo a ultima publica-

B

da em abril de 2022 Portaria RTR 1278/ 2022.
TERCEIRA
adequagdo da grade Durante a pandemia e no contexto de Estudo Remoto Emer-
il s .~ gencial (ERE), o Curso de Engenharia de Alimentos mostrou
sua preocupagao e acompanhou o processo de ensino-apren-
dizagem dos académicos. Algumas acgdes foram realizadas
no inicio da Pandemia e se mantiveram no retorno das aulas
presenciais como apoio pedagoégico, como flexibilizagdao de horarios, atendimentos individu-
alizados aos académicos, disponibilizacdo de conteudo complementar em ambiente virtual e
encontros motivacionais.




Necessidades Socioecondmicas e Socioambientais do Curso

No ano da criagao do curso (2019), o Mato Grosso do Sul tinha uma populagao estimada em
2.778.986 habitantes, dos quais 895.982 residentes em Campo Grande (IBGE, 2020). O setor
industrial do estado estd direcionado para o beneficiamento de produtos vindos principal-
mente do setor agropecudrio como graos, carnes, leite, cana e mandioca. O parque industrial
do estado é constituido basicamente por quatro polos. O Polo de Campo Grande se destaca e
é liderado pelos municipios de Campo Grande, Terenos e Sidrolandia, com segmentos indus-
triais frigorificos, lacteos, de farinhas, farelos e 6leos. A politica industrial esta voltada para a
implantagao e expansao de unidades. O objetivo é diversificar a base econdmica e promover o
incremento da riqueza e renda estadual (SEMAGRO, 2018).

O estado apresenta condi¢des edafoclimaticas favoraveis para a expansao da Agricultura e
da Agropecudria, possibilitando a producao de matérias-primas com sustentabilidade, para a
agroindustria, desde que obedecendo o manuseio adequado, que também resulta em aumen-
to de produtividade sem a expansao da area agricola.

A formacdo de Engenheiros de Alimentos auxilia no desenvolvimento econémico, sustenta-
vel, social e ambiental da regido Centro-Oeste através da inovagcao no setor de producao de
alimentos da regido, com geracao de novos produtos, processos e servicos, além de promo-
ver estudos inovadores de solug¢des inéditas para problemas multidreas e, consequentemente,
contribuir para a dinamizagcao do conhecimento cientifico e tecnolégico em riqueza, postos de
trabalho e bem-estar social.

O curso de Engenharia de Alimentos tem especial significado para Mato Grosso do Sul (MS),
pois possibilita oportunidades para que o estado explore vantagens competitivas diante do
seu forte sistema agroindustrial, bem como amplie o uso sustentavel da sua sociobiodiversida-
de. Diante das potencialidades do estado, aliado as vantagens da capacitagao de profissionais,
a UFMS conta com infraestrutura e recursos humanos que permitem a realizagao de projetos
de pesquisa e inovacao em produgdo de alimentos, com cerne em ciéncia, tecnologia e enge-
nharia de alimentos favorecendo uma transi¢ao de sustentabilidade mais ampla, associado a
conceitos sobre economia verde, capital natural e economia circular.



Identificacdao do Coordenador de Curso

Coordenador: Prof. Dr. Jodo Renato de Jesus Junqueira
E-mail: eali.facfan@ufms.br
Telefone: (67) 3345-3780

Breve curriculo:

Engenheiro de Alimentos (2013), Mestre (2015) e Doutor (2018)
em Ciéncia de Alimentos pela Universidade Federal de Lavras
(UFLA). Possui Pés-Doutorado na area de Ciéncias Agrarias pela
Universidade Federal de Lavras (UFLA) (2019) e especializagao
em Engenharia de Controle e Automacgao (2021) (ANHANGUE-
RA). E professor Adjunto A2 da Faculdade de Ciéncias Farma-
céuticas, Alimentos e Nutricdo / FACFAN da Universidade Fe-
deral de Mato Grosso do Sul (UFMS) em regime de trabalho DE,
em exercicio desde 2019. Foi coordenador dos Cursos de Tecnologia em Alimentos e Enge-
nharia de Alimentos (UFMS) (2019-2021) e substituto imediato da Coordenacao de Gestao Aca-
démica da FACFAN (2021). Foi substituto imediato da Coordenagao dos Cursos de Tecnologia
em Alimentos e Engenharia de Alimentos (2022-1). Atualmente é coordenador dos Cursos de
Tecnologia em Alimentos e Engenharia de Alimentos (desde novembro de 2022). Participa do
Centro Colaborador em Alimentacdo e Nutricdo Escolar - CECANE/UFMS. Orientou 3 alunos
de graduacao. Nos ultimos 5 anos publicou 13 artigos cientificos e 4 capitulos de livros. Tem
experiéncia na area de Engenharia de Processos, com énfase em Secagem e Desidratagcao de
Materiais Bioldgicos, Tecnologias Emergentes de Conservacao de Alimentos e Operagoes Uni-
tarias na Industria de Alimentos.

Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) tem por objetivo atuar no processo de concepg¢ao, con-
solidacgao, avaliagao e continua atualizagcao do Projeto Pedagdgico do Curso.

Entre as suas atribuicdes destacam-se cumprir as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos
de Engenharia, analisar e avaliar os planos de ensino dos componentes curriculares, conduzir
os trabalhos de reestruturacao curricular sempre que necessario, supervisionar as formas de
avaliacdo e monitoramento do Curso, definidas pelo Colegiado, acompanhar as atividades
pedagdgicas do corpo docente, acompanhar o efetivo cumprimento das atividades tedricas e
praticas, zelando pela integrag¢ao curricular interdisciplinar.

O NDE Curso de Engenharia de Alimentos da Facfan foi constituido por meio da Portaria No.

3 GAB/FACFAN/UFMS, DE 24 DE JANEIRO DE 2022, da Diretoria da Faculdade de Ciéncias Far-
macéuticas, Alimentos e Nutricdo, para o biénio 2022/2024, com os seguintes docentes:
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. Permanéncia
Data de . ~ Regime de . ~
Membro docente . Titulagcao sem interrupgao
Admissao Trabalho
no NDE
Mariana Ferreira Oliveira | 15 5012 Doutor DE 24 meses
Prates

Luisa Freire Colombo 26/01/2021 Doutor DE 12 meses
Raguel Pires Campos 05/02/2014 Doutor DE 12 meses
Luciana Miyagusku 23/04/2012 Doutor DE 12 meses
Camila Gabriel Kato 12/01/2021 Doutor DE 12 meses

Dos cinco docentes que compdem o NDE, trés tém formacao em Engenharia de Alimentos e
trés participaram da elaboracdo e implantagdo do curso. Todos os cinco membros possuem
titulacdo de doutorado e atuam em regime de dedicacao exclusiva.

Colegiado do Curso

O Colegiado de Curso, definido como unidade didatico-cientifica, é responsavel pela supervi-
sdo das atividades didaticas do curso, pela orientacao aos académicos, com vistas a sua efetiva
integracdao no ambito comunitario e do desempenho de cada um deles, no cumprimento de

suas obrigacdes.

O colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos da Facfan foi constituido por meio da Portaria
No. 28 GAB/FACFAN/UFMS, DE 19 DE NOVEMBRO DE 2021, da Diretoria da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo, para o biénio 2022/2024, com os seguintes docentes:

Danielle Bogo

Mariana Ferreira Oliveira Prates

Luciana Miyagusku

Joao Renato de Jesus Junqueira




Corpo Docente do Curso

Atualmente, o curso de Engenharia de Alimentos conta com um quadro docente de 12 profes-
sores, todos doutores e em regime de trabalho de Dedicacao Exclusiva.

Nome do docente | Titulagdo | Regime de | Vinculo empregaticio Tempo de vincu-
Trabalho (estatutario, CLT, etc) lo ininterrupto do
docente com o curso
(em meses)
Camila Gabiriel Doutorado DE Estatutario 24 meses
Kato
Danielle Bogo Doutorado DE Estatutario 48 meses
Joao Renato de Doutorado DE Estatutario 48 meses
Jesus Junqueira
Juliana Rodrigues | Doutorado DE Estatutario 48 meses
Donadon
Luciana Miya- Doutorado DE Estatutario 48 meses
gusku
Luisa Freire Co- Doutorado DE Estatutario 24 meses
lombo
Marcela de Rezen-| Doutorado DE Estatutario 48 meses
de Costa
Mariana Ferreira Doutorado DE Estatutario 48 meses
Oliveira Prates
Priscila Aiko Hiane | Doutorado DE Estatutario 48 meses
Raquel Pires Cam-| Doutorado DE Estatutario 48 meses
pos
Rita de Cassia Doutorado DE Estatutario 48 meses
Avellaneda Gui-
maraes
Thaisa Carvalho Doutorado DE Estatutario 42 meses
Volpe Balbinoti

Os docentes do curso também possuem experiéncia e maturidade cientifica, além de reco-
nhecimento nacional e internacional, no desenvolvimento de projetos de pesquisa e inovagao,
dentro da perspectiva de abordar os biomas Cerrado e Pantanal, com destaque para o desen-
volvimento de produtos, processos e tecnologias sustentaveis, agregando valor as cadeias pro-
dutivas do agronegdcio. Adicionalmente, parte do corpo docente também possui experiéncia
internacional e na industria.

S30 dezenas de projetos de pesquisa aprovados e concluidos e/ou aprovados e em andamento,
com fomento interno e externo, envolvendo grupos de pesquisa cadastrados nos Diretérios de
Pesquisa do CNPq (Grupos de Pesquisa: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFMS; Pés-co-
Iheita e processamento de produtos vegetais - UFMS).
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Capacitacao do Corpo Docente

O corpo docente é robusto e multidisciplinar, permitindo que os conteldos das areas de Cién-
cia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos sejam abordados por profissionais com formacao
académica e experiéncia na area de Alimentos e areas afins, tornando o aprendizado mais pré-
ximo da realidade profissional do futuro engenheiro de alimentos.

Os docentes se preocupam com a constante aperfeicoamento, atualizacdo, capacitacao e
desenvolvimento profissional através de cursos: Curso de formag¢ao em ead: fundamentos e
praticas da educacgdo a distancia; Curso de formagao em tics: estratégias para o ensino remo-
to emergencial; Tecnologias emergentes para o processamento de alimentos; Especializagao
em Engenharia de Controle e Automacao; Unit Operations in Chemical Engineering; Curso de
formacao inicial a docéncia na Educagao Superior; Curso de Coordenacao e Gestao de Cursos
de Graduacao; Auditor Interno da Norma ISO/IEC 17025;Légica Aplicada na Escrita Cientifica;
Delineamento de Experimentos (DdE) Avancado; Extensao universitaria em aprimoramento
da gestao e governanga do cooperativismo da agricultura familiar; Resolu¢ao de problemas da
Engenharia Quimica usando EXCEL/VBA; Conteldos cientificos, recursos e solu¢des da Ameri-
can Chemical Society; Praticas Pedagdgicas Inovadoras e Metodologias para o Ensino Superior;
Técnicas e instrumentacgao analitica para controle de qualidade de alimentos; Extensao univer-
sitaria em Semana de Desenvolvimento Profissional - A Empatia e Resiliéncia como pilar,Em-
preendedorismo e Inovagao.

Os docentes do curso também priorizam a participacao em eventos de relevancia na area de
alimentos que promovem o intercambio de informacdes, discussdes profundas e conexdes
com pesquisadores e profissionais da area como: Congresso Internacional da Agroindustria; Sl-
NATEX Simpdsio de Frutos Nativos e Exéticos; Ciclo de palestras em Analise Sensorial; Congres-
so Internacional Online em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Seminario Estadual da Guavira,
Semana do desenvolvimento pessoal; Reunidao Anual da Sociedade Brasileira para o Progresso
da Ciéncia; Congresso Mineiro de Engenharia de Alimentos; Semana Integrada da Universi-
dade Estadual de Mato Grosso do Sul; ENEMP - Congresso Brasileiro de Sistemas Particula-
dos; Atualizagao em assuntos regulatérios para a industria de carnes;Congresso Nacional de
Laticinios; Semana do Laticinista; Conexao FEA - queijos: novas perspectivas a luz da ciéncia;
Conferéncia Internacional da Cadeia Produtiva de Alimentos; Simpdsio Latino Americano de
Ciéncia de Alimentos - SLACA; Workshop de Tecnologia Social - Tecnologia Social e Objetivos
do Desenvolvimento Sustentavel na Amazdnia; Webconferéncia do sig bioma biodiversidade,
manifestagdes e culturas alimentares na américa latina: valorizacdao da sociobiodiversidade e
agregacao de valor aos produtos alimenticios do extrativismo; Maratona de Inovag¢ao da Feira
de Tecnologias Engenharias e Ciéncias do Mato Grosso do Sul; Agroecol Virtual: A Sociobiodi-
versidade Cerratense e Pantaneira: manejo dos espagos e conservagao dos recurso; Semana
pedagdgica da UFMS.

Destaca-se o credenciamento de 11 docentes para a oferta de disciplinas com carga horéria,
total ou parcial, a distancia.



Corpo discente

Informar o quantitativo anual do corpo discente, nos ultimos 5 anos, se for o caso: ingressantes;
matriculados; concluintes; estrangeiros; matriculados em estagio supervisionado; matricula-
dos em trabalho de conclusao de curso — TCC; participantes de projetos de pesquisa (por ano);
participantes de projetos de extensido (por ano); participantes de programas internos e/ou ex-
ternos de financiamento (por ano).

2019 2020 2021 2022 2023

Vagas ofertadas 40 40 50 50 50
Ingressantes 32 40 34 43 52
Vagas ociosas - - - 6
Matriculados 37 72 106 131 161
Concluintes - - - - -
Estrangeiros - - - -
Matriculados em estagio - - - - 5
Matriculados TCC - - - -

Bolsas (assisténcias estudantil) 7 21 10 24 1
Participantes de Proj. Pesquisa 5 9 10 9 0
Paricipantes de Pro. Extensao 2 2 3 3 (0]
Intercambio Internacional - - - - -

Os académicos sao incentivados a participacdo de agdes inovadoras, com atendimento a politi-
cas de inclus3o e participacdo de docentes/estudantes: atividades orientadas de ensino, proje-
tos e programas de ensino, monitorias, projetos de pesquisa, projetos de extensao, equipes de
competicdo, Empresa JuUnior, parceria com incubadoras, participacdo/organizacido de eventos
técnico-cientificos, além do incentivo a realizacdo de estagios ndo curriculares, permitindo ao
académico aplicagao do conhecimento tedrico-pratico adquirido em sala de aula para propor
solucoes diversas na area de alimentos. Destaca-se a oferta regular da disciplina de Libras aos
académicos, contribuindo para acessibilidade social no Curso.

17



Infraestrutura

A infraestrutura do Curso permite abordar os conteldos das ementas por técnicas de apren-
dizagem adequadas concentradas nos laboratérios da Unidade de Ciéncia de Alimentos - UNI-
CAL e da Unidade de Tecnologia de Alimentos - UNITAL.

LABORATORIOS UNITAL - UNIDADE DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

A Unidade de Tecnologia de Alimentos (UNITAL - UFMS), inaugurada no ano de 2017, apresenta
uma infraestrutura de cerca de 600 m? de area construida, projetada como duas plantas de
agroindustrias: uma de processamento de produtos de origem animal e outra para proces-
samento de produtos de origem vegetal e panificagcdo, com areas de recepg¢ao da area suja
seguida de area de apoio para analises iniciais de controle de qualidade, seguindo com layout
sem contaminagao cruzada. O projeto inovador comporta equipamentos de escala semi-in-
dustrial e uma infra-estrutura capaz de atender as demandas de projetos de pesquisa, ensino e
extensao da graduacao e pds-graduacao, além de duas salas de aula para atividades de ensino
e extensdo, denominadas Sala Cerrado e Sala Pantanal.

Sala de Aula Pantanal



Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal e Panificacdao (LPVP)

O laboratério possui 81,45 m? e esta situado no Setor 3, Bloco 25, sala 09, no prédio da UNITAL
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutri¢ao.

Técnicas de laboratério: Carolina Turatti Oliveira e Mariana Rezende Fragoso
Docente responsavel: Juliana Rodrigues Donadon

Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal e Panificagdo (LPVP)

Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Animal (LPOA)

O laboratério possui 81,45 m?2 e esta situado no Setor 3, Bloco 25, sala 10, no prédio da UNITAL
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutri¢ao.

Técnicas de laboratdrio: Carolina Turatti Oliveira e Mariana Rezende Fragoso
Docente responsavel: Prof. Luciana Miyagusku

Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal e Panificacao (LPVP)



LABORATORIOS UNICAL - UNIDADE DE CIENCIA DE ALIMENTOS

Anteriormente denominado de Departamento de Tecnologia de Alimentos, foi a principal uni-
dade de pesquisa, ensino e extensao do grupo de Alimentos. Com a criagcao da UNITAL, os
laboratérios de tecnologia de alimentos foram transferidos e, a unidade passou a se denomi-
nar Unidade de Ciéncia de Alimentos - UNICAL. Atualmente concentra suas atividades nos
laboratdrios de preparo, avaliagcdo e conservagcao de amostra; microbiologia de alimentos; de-
senvolvimento tecnolégico e inovagao; analise instrumental; microscopia e analises fisicas de
alimentos; e andlise fisico-quimica de alimentos.

Unidade de Ciéncia de Alimentos (UNICAL)

Laboratério de Microbiologia de Alimentos (LMA)

O Laboratério possui 69 m? e esta situado no Setor 2, Bloco 18, sala 17 no prédio da Unidade de
Ciéncia de Alimentos da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigcao.

Docente responsavel: Luciana Miyagusku
Técnicos de laboratério: Mauricio Fernandes

Laboratério de Microbiologia de Alimentos (LMA)
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Laboratério de Desenvolvimento Tecnolégico e Inovacao (LDTI)

O Laboratério possui 48 m? e esta situado no Setor 2, Bloco 18, sala 20, no prédio da Unidade de
Ciéncia de Alimentos da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigcao.
Docente responsavel: Jodo Renato de Jesus Junqueira

Técnicos de laboratério: Aline Carla Inada e Mauricio Fernandes

Laboratério de Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagao (LDTI)

Laboratério de Anadlise Instrumental (LAI)

O Laboratério possui 12 m? e esta situado no Setor 2, Bloco 18, sala 21, no prédio da Unidade de
Ciéncia de Alimentos da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigcao.

Docente responsavel: Raquel Pires Campos
Técnico de laboratério: Marcio Olivio Figueiredo Vargas

Laboratoério de Anélise Instrumental (LAI)
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Laboratério de Microscopia e Analises Fisicas de Alimentos (LAMAF)

O Laboratério possui 12 m? e esta situado no Setor 2, Bloco 18, sala 27, no prédio da Unidade de
Ciéncia de Alimentos da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigcao.

Docente responsavel: Danielle Bogo
Técnicos de laboratério: Marcio Olivio Figueiredo Vargas e Camila Jordao Candido

Laboratério de Microscopia e Analises Fisicas de Alimentos (LAMAF)

Laboratoério de Anadlise Fisico-Quimica de Alimentos (LFQA)

O Laboratério possui 108 m? e esta situado no Setor 2, Bloco 18, sala 26, no prédio da Unidade
de Ciéncia de Alimentos da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutri¢ao.

Docente responsavel: Danielle Bogo
Técnicos de laboratério: Marcio Olivio Figueiredo Vargas e Camila Jordao Candido

Laboratério de Anélise Fisico-Quimica de Alimentos (LFQA)
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Laboratoério de preparo, avaliacdao e conservacao de amostra (LAPAC)

O Laboratério possui 24 m? e estd situado no Setor 2, Bloco 18, sala 32, no prédio da Unidade de
Ciéncia de Alimentos da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutrigcao.

Docente responsavel: Priscila Aiko Hiane
Técnicos de laboratério: Camila Jordao Candido, Aline Carla Inada e Mauricio Fernandes

LABORATORIOS - UNIDADE ADMINISTRATIVA DA FACFAN

Laboratério de Informatica - FACFAN

O Laboratério possui 27.38 m?, com capacidade para 20 pessoas, e esta situado no Setor 1, Bloco 19,
sala 201, no prédio da Unidade Administrativa da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos
e Nutricao.

Docente responsavel: Karine de Cassia Freitas Gielow

Técnicos de laboratério: Willian Rafael Gongalves Soares e Taiz Siqueira Pinto

Laboratério de Andlise Sensorial - FACFAN

O Laboratdrio possui 19.86 m?, formado pela area de distribui¢cao e area do provador, e estd situado
no Setor 1, Bloco 19, sala 002, no prédio da Unidade Administrativa da Faculdade de Ciéncias Farma-
céuticas, Alimentos e Nutricao.

Docente responsavel: Fabiane La Flor Ziegler Sanches

Técnicos de laboratério: Willian Rafael Gongalves Soares e Ana Paula Tinti

Demais laboratérios especificos vinculados diretamente a gestao administrativa e académica da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo, e seus respectivos responsaveis po-
dem ser consultados na PORTARIA N° 56-GAB / FACFAN / UFMS, DE 16 DE AGOSTO DE 2022.

Biblioteca do Campus

O Sistema de Bibliotecas da UFMS possui um acervo com mais de 450 mil exemplares, incluindo
livros fisicos e digitais, revistas, CDs, DVDs a disposi¢cao da comunidade Universitaria, por meio do
cadastro de usuario. Interessados sem vinculo institucional tém acesso ao acervo por meio de con-
sulta local.

Além do acervo fisico, multimidias, livros digitais, a comunidade universitaria também conta com
0 acesso as seguintes plataformas e servigos:

Catdlogo Pergamum | Sistema Integrado de Bibliotecas (SisBI) On-line
O Catalogo Pergamum apresenta os materiais existentes nas Bibliotecas da UFMS e as normas re-
ferentes a padronizacao de trabalhos académicos.

Portal de Periédicos CAPES | On-line
E um dos maiores acervos bibliograficos do mundo e que possibilita o acesso a producéo cientifica
mundial, atualizada e de qualidade. Disponibiliza bases de dados textuais e referenciais em todas as
areas do conhecimento, incluindo artigos, teses, patentes, trabalhos publicados em eventos, livros
eletronicos, entre outros documentos.

Comutacao Bibliografica (Comut)

Proporciona o acesso a documentos nao existentes no Sistema de Bibliotecas da UFMS. Por meio
do Comut, o usudrio pode adquirir documentos técnico-cientificos presentes em bibliotecas brasi-
leiras e internacionais, como por exemplo: artigos de periédicos, capitulos de livros, dissertagcoes e
teses, anais de eventos e relatérios técnicos.
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Cursos de Capacitagao

Estudantes, pesquisadores, professores e técnicos administrativos interessados em treinamen-
to podem dirigir-se a unidade para:

- Treinamento no Uso do Portal de Peridédicos da CAPES

- Treinamento no Uso das Normas da ABNT

- Visita Orientada na Biblioteca

Biblioteca Central

Acervo Bibliografico do Curso

O Curso de Engenharia de Alimentos dispde de Bibliografia basica por Unidade Curricular (UC)
e Bibliografia complementar por Unidade Curricular (UC).

As bibliografias basicas e complementares de cada Componente Curricular foram referen-
dadas pelo NDE através do Relatério de Adequacao de Bibliografia Basica e Complementar
(Processo SEI 23104.032269/2022-14). O relatério comprova a adequacédo entre as bibliografias
disponiveis e os conteudos relacionados as disciplinas obrigatorias e optativas do Curso. As bi-
bliografias estao atualizadas, havendo compatibilidade do acervo ao projeto pedagdgico atual,
a matriz curricular e ao perfil do corpo docente. Hd compatibilidade entre o numero de vagas
autorizadas (50 por ano) e a quantidade de exemplares disponiveis no acervo (por titulo fisico,
assinatura de acesso pela UFMS, ou recurso disponivel na web).

Acoes Exitosas

O curso de Engenharia de Alimentos participa de diversas a¢des inovadoras, com atendimento
a politicas de inclusao e participagao de docentes e estudantes: atividades orientadas de ensi-
no, projetos e programas de ensino, monitorias, equipes de competi¢cao, Empresa Junior, par-
ceria com incubadoras, participagao e organizacao de eventos técnico-cientificos, participacao
em projetos de pesquisa e em projetos de extensao.
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Apoio ao Discente

A cada ingresso de académicos o Curso de Engenharia de Alimentos realiza uma recepc¢ao de
calouros que envolve os alunos calouros, veteranos e servidores no intuito de promover a inte-
gracao e despertar o sentimento de pertencimento ao Curso.

RECEP(}AO DE CALOUROS 2019

A Recepcao de Calouros da primeira turma do Curso de Engenharia de Alimentos contou com
a colaboracgao dos alunos do curso de Tecnologia de Alimentos e Nutricdao que receberam os
calouros de forma calorosa. O evento iniciou-se com um café da manha de boas vindas aos
recém académicos, em seguida a apresentac¢ao de todos os docentes do Curso e a explanagao
sobre o projeto pedagdgico do Curso e horario de aulas.

Recepcao de calouros do Curso de Engenharia de
Alimentos

Postado por: Danile Vegini De Matos Matos

A Faculdade de Ciéncias Farmaciuticas, Alimentos e
Mutrigdo vemn divulgar a toda comunidade académica as
atividades da Recepgao de calouros do Curso de Engenharia
de Alimentos.

Faculdade de

Ciéncias Farmacéuticas,

%l #, Alimentose Mutricao Dia 18/fev:
Local; Unidade &
Horario: 07:15h 35 11:00h
Recepcio dos calouros pelos alunos de Tecnologia em
Alimentos e de Nutrico, com dinamica de ambientagao,
que na foto para aumentar Néo haverd aula no periedo matutino neste dia.
- Dia 19/few:

Local: Teatro Glauce Rocha
Hordrio: 0715h3s11:25h
Evento oficial da UFMS para recepgio de calouras
Mia haverd aula neste dia.

dia 20/fev:

Local Urnital

Horsrio: 07:15h30%15h

Apresentag3o do Curso: Projeto pedagogico, COE, TCC, Atividades Complementares, Pesquisa, Extensio, etc.
Participacio dos docentes @ técnicos da equipe do Curso de Engenharia de Alimentos.

Haordrio: 09:15h 35 11:15h

= dlia 21/Tev:

Local: Auditdrio do LAC

Hordrio: 19:003s 22:00h

Momento de Integracio dos académices dos Cursos de Tecnologia em Alimentos e Engenharia de Alimentos, com
presenca de docentes € de egressos do Curso de Tecnologia em Alimentos.

Palestra técnica da Area de Alimentos e motivacional,

As aulas acontecerdo normalmente para a Engenharia de Alimentos nos dias 21 e 22/fev, periodo matutino.
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RECEPCAO DE CALOUROS 2020
Em 2020, além da programacao oficial da UFMS, o curso realizou uma roda de conversas para

apresentacao dos professores, apresentacao do curso e atividade pratica de producao de re-
frigerante de manga verde.

Pl
5

RECEPCAO DE CALOUROS 2021
Em virtude da pandemia do Covid-19, a Recep¢ao de calouros foi realizada em formato remoto.

O evento contou com uma programacao oficial da UFMS e uma roda de conversas online para
apresentacao do curso e dos professores.

= ©VYoulube " Pesquisar .

RECEPCAC DESG

CALOUROSR

15 de marco

P Pl XY 009/3828

Recepcao de Calouros 2021 - Bem-vindos ao Mundo UFMS!

e CEE CHlD ==
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RECEPC}AO DE CALOUROS 2022

Em 2022 houve o retorno as atividades presenciais na UFMS. A acao de recepg¢ao aos calouros
foi organizada pelos académicos do curso, com apoio da coordenagao de curso e dos docentes
do curso. Além das eventuais atividades e apresentagdes, nesse ano foi realizado um luau de
integracao dos académicos dos cursos de Engenharia de Alimentos e Tecnologia em Alimentos.

RECEPCAD CALOVROS
2022
e A

Locaf gotoe LDl . Lorad Tesera st | Romal Raltro do LA s Tears dlese
oh T Bra

Wi s bl Loast Ll L Tews (lece Lewia? Tosara {dmre
o iR FuaFs Bt
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Durante a pandemia e no contexto de Estudo Remoto Emergencial (ERE), o Curso de Enge-
nharia de Alimentos mostrou sua preocupacao e acompanhou o processo de ensino-aprendi-
zagem dos académicos. Algumas a¢des foram realizadas no inicio da Pandemia e se mantive-
ram no retorno das aulas presenciais como apoio pedagdgico, como flexibilizacao de horarios,
atendimentos individualizados aos académicos, disponibilizagao de conteudo complementar
em ambiente virtual e encontros motivacionais.

ENCONTRO COM A PSICOLOGA DA UFMS

Em 2021, o curso promoveu, remotamente, uma palestra com a psicéloga da UFMS, que abor-
dou o tema: Saude mental - Universidade - Pandemia, promovendo um momento de didlogo,
informacao e acolhimento.

RODA DE
CONVERSA

SAUDE MENTAL - UNIVERSIDADE - PANDEMIA

Juliana Goulart -
psicéloga PROAES

11 DE JUNHO - 18H30

LINK:

HTTPS://MEET.GOOGLE.COM
/WWC-YKZM-CWQ

o

No retorno as atividades presenciais em 2022 foi percebido pela equipe docente do Curso e
relatado pelos préprios académicos a dificuldade de adaptacao as aulas na Universidade. Para
orientar e aconselhar os académicos, auxiliando-os na jornada académica no Curso de Enge-
nharia de Alimentos, foi realizada uma palestra pela psicéloga da UFMS Juliana Goulart. A pro-
fissional abordou temas como: organizagao da nova rotina, bem estar e autocobranca.
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Dentre as atividades de apoio, algumas sdao propostas institucionais previstas no calendario

académico da UFMS.

VEM PRA UFMS

Para orientacdes sobre a profissao escolhida, existem lives no Canal Extensao UFMS no Youtu-
be do Programa “Vem pra UFMS”. Um bate-papo descontraido e informativo com professores
e académicos. O publico pode interagir via chat com os participantes. As a¢cdées promovem
a divulgacao do curso de Engenharia de Alimentos da UFMS, com énfase em estudantes do
ensino médio e curso preparatérios para vestibular, de forma a captar novos candidatos a in-
gressos, além de compartilhar com os académicos conhecimentos voltados a area técnica e a
inser¢cao do profissional da area de alimentos no mundo do trabalho.

VEM PRA UFMS - 2.0 - 08/09/2020

https://www.youtube.com/watch?v=CXREK_T5LKE&lc=UgyzwNGgLRO2mwrC3IR4AaABA

= IEYouTube

VEM PRA UFMS 2.0 - FACULDADE DE ALIMENTOS (FACFAN)

Qo

o 20

T

LIVES

ENGENHARIADE
ALIMENTOS

Curso da FACFAN

=y £ Compartilhar

Powered by
L=

treamYard

* Download

J-
@
[

Repeticio das principais mensagens do chat

o Extonsio UFMS.| Bca Tarde Pesscall Sejam bom

windos a mais uma lve da UFMS

0 Extenslio UFMS. Particioe pelo chat, ervie suas
dirkdas ou coment Qual dos cursos de haje,
word tem Inleresse em cursar?

o Extonsio UFMS. Entre om contato com o cursa

de farmdcia pelo e-mail farmacia facfanBulms b

Ocultar replay do chat
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O gue é a Engenharia de Alimentos? Como ingressar na UFMS? - 08-12-2020
https://www.youtube.com/watch?v=ywF7qp_ugEl

= VYoulube " I

Coordenadora do projeto
Profa. Dra. Thaisa Volpe

Y LLETICIABERMAL FERREIRA DE SOUSA
|

Académica bolsista ©

Leticia Bernal .

P Pl o o018/2513 o™ & (= O

O que é a Engenharia de Alimentos? Como ingressar na UFMS?

%‘5 E:ﬂoljhglcendoa Engenharia de Alim... w G o
O INSCrItos

VEM PRA UFMS - Pensando no futuro (Engenharia de Alimentos) - 14/09/2021
https://mwww.youtube.com/watch?v=gEpeOEaTBZc&t=537s

=  EYouTube m Q

-
-

Prof.* Mariana Prates / Académica Thifani Capecei

Vem pra UFMS - Pensando no future ([Engenharia de Alimentos)

Extensdo UFMS ~
o : e 51 5F A Compartilhar L Download - Ocultar replay do chat
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Vem Pra UFMS - Engenharia de alimentos - 13 de out. de 2021
https://www.youtube.com/watch?v=0DIiKulyzxg

= u‘fm'[um = Pesquisar =

Vem Pra UFMS - Engenharia de alimentos

VEM PRA UFMS - CIENCIA PRA QUE?
UNITAL/ LABORATORIO DE TECNOLOGIA DO ALIMENTO - 24/11/2021
https://www.youtube.com/watch?v=UYQKOtyzkéM

= qulllTlle a Pesquisar

P »l ¢ o031/2009

VEM PRA UFMS - CIENCIA PRA QUE? EP. UNITAL/ LABORATORIO DE TECNOLOGIA DO ALIMENTO

Extensdo UFMS :
0 D e s iy 12 &R /> Compartilhar 4 Download
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VEM PRA UFMS Pensando no futuro - Engenharia de Alimentos - 12/05/2022
https://www.youtube.com/watch?v=EgqOO0Sylldw&t=10s

23 YouTube = vem pra ufms engenharia de alimentos mx QO L 3] Q

Repelicdo das principais mensagens do chat

-] .,*\
StreomiYard

Conhecendo a
Engenharia de Alimentos

VEM PRA UFMS5 Pensando no futuro - Engenharia de Alimentos @ Luciana M
IF)

@ on G e R

skid Boa tasde! Vienham para
ara & Curss de Engenharia de

Gcultar replay do chat

Realizacdo de atividades de extensdo no Edital n. 75/2022 Proece/UFMS Vem pra UFMS visitan-
do as Escolas Estaduais Lucia Martins Coelho e Prof. Emygdio Campo Widal, respectivamente.

SEDEP - SEMANA DE DESENVOLVIMENTO PROFISSIONAL

A Semana de Desenvolvimento Profissional (SEDEP) tem o objetivo de aproximar os alunos e egres-
sos ao mercado de trabalho. Além da integragao com empresas e institui¢cdes, os participantes tém
acesso gratuitamente a palestras e workshops ministrados por profissionais de destaque.

As atividades sao diversificadas, apresentando importantes discussdes da formacao pessoal e
profissional para o mercado de trabalho. Além da programacao geral institucional, a FACFAN
tem programacao especifica com roda de conversa com os egressos do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos e profissionais abordando temas relacionados a area de Alimentos.
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nYouTl.lhe“ Pesquisar Q . & .Q.

Repetigdo das principais mensagens do chat

JEA
StreamYard
e Mari Ellen Costa Romero Boa noite!!
By
L1 & Gigvanni Ferreira Boa noite
a ! a A A DOURADO Boa noite
- @ Nayara Samaniege Boa noite
\ a Juliana Biazon Sim professor
e Soraya Solon ola, boa noite
o alinerhc Boa noite!
o Leticia Veras boa noite
o Mauro Benitez Ol boa noite
to ANA GABRIELA CAIRES DE OLIVEIRA Boa noite

Reproduzir (k) Joao Renato de Jesus Junqueira Boa noitell

unqueira Em breve
senga

J nato
enviaremos o link de

i

> 4 = FU de Jesus Jungueira Deixem agui
" S omentarios!
Roda de conversa com egressos da Facfan a Paloma galvio boa noite
sl lvi fi...
= S?mana de Desemiolviments Erof Inscrever-se iy so G&F £ Compartilhar L Download Ocultar replay do chat

fee 5 mil inseritos

A Comissao do Estagio (COE) do Curso é ativa e promove ag¢des diversas, como reunioes de
orientacao para elabora¢ao de curriculo e para participacao em entrevistas de estagio e divul-
gacao de vagas.

PALESTRA : ELABORAGCAO DE CURRICULO E ENTREVISTAS

A COE convidou o professor Marcelo da ESAN - UFMS, para um bate-papo com os académicos
com orientagoes sobre elaboracao de curriculo e para participacdao em processos seletivos.

PALESTRA GRATUITA

Elaboracao de Curriculo
e Entrevistas

=1 10/05
© 18h00 -
Unital
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A equipe do Curso de Engenharia de Alimentos apresenta-se atuante e atenta com o fortale-
cimento do curso e com o desenvolvimento de habilidades e competéncias necessarias as de-
mandas atuais das organiza¢des. Neste sentido, o corpo docente atua incentivando académico
a estabelecer contato com professores e académicos de outros cursos de graduagao e dos pro-
gramas de Pés-graduacao da UFMS e a participagcao em ag¢des institucionais, além de possibilitar
aos académicos cursarem disciplinas optativas em qualquer area do conhecimento na UFMS.

O planejamento da matriz curricular do Curso foi desenhado de forma a evitar a retencao de
académicos, distanciando nos semestres as disciplinas de seus pré-requisitos, além reduzir o
numero de disciplinas com pré-requisitos. Os docentes acompanham e orientam os académi-
cos disponibilizando horarios de atendimento extraclasse, estabelecendo atividades supervi-
sionadas e orientadas.

A coordenacdo, apoiada pelo Colegiado de Curso, acompanha o desempenho dos académicos
em todas as disciplinas, com especial atenc¢ao as disciplinas com maiores indices de reprova-
¢ao. Nestes casos, discute-se com os docentes estratégias para melhorar os indices de sucesso
na disciplina e reofertas. Além das atividades extras previstas para recuperagao de nota, sao
disponibilizados monitores, horarios extras de atendimento e maior numero de avaliagdes.

AULAO DE TERMO

Para auxiliar na recuperagao de desempenho e nota dos alunos da disciplina de Termodinami-
ca Aplicada, em junho de 2022, foi ministrado o “AULAO DE TERMO” pela docente Luisa Freire,
com resolugao de problemas e atividades.

CAFE COM ALIMENTOS

Sao desenvolvidas a¢des interdisciplinares e integradoras entre os docentes de diversas areas
gue ministram disciplinas para o curso como o Café com alimentos. O Café com Alimentos é
uma reuniao informal, com coffee break de acolhimento, planejada pelo NDE e realizada pela
equipe de docentes do nucleo especifico do Curso de Engenharia de Alimentos. Sao convida-
dos, a cada semestre, todos os professores de outras unidades da administracao setorial (UAS)
da UFMS que ministram disciplinas basicas e profissionalizantes para os académicos do Curso
de Engenharia de Alimentos.
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O principal objetivo da acao é apresentar a estes docentes informacgdes relevantes sobre o curso
e atuacao no mercado de trabalho, de forma a sensibiliza-los a contextualizar a disciplina minis-
trada, direcionando exemplos praticos para a Area de Alimentos. Os reflexos dessa acéo sdo po-
sitivos para o curso pois temos professores mais engajados em aplicar os conceitos basicos na
area de alimentos, num ciclo virtuoso que contribui para o processo de ensino-aprendizagem.

waENERa T

a
"
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Tecnologias

O curso de Engenharia de Alimentos contempla o uso de metodologias ativas e inovadoras
com interface entre conhecimentos tedricos e praticos que buscam dinamizar o processo de
ensino-aprendizagem, além de promover o protagonismo do académico possibilitando que se
torne sujeito ativo de seu processo de aprendizagem.

As tecnologias da informagao e comunicacgao (TICs) sao utilizadas para a realizacao de aulas
dialogadas e/ou expositivas, com acesso a internet em todo o campus e em laboratérios de
informatica, com uso de softwares especificos, utilizacdo do Plataforma Moodle / AVA-UFMS.

Os discentes sao fomentados a atualizagdes de tecnologia da informagao e uso de ferramen-
tas a distancia, visando a capacidade de adaptagao a novas funcdes. Dessa forma, o Curso
formenta a capacidade de lideranga, o envolvimento em equipe e conhecimentos das novas
tecnologias emergentes possibilitando aos académicos contatos com diferentes demandas do
mundo do trabalho.

Principais ac¢des e atividades de Ensino

As Ac¢des de Ensino sdo atividades extracurriculares que compdem o fazer pedagdgico da
UFMS e visam estimular o sucesso dos estudantes para a conclusao do Curso de Graduacgao,
em alinhamento com o Plano de Desenvolvimento Institucional e o Plano Pedagdgico Institu-
cional da Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul.
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Os discentes sao fomentados a participagao em cursos da UFMS de linguas estrangeiras (fran-
cés, espanhol e inglés) e de libras,contribuindo para acessibilidade social no Curso.

Outra forma de articulagao teoria-pratica ocorre pelos estagios nao curriculares. A COE articula
junto as concedentes de estagio a elaboracao de planos de atividades que permitam o desen-
volvimento académico alinhado com o perfil desejado do egresso concomitante ao atendi-
mento das demandas das empresas. Adicionalmente, a coordenag¢ao do Curso junto ao NDE
e ao colegiado, elabora os horarios de aula disponibilizando periodos livres durante a semana,
permitindo maior flexibilidade para atividades extracurriculares.

Desde 2021 académicos do curso realizam estagio nao curricular em diversas empresas: Chan-
ton Confeitaria LTDA; ADM do Brasil LTDA; All Line Foods; Green Importadora e Comércio de
Produtos Naturais Ltda-ME; Mix Nutri, entre outros.

EMPRESA JUNIOR CETALI

Por meio da participagao académica na Empresa Junior CETALI os alunos articulam a teoria
com a pratica, através do conhecimento apropriado em sala de aula para propor solu¢des di-
versas a empresas da area de alimentos.

A CETALI - Consultoria em Alimentos é a Empresa Junior formada pelos estudantes dos cur-
sos de Engenharia e Tecnologia em Alimentos da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
(UFMS). Além dos estudantes, conta com um time de professores e técnicos qualificados e en-
gajados a auxiliar na construc¢ao e entrega dos projetos. A empresa foi fundada em 2019 com os
académicos da primeira turma de Engenharia de Alimentos que buscavam meios de colocar
em pratica os conhecimentos tedricos obtidos em sala de aula. O principal intuito da CETALI é
potencializar as micro, pequenas e médias empresas da area de alimentos, prestando solugdes
acessiveis, seguras e inovadoras.
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PROJETO DE ENSINO - NEPI

O Nucleo de Estudos em Processos Industriais (NEPI), € composto por académicos e docentes
do Curso de Engenharia de Alimentos. Por defini¢ao, os Processos Industriais sao uma série
sistematica de operagdes — que podem ser mecanicas, fisicas ou quimicas — que produzem ou
fabricam algo no final de todos eles. Especificamente, o NEPI desenvolve atividades e acoes
relacionadas a Processos na Industria de Alimentos.

O projeto foi executado de forma virtual, com reunides periddicas, onde foi possivel a interacao
e participacao dos académicos na apresentagao e desenvolvimento da proposta. Os académi-
cos ficaram responsaveis por delimitar os temas, e contactar palestrantes de diferentes seto-
res da Industria de Alimentos. Fowram abordados com profundidade temas relacionados aos
Processos Industriais.

PREMIO LATA DE INOVAGCAO

De modo a auxiliar na formacao técnica sélida e multidisciplinar nas areas de ciéncia, tecnologia
e engenharia de alimentos, além da atuag¢ao inovadora e criativa, os alunos do sétimo periodo
desenvolvem na disciplina de Embalagens para Alimentos, sob orientacao da professora Luisa
Freire um projeto de uma embalagem e rotulagem para um produto alimenticio. Ao longo de
todo o semestre eles passam por todas as etapas de desenvolvimento da embalagem, resgatan-
do conhecimentos adquiridos ao longo do curso promovendo a interdisciplinaridade. Ao fim do
semestre, o protétipo da embalagem é apresentado para uma banca examinadora, composta
por professores das disciplinas correlatas, e o melhor projeto ganha o Prémio Lata de Inovacao.
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RODA DE CONVERSAS EMPREENDEDORISMO

Na disciplina de Empreendedorismo, os calouros de 2021 tiveram a oportunidade de um bate-
-papo sobre as dificuldades e sucessos em empreender no setor de alimentos.

O encontro aconteceu no formato remoto e contou com a participacao de representantes da
Interiorana (SP), produtora de cervejas artesanais; Vida Veg (MG), produtora de alimentos ve-
ganos; Sou Raiz (MG), produtora de cafés especiais; e da Nutricionista Mariana Batista, sob
media¢ao da professora Luisa Freire.

RODA DE CONVERTA

s
]
S0U RAIT

0715 (HORARIO CG)
COOCLE MEET

DESENVOLVENDO UM MODELO DE NEGOCIOS

Em 2021, na disciplina de Empreendedorismo, os alunos desfrutaram de uma aula sobre plano
de negdcios com o Analista do Sebrae, Rodrigo Sleiman. Apés uma excelente manha de trocas
e aprendizados, os alunos tiveram a oportunidade de desenvolver ao longo do semestre um
modelo de negdcios para um novo produto no setor de alimentos, sob orientagao da profes-
sora Luisa Freire. No fim do semestre, os grupos apresentaram o novo produto para o Rodri-
go, que, na ocasiao, elegeu o projeto “Embalagem térmica sustentavel para Apps de delivery”
como o vencedor.
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EMPREENDEDORISMO

@

EMBALAGEM TERMICA
SUSTENTAVEL PARA
APPS DE DELIVERY

GRUPO 2: GIANE QUADROS, JULIA MELO,
LEANDRA TEIXEIRA, MAYNARA
MARTINS E PEDRO LUCAS

Projeto vencedor - Melhor Inovagao

REPORTAGEM SOBRE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Na disciplina de Microbiologia de Alimentos para o curso de Engenharia de Alimentos, sob res-
ponsabilidade da professora Luciana Miyagusku, € proposto fornecer ao académico suficientes
informacgdes sobre o conhecimento sobre a microbiota que esta presente nos alimentos, abor-
dando aplicag¢des praticas do conhecimento, por meio de introduc¢ao ao controle de qualida-
de, conhecimento de documentos regulatérios e desenvolvimento de habilidades basicas em
técnicas laboratoriais.

Nas atividades de aulas praticas visando fortalecer o conhecimento repassado durante as au-
las tedricas, o académicos adquire nog¢des de seguranca em laboratério de andlises de alimen-
tos; nogcdes de Boas Praticas em Laboratdrio de analises de alimentos; desenvolve varias técni-
cas em analises laboratoriais para investigacdao de indicadores microbiolégicos para controle
de qualidade; nogdes para investigacao de microrganismos patogénicos de importancia em
alimentos (contagem de Escherichia coli, contagem de Staphylococcus aureus, contagem de
Bacillus cereus e Pesquisa de Salmonella spp.), assim como, exercitar a interpretacao de resul-
tados analiticos frente a legislacao.

As atividades proposta e resultados podem ser evidenciados por meio da matéria veiculada na
TV UFMS, via you tube “https://youtu.be/usX_EHCXQtA"
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A ESTRELA DA QUALIDADE

A disciplina de Andlise e Controle de Qualidade de Alimentos é ministrada pela professora
Luisa Freire aos académicos do 4° semestre e tem como objetivo fornecer aos alunos infor-
macdes sobre topicos relativos a analises e controle de qualidade de alimentos, apresentando
fundamentacao tedrica e aplicagdes praticas para compreender os métodos e ferramentas
envolvidos no controle de qualidade de alimentos de modo a estimular e capacitar sua visao
critica, autdbnoma e evolutiva do conhecimento, além de desenvolver habilidades de absorver
e desenvolver novas tecnologias e solucionar problemas com visao ética e humanistica, em
atendimento as demandas regulatérias e da sociedade.

Ao longo da disciplina ocorrem trés competicdes entre os académicos de modo a estimular a
dedicacao e envolvimento na disciplina, além de colaborar para permanéncia e motivagcao dos
académicos no curso.

A primeira competicao ocorre ao longo das aulas em que os alunos sdao convidados como vo-
luntarios para solucao de problemas e resolucao de exercicios, a cada interagao, o aluno recebe
uma estrela. Ao fim da disciplina, o aluno com maior numero de estrelas ganha um prémio. Na
primeira edi¢ao, a aluna vencedora foi Paloma Galvao Barros Silva.

@CantinhoDoce_
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Na segunda competicao: “Descomplicando o lab”, os alunos devem escolher uma norma de
segurang¢a no laboratério e elaborar um video curto que é postado no Instagram em parceria
com o projeto de extensao “Conhecendo a Engenharia de Alimentos”, visando a difusao e a
democratizacao do conhecimento, de forma a contribuir com o desenvolvimento local e com a
formacao integral dos académico. O video que obtiver o maior engajamento do publico ganha
um prémio. Na primeira edi¢ao, o grupo vencedor era composto pelos académicos: Ana Clara,
Felipe, Julia de Carvalho e Maria Beatriz.

Indutas no laboratoério

EM
LABORATORIO

Lohanny Constantin Jacintno. Leticla
Fernandes Veras

CHUVEIRO DE SEGURANCA

0 QUE DEVO FAZER
EM UM
LABORATORIO ? VEM QUE A
GENTETE
MOSTRA!

A terceira competicao é o “Show do Milhdao”, em que os grupos devem acertar o maior nume-
ro de perguntas até chegar a pergunta valendo um milhdo. O grupo vencedor ganha estrela
dupla para somar as demais estrelas da competicao 1.
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Visitas Técnicas

Diversas disciplinas do nucleo profissionalizante realizam visitas técnicas, contextualizando o conhe-
cimento abordado em sala de aula e aproximando o académico do campo de trabalho profissional.

VISITAS TECNICAS 2019

A primeira visita técnica do curso de Engenharia de Alimentos da UFMS, realizada junto a dis-
ciplina de Empreendedorismo, sob responsabilidade da professora Raquel Pires Campos, foi
na empresa Picolé Frutos Do Mato. A técnica aposentada do Departamento de Tecnologia de
Alimentos da UFMS e proprietaria da empresa, Darli Castro Costa, apresentou a empresa e
conversou com os alunos sobre as dificuldades e vantagens de criar o seu préprio negécio.

Os alunos da disciplina também visitaram a Incubadora Municipal para conhecer um pouco a
histéria das empresas Angi Chocolates e Mel Serra do Bodoquena, que através do empreende-
dorismo viram uma oportunidade incrivel de crescer e se tornarem excelentes empresas, com
muita inspiragao e amor pelo seu trabalho.
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Alunos da disciplina Introducao a Engenharia de Alimentos, juntamente com a professora Mariana
Ferreira Oliveira Prates, realizaram uma visita técnica na industria de suplementos alimentares do

Brasil, a Mix Nutri. A visita teve o intuito de aproxima-los de um dos principais campos de trabalho
do Engenheiro de Alimentos, apresentando mais sobre o curso e a atuagao profissional.

Os académicos do 2° semestre matriculados na disciplina “Sistema Agroindustrial Alimentar”,
sob responsabilidade da professora Raquel Pires Campos, realizaram visita técnica a agroin-
dustria Guariroba Sabor da Terra, onde foi possivel conhecer todo funcionamento da empresa.

Em virtude da pandemia do Covid-19, as visitas técnicas foram suspensas nos anos 2020 e 2021,
com retorno em 2022.
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VISITAS TECNICAS 2022

A partir das disciplinas Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos, Instrumentagao e
Instalagdes Industriais e Projetos na Industria de Alimentos |, sob responsabilidade dos profes-
sores Camila Gabriel Kato, Jodo Renato de Jesus Junqueira e Raquel Pires Campos, respectiva-
mente, os discentes realizaram visitas técnicas em industrias do setor de bebidas: Grupo RFK e
também no setor de alimentos: Sabor da Terra e V6 Erminia Alimentos.

Os académicos do 8° semestre matriculados na disciplina Instrumentacao e Instalagdes In-
dustriais, sob responsabilidade do professor Joao Renato de Jesus Junqueira, realizaram visita
técnica a Industria Multinacional ADM, onde foi possivel conhecer todo funcionamento da em-
presa, desde a recepcao de matérias-primas, processamento e controle de qualidade.

Como parte das atividades didaticas da disciplina “Gerenciamento da Qualidade e da Seguran-
¢a na industria de alimentos” foi realizada uma visita técnica na Unidade 2 do Frigorifico IJBS
em Campo Grande - MS.

Na visita os académicos conheceram os principais programas de qualidade e voltados a segu-
ranca de alimentos desenvolvidos na industria, bem como conheceram todo o processo pro-
dutivo desenvolvido na unidade.
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A visita contribuiu para o melhor conhecimento dos académicos da profissao do Engenheiro
de Alimentos, assim como para a divulgacao do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMS.

IRCCEFTION
3 ! [

Alunos da disciplina Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortaligas, juntamente com a professora
Raquel Pires Campos, realizaram visitas técnicas na empresa Ellos Comércio de Hortifruti, em
Campo Grande; e na agroindustria familiar de Terenos - MS, sob responsabilidade da Vanilce
Aparecida Souza dos Santos. Através das visitas foi possivel conhecer todo funcionamento das
empresas, desde a recepg¢ao de matérias-primas, processamento, embalagem e cuidados na
pos-colheita de frutas e hortalicas.

Realizaram visita técnica na Agéncia Estadual de Metrologia - AEM/MS é uma autarquia Esta-
dual, vinculada a Secretaria de Estado de Meio Ambiente, Desenvolvimento Econémico, Pro-
ducgao e Agricultura Familiar - SEMAGRO, que tem como finalidade a execug¢ao das atividades
delegadas de metrologia legal e controle de qualidade e execug¢ao das atividades de bens e
servicos no ambito do Estado de Mato Grosso do Sul, como 6rgao delegado do INMETRO (Insti-
tuto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia). Em especial acompanharam as ativida-
des do Laboratério de Fiscalizagao e Ensaios de Alimentos Pré-Medidos.
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Os académico do 1° e 5° semestres, matriculados nas disciplinas de Empreendedorismo e Legis-
lagao na Industria de Alimentos, sob responsabilidade da professora Raquel Pires Campos, visi-
taram a Incubadora Municipal de Alimentos Norman Edward Hanson, em que tiveram a opor-
tunidade de acompanhar a produg¢ao de queijos. Também tiveram oportunidade de conhecer
o Living Lab, LABORATORIO DE PROTOTIPAGEM DE NEGOCIOS INOVADORES/STARTUPS DO
SEBRAE MS, onde receberam palestra sobre produtos Plant Based.

Os académicos do 5° semestre também tiveram a oportunidade de realizar visita técnica na
empresa Picolé Frutos Do Mato e na Guariroba Sabor da Terra onde foi possivel conhecer todo
funcionamento das empresas, desde a recep¢ao de matérias-primas, processamento e contro-
le de qualidade e importancia do atendimento as legislacdes, além de aprender sobre a sua
histéria e caminhada desde sua criagao.
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Na visita técnica ao Frigorifico do
Grupo JIBS, como parte complemen-
tar do ensino na disciplina de “Ciéncia
e Tecnologia de Carnes”, ministrada
em 2022, os académicos conheceram
todas as etapa de abate de bovinos
e a parte de industrializacdao de su-
pergelados (hamburguer e almoén-
degas), incluido todo o fluxo desse o
recebimento de matéria-prima até a
expedicao do produto final.

A visita oportunizou ao académico,
conhecer um sistema de gestao da
qualidade e de processos desenvolvi-
dos na industria e relacionados a se-
guranga de alimentos e de controle
documental das etapas do processo
produtivo.

Os académicos puderam ter conta-
to com o dia a dia de uma empresa
de grande porte e certificada inter-
nacionalmente, sendo assim, a visita
contribuiu para fixagcdao do conheci-
mento adquirido na disciplina e do

papel que o Engenheiro de Alimentos pode desempenhar, desta forma, coloca-los em contato
com provaveis empregadores e pessoas chave no processo de selecao da equipe técnica que

trabalha na empresa.
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Eventos Cientificos
INTEGRA

Realizado desde 2017, o Integra UFMS & o maior evento de Ciéncia, Tecnologia, Inovagdao e Em-
preendedorismo do estado de Mato Grosso do Sul. O objetivo é reunir em um so6 local o resul-
tado das atividades ligadas a Programa Institucional de Bolsas da Iniciagao Cientifica (Pibic),
Programa Institucional de Bolsas da Iniciagdao a Docéncia (Pibid), Programa de Educacgao Tuto-
rial (PET), Extensao Universitaria (Enex) e Empresas Juniores da UFMS e a Feira de Tecnologias,
Engenharias e Ciéncias de Mato Grosso do Sul (Fetec-MS).

A partir dos projetos de ensino, pesquisa e extensao, os alunos do curso de Engenharia de Ali-
mentos realizaram importantes contribuicdes nas edi¢gdes onlines em 2020 e 2021 e na edig¢ao

presencial em 2022 do Integra/ UFMS.

No INTEGRA 2020 os discentes do curso apresentados os seguintes trabalhos:
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https://integra.ufms.br/semana-julina-de-alimentos-ufms/

https://integra.ufms.br/caracteristicas-fisicas-e-quimicas-de-fruto-verdes-e-maduros-de-la-
ranjinha-de-pacu/

https://integra.ufms.br/desidratacao-osmotica-de-guavira-campomanesia-spp-com-utiliza-
cao-de-sacarose-como-agente-osmotico/

https://integra.ufms.br/aceitacao-e-estabilidade-de-geleia-de-caldo-de-cana-e-abacaxi-du-
rante-armazenamento-em-condicoes-ambiente/

https://integra.ufms.br/perfil-fisico-quimico-e-microbiologico-de-carne-de-jacare-do-panta-
nal-e-potencialidades-para-desenvolvimentos-de-produtos/

https://integra.ufms.br/a-importancia-dos-frutos-nativos-na-valorizacao-do-conhecimento-
-tradicional/

https://integra.ufms.br/cetali-consultoria-em-engenharia-e-tecnologia-de-alimentos/
No INTEGRA 2021 os discentes do curso apresentados os seguintes trabalhos:

5 g P . N
= - e
o+ =
BSCCELS £ CMPCA T UMLKY I AL B BIALT AL EALS
B e oty P bttt Cratd et fnbe bt 00 Mt Spasere’, [npat R T G T
brimt et ]

P bl et [ 2810 Wl Bl b ] A bt P P e At o
RS L e R B

Bentsnrida de g fandia g ¢ et fa bosanadbddete hppii 04 Fetocbini ks o Ut

< ehtenszo eXfEEgo

ACSUTTEATHASMG ML TENTANTL: PUSEMVOLYSINTY B FSSOUTDS
P00 AT SAROSTE 045 PRATIAS DR MAMPUL S DO FEUTOS [DoMmansins| sl

ks Bt Wa” Lo Mo’ o = ]

v

0= o
PLANTAS ALIMENTICIAS ~ ' AcpoBaRATVISMO
= DESENVOILVIMENTO DE PRODUTOS

DO CERRADO E DO
PANTANAL

ALIMENTICIOS

a
-
»

Fripets Saturs Bkt Pritint e Mot b ot | sttt

digrnarsas prcsma prarr o G v g s s 2

50



s etensao e etensao

SHAHE FA TN D A LSE WD S

Ak 3 LIkLkk LY Bl mapNT
Lrtocsn eenas Fperwins g Epwva’. Taaing Cprvaiog Vpape Reines L N e o

B sbars & gt Pt s Lasd e [helmei ©

P S PR e —— p—p——

I B [

e e e T e e e e
D e o e P PR SR i e LT b L e S B e
"

& Semana Julina de
Alimentos

D

https://sigproj.ufms.br/api/submissoesPublicas/6514615/arquivo

https://sigproj.ufms.br/api/submissoesPublicas/6717699/arquivo
https://sigproj.ufms.br/api/submissoesPublicas/6259682/arquivo
https://sigproj.ufms.br/api/submissoesPublicas/6576184/arquivo
https://sigproj.ufms.br/api/submissoesPublicas/6430355/arquivo

https://sigproj.ufms.br/api/submissoesPublicas/6215383/arquivo

No INTEGRA 2022, os académicos de diversos semestre do curso participaram no formato pre-
sencial com os seguintes trabalhos:

- VIl ENCONTRO ACADEMICO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS (VII ENATA) / 3 SEMANA DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS (SEALIM 3.0)

- AGROEXTRATIVISMO SUSTENTAVEL: COMPARTILHANDO SABERES E PRATICAS CULTURAIS
LOCAIS

- AGROEXTRATIVISMO SUSTENTAVEL: QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS DE
AGROINDUSTRIAS RURAIS

- BIOSSORGCAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS DA FLOR DE PRIMAVERA

- CARACTERIZACAO QUIMICA DOS COGUMELOS SHIITAKE E FUNGHI SECCHI

- COAGULANTES A BASE DE PLANTAS PARA TRATAMENTO DE RESIDUOS DA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

- DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGENS BIODEGRADAVEIS ANTIMICROBIANAS COM EXTRA-
TOS DE CORDIA DICHOTOMA

- DESIDRATAGCAO OSMOTICA DE CASCAS DE GUAVIRA UTILIZANDO SOLUTOS ALTERNATIVOS
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- EFEITO DO EXTRATO BRUTO DE INGA LAURINA NA OVIPOSICAO DOS INSETOS-PRAGA C.
MACULATUS E Z. SUBFASCIATUS EM FEIIJOES

- ELABORAGCAO DE BARRA DE CEREAL COM LASCAS DESIDRATADAS DA POLPA DO CARYO-
CAR BRASILIENSE CAMB

- INTRODUGAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

- PLANTAS NOTAVEIS - APROVEITAMENTO E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS

Os trabalhos contribuiram para o maior envolvimento dos académicos com atividades de ensi-
no e de pesquisa no Curso de Engenharia de Alimentos da UFMS. Os anais podem ser acessa-
dos em: https://integra.ufms.br/anais-2022/.
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SEMANA ACADEMICA DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS DA UFGD

Os estudantes também sdo incentivados a participar de outros eventos académicos na area de
alimentos, com histérico de participacao em 2019 e 2022 na Semana de Engenharia de Alimen-
tos da UFGD, em Dourados-MS. A participagao em eventos em outras instituicdes contribui
para a atualizagdo dos estudantes sobre temas relevantes da area de alimentos, além de possi-
bilitar a troca de experiéncias com outros académicos e profissionais da area.

Académicos dos Cursos de Tecnologia e Engenharia de
Alimentos participam da Semana Académica de
Engenharia de Alimentos da UFGD.

Postado por: Danilo Vegini De Matos Matos

Os académicos dos Cursos de Tecnologia e Engenharia de
Alimentos e o prof Jodo Renato est3o participando da
Semana Académica de Engenharia de Alimentos da UFGI
em Dourados.

Os académicos participardo de palestras, minicursos e vis
técnicas que contribuirdo para consolidar a formacio
profissional em Engenharia de Alimentos.

Alunos do Curso de Engenharia de Alimentos da
Facfan/UFMS estao participando da 112 Seali 2022 da
UFGD, em Dourados - MS

Postado por: Danilo Vegini De Matos Matos

Entre os dias 28 a 30 de setembro de 2022, alunos do Curs
de Engenharia de Alimentos da Facfan/UFMS estao
participando da 11? Semana Académica de Engenharia de
Alimentos (Seali) 2022, da Universidade Federal da Grande
Dourados (UFGD), em Dourados - MS.

O evento, que tem como tema “Aproveitamento de residuo
agroindustriais: integrando a sustentabilidade e o lucro”,
objetiva conectar académicos, docentes e profissionais da
area de alimentos por meio do compartilhamento de
informacdes e novidades tecnoldégicas.
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Na edicao de 2022, dois trabalhos de autoria de alunos
do curso foram selecionados para apresentacao oral. A
aluna Leandra Teixeira dos Santos (6° Periodo) abordou o
tema ‘Agroextrativismo sustentavel: compartilhando sa-
beres e praticas locais’' referente ao projeto de extensao
coordenado pela professora Raquel Pires Campos, desta-
cando seus objetivos e metodologia de conducao.

A aluna Paloma Galvao Barros Silva (6° Periodo) apresen-
tou o tema ‘Alimentacao escolar na Aldeia Cérrego Seco:
capacitacao da comunidade indigena’, onde foi possivel
descrever sobre a experiéncia obtida nas atividades rea-
lizadas nesta aldeia, em func¢ao dos trabalhos relaciona-
dos ao Centro Colaborador em Alimentagcao e Nutricao
Escolar (CECANE) - UFMS, coordenado pela professora
Camila Medeiros da Silva Mazzeti, e com a participacgao
dos professores Jodao Renato de Jesus Junqueira, Luisa Freire Colombo e Raquel Pires Campos.
Ao final do evento, foi realizada uma premiac¢ao, onde a aluna Paloma Galvao Barros Silva obte-
ve destaque, sendo considerado o melhor trabalho apresentado na area (1° colocacgao).

Principais ac¢oes e atividades de Extensao

A equipe do Curso é reconhecida pela sua forte atuacao extensionista. Com a implementacao
da curricularizacao da extensao algumas disciplinas obrigatdrias sao ofertadas com carga ho-
raria parcial na modalidade extensao, permitindo ao académico aplicagao do conhecimento
tedrico-pratico em agdes voltadas ao atendimento da comunidade externa.

CONHECENDO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

O projeto de extensao conhecen-
do a Engenharia de Alimentos,
sob coordenacdao da professo-

-

©VouTube Pesquisar Q

11

[ Inicio Conhecendo a Engenharia de Alimentos UFMS
ra Thaisa C. Volpe Balbinoti, visa ¢ == P
promover a diVUlgagéO do CUI’SO, G Inscrigbes INiclo ViDEOS AO VIVO PLAYLISTS COMUNIDADE CANAIS SOBRE
principalmente para estudantes S Videos. b e oo
em fase de vestibular, oriundos © s

de redes publicas e privadas. As @ Meemees L, 5y :
acdes realizadas permitem que = Mimrtoss omarnissar.  docemesfe Mmenios UM Almamotno asl  Gomnesend’ Engentari.
jovens/adultos conhegcam e sejam g
estimulados a cursar a Engenha-

ria de Alimentos na UFMS. Além disso, promove maior interagao entre o ambiente académico
e a sociedade, de forma que a comunidade compreenda a importancia e as vantagens do
curso de Engenharia de Alimentos na UFMS. Em geral, as atividades realizadas envolvem a re-
alizacdo de eventos (realizamos a primeira Semana Julina de Alimentos), palestras, entrevistas
e apresentacao de trabalhos, além do gerenciamento das redes sociais do curso (Instragram e
youtube). Infelizmente, devido a pandemia, as atividades do projeto (2020 a 2022) se limitaram
a agdes online, ndo sendo possivel atividades presenciais.

link do canal do youtube: https://www.youtube.com/@conhecendoaengenhariadeali2418
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engenhariadealimentosufms Seguindo v Enviar mensagem  +8

80 publicagdes 1.274 sequidores 245 seguindo

Engenharia de Alimentos-UFMS
Faculdade e universidade

Sejam bem-vindos ao nosso perfil oficial
Empresa Junior @cetaliconsultoria £ @@
Atlética @aaanpee @ @

Eventos @enata.sealim.ufms T
linktr.ee/engenhariadealimentosufms
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SUSTENTABILIDADE
INDUSTRIAL

Jo3o Renata de Jesus Junqueira
Luclana Miyagusku

Acodes realizadas:

WEBCONFERENCIA DE
ALIMENTOS-UFMS

PALESTRA:
AUDITORIAS INTERNAS E EXTERNAS

20/11 (SEXTA-FEIRA)
19:30 H (BRASILIA)

16/11 ( SEGUNDA-FEIRA)
20:30 H (BRASILIA)

‘ ‘
fYRT-DGZO-DVY

https://meet.google.com/chg-iukw-whr

PALESTRANTE: PAULINO BALEINOT "HAVERA CERTIFICADD

PALESTRANTE: CRISTIANI PELEGRINI
AREA: SISTEMA DE GESTAO INTEGRADA
RAMO DE ATUAGAO: INDUSTRIA DE BEBIDAS

PAULINO TEM MAIS DE 35 ANOS DE
EXPERIENCIA MA AREA, COM ATUACOES EM

INDUSTRIAS NACIONAIS E INTERNACIONAIS.
i
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SEMANA JULINA DE ALIMENTOS

O projeto de extensao Semana Julina ._ SEMANA JULINA DE ALIMENTOS
de Alimentos tem como objetivo reu- lw':';;f:l;”[jl:“
nir a comunidade e os estudantes com UFMS o

.. . . VENANCIO ‘Gueoes
profissionais, professores e pesquisado- PALESTRA: y .
res atuantes na area de alimentos para REOLOGIA DE FLUIDOS
promover o intercAmbio de conheci- ~ALIMENTICIQS _~,

. = DIA 246/10 i

mentos, bem como a divulgacdo do Bodnonts O -

(HORARIO DE Bu%l”gj

WERA CERTIFICADO®
Link: youtu.be fld5sgPBIHow

curso de Engenharia de Alimentos da
UFMS para captagcao de novos ingres-
santes. A segunda edicao foi organiza-

da pelos discentes dos cursos de Enge-  [HEaeri ey

nharia de Alimentos, sob coordenacao

da professora Luisa Freire, e aconteceu  SEMANA JULINA DE ALIMENTOS [EUEUEU BRI SRR SRR o B

entre os dias 19 e 22 de julho de 2021, ABERTURA
em formato online. DRECAODAFACAN  DOSPLReas o
ALIMENTOS DA LUFMS ROMALDO BRUMA B.

MELLO LEAD
oo Renate e i L
o

~ 'lo" Jl*\h o
A programacao do evento contemplou .
palestras em 3 grandes eixos: qualida-

oY

i N e ALESSANDRA)
dg, processamento e consul.torla. de PMNU{NENTQDEWDN Qi JMARIANA_
alimentos. Um total de 196 inscritos, E CARREIRA - - et
sendo eles alunos de ensino médio, ' _com
. ~ p ~ anielli
técnico, graduacgao, pds-graduagao e No.., Qlegaria JOSILENE

profissionais, participaram do evento. 06 de julho
Esses inscritos pertenciam a 27 escolas, $ inicio as 1gh
institutos e universidades de 11 estados o Via Google mest
e 57 cidades brasileiras.

Dia 07 /07 - a partir das 19h - via Google Moot

Através do intercambio de conhecimentos e experiéncias, a comunidade e os estudantes co-
nheceram as diversas oportunidades de atuagao dos engenheiros de alimentos no mercado
de trabalho. Adicionalmente, as palestras ministradas proporcionaram a ampliagcao dos conhe-
cimentos dos participantes, tornando-os capazes de conduzir o avang¢o da area alimenticia,
através da inovacao e incremento da producdo sustentavel de alimentos. O evento também
promoveu a divulgag¢ao do curso de Engenharia de Alimentos da UFMS para a comunidade.
Além disso, o envolvimento dos alunos na organizagao do evento permitiu que estes desenvol-
vessem habilidades relevantes como criatividade para superar imprevistos e obstaculos, orga-
nizacao e aptidao para execucao de cronogramas, capacidade de comunicacgao, dinamismo e
)

facilidade em trabalhar em grupo.

Palestra Mngm\ Observagses

20/08

Terca-Feira

19/08

Segunda-Feira

Plancjamento de vida ¢ carrcira |8 na indistria de panificacio
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In. ovacées no setor de Licteos

e

22/08

” Quinta-Feira

I

Ml Fabricagiio de chocolates UFMS

21/08

Quarta-Feira

3° SINATEX

O Sinatex (Simpdsio de Frutos Nativos e Exdticos) € um evento de extensao presidido pela
Profa. Priscila Aiko Hiane que visa mostrar a importancia da valorizagao de recursos do Cerra-
do e do Pantanal como fonte de alimento e renda em comunidades rurais, unindo beneficios
econdmicos a praticas conservacionistas, e conta com a participagcao de académicos, professo-
res, profissionais do agronegdcio, produtores rurais, comunidades tradicionais e empresas do
ramo alimenticio.

Em sua terceira edicao, em 2019, o Sinatex foi realizado juntamente com o V ENATA - Encon-
tro de Tecnologia de Alimentos e a SEALIM 1.0 - Semana de Engenharia de Alimentos. Os trés
eventos foram articulados juntos por terem tematicas interligadas, e assim foi possivel pro-
gramar num mesmo periodo, palestras, minicursos, mesas redondas, feiras agroecoldgicas,
exposicdes e outras atividades integrativas como a degustag¢ao de pratos culinarios regionais,
consolidando bases cientifico-tecnoldgicas capazes de alavancar a produg¢ao e o consumo dos
frutos nativos e exéticos como estratégia para o desenvolvimento econémico e social de Mato
Grosso do Sul, além de atrair profissionais e académicos locais e de outros estados.
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SEALIM

Desde o primeiro ano de existéncia do Curso de Engenharia de Alimentos ocorre, anualmen-
te, a Semana de Engenharia de Alimentos (Sealim), evento organizado pelos académicos do
Curso com auxilio de um dos docentes da equipe. Durante o evento ha realizagcao de palestras,
minicursos e visitas técnicas, com participagcdao de empresas da area de alimentos e outras ins-
tituicdes de ensino e pesquisa, contribuindo para articulagao teoria-pratica.

A primeira edi¢cao do evento, SEALIM 1.0, ocorreu juntamente com o terceiro Simpésio de Fru-
tos Nativos e Exdticos, no formato presencial. As edicdes de 2020 e 2021, SEALIM 2.0 e 3.0,
ocorreram remotamente, e a edi¢cao de 2022, SEALIM 4.0, no formato hibrido. Todas as edi¢cdes
ocorreram juntamente com o ENATA (Encontro Anual de Tecnologia de Alimentos).

O SEALIM 2.0 foi um evento destinado a discentes, docentes, técnicos, profissionais e pessoas
interessadas na area de alimentos. O evento foi organizado pela professora Thaisa C. V. Balbinoti
em colaboragcdao com a docente Luciana Miyagusku e académicos. Teve como objetivo dissemi-
nar o conhecimento dentro de duas perspectivas da area de alimentos, Tecnologia e Engenharia,
promovendo discussao de temas relacionados a produtos e servicos que transformam o Setor
de Alimentos e Bebidas, capacitando os académicos para atuagao no mercado profissional. De-
finiu-se como tematica do evento: “Estado da Arte da Tecnologia e Engenharia de Alimentos”. O
evento aconteceu de 23 a 27 de novembro de 2020 de forma online. Totalizou 343 inscritos e al-
cancgou 403 novos seguidores no Instagram. Além disso, obtivemos 214 novos inscritos no canal
do YouTube (ENATA E SEALIM UFMS), com média de 160 visualiza¢des por atividade.

Projeto de evaporadores
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Quais dicas vocés dariam aos egressos para conseguirem uma
oportunidades através do linkedin?

O SEALIM 3.0 foi um evento académico, organizado pelos estudantes com coordenacgao da
professora Mariana Ferreira Oliveira Prates. Em 2021 o tema do evento foi “Novas conexdes
rumo a 2030". Ele contou com a realizagao de palestras sobre temas atuais e relevantes da area
de alimentos, como sustentabilidade na area de embalagens (em ano de COP-26), impactos da
pandemia para o setor de carnes e graos e seus derivados, habilidades valorizadas no momen-
to da contratacao (emprego ou estagio), alimentos plant based, dentre outros.
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Todas as palestras foram proferidas por profissionais que sao referéncia na area, atuantes em
grandes empresas ou organiza¢gdes como Associag¢ao Brasileira de Proteina Animal (ABPA), Als-
tron Munksjo, IBS, ADM do Brasil, ou consultores das areas de bebidas, carreira profissional e nos
negocios. A realizagcao do evento de forma online possibilitou-nos trazer palestrantes de grandes
centros, com grande know-how em sua area de atuag¢ao, sem os custos de deslocamento.

Os principais resultados obtidos foram: capacitacao de alto nivel em temas da area de alimen-
tos e do mundo do trabalho; desenvolvimento de habilidades como relacionamento interpes-
soal e habilidades de comunicagao nos académicos da comissao organizadora; possibilidade
de desenvolvimento de networking principalmente por parte dos académicos que entraram
em contato com empresas e palestrantes em busca de palestras e patrocinio; desenvolvimen-
to de habilidades de trabalho digital por parte dos membros da comissdao organizadora; cria-
¢ao de diversas conexdes entre a UFMS e empresas e profissionais da area de alimentos, sendo
importante para possivel futura insercao de estagiarios e engenheiros de alimentos da UFMS
no mercado de trabalho; além da divulga¢cao do Curso de Engenharia de Alimentos da Facfan
e da prépria UFMS.

O evento também desenvolveu agdes de cunho social em apoio a instituicao beneficente Pro-
jeto Som e Vida por meio da arrecadagao de doag¢des pelo Pix solidario e por meio do incentivo
a doacao de sangue e medula dssea através da divulgacao do trabalho desenvolvido pelo Ins-
tituto Sangue Bom.

YouTube

D VIVO 1:16:27

% Luis Rua - ABPA

Caio Rossato - PECBR
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> YouTube

" O Que Eu Queria que Tivessem me Dito no Inicio da Minha Carreira”

08/11 - VIl Enata e Sealim 3.0

PROGRAMACAO COMPLETA
VII ENATA/ SEALIM 3.0

» Dia 08/11

L' 19h15 as 19:30- Cerimonia de abertura.

L. 19:30 as 20:30- "O que eu queria que livessem me
dito no inicio da minha carreira’.
Juliana Clemente Azarite (Consultora RH [ Executive Coach)

L' 20h40 as 21:40- "Direitos do consumidor e
rotulagem frontal de alimentos”".

Simane Magathdes (Consultora juridica especializada em Direito do
Consumidor e rotulagem de alimentos)

Dia 09/11 «
19h20 as 20h20- Habilidades valorizadas no ._l
momento da contratagao.

Lea Alessandra Ribeiro da JBS
20h20 as 21h20- Mesa redonda: A pandemia e o ol

setor de alimentos.
PECER (Caio Rossato) / ABPA (Luis Rua)

21h30 as 22h30- Embalagens sustentaveis 2030. .J

Tania Machetta (Head of R&D Ahlstrom-Munksjo)

» Dial10/11

L, 19h20 as 20h20- Inovacoes em plant based e
bebidas.
Juliana Paes (Diretora Técnica da Inovar Faz Bem)

L, 20h20 as 21:20- Alimentos Clean Label.
Lorena Coimbra (FoodTech Consultoria / Podcast Mulheres na Engenharnia )
21h30 as 22h30- Novos Negocios para novos
tempos.

Andrea Dietrich (Diretora da Didietrich) Dia 11/11 <
19h20 as 20h20- Qualidade de alimentos na pratica. A

Ronie Melo (Quimico, Perito Judicial)
20h20 as 20h40- Contribuicao do Tecnologo no J

mercado local.
Virginia de Queiroz Teixeira Luz Ribeiro ‘J

20h40 as 21h40- Alcancando resultados através das
pessoas .

Julio Adolfo Lagos Prates (Gerente de Canais e Mercados

@enata.sealim.ufms Estratégicos da MSD Satde Animal)
O Genatraasiinoins 21h40 as 21h50- E] CETALI . 'J
Mari Ellen

@www.enatasealim.ufms.hr



O SEALIM 4.0, sob coordenacao da professora Luisa Freire e apoio da professora Luciana Miya-
gusku, ocorreu em formato presencial entre os dias 08, 09 e 10 de novembro de 2022 e foram
abordadas tematicas como sustentabilidade aplicada as cadeias produtivas e empreendedo-
rismo inovador. Ainda, contou com a participacao de pesquisadores e empresas como ADM
(Archer Daniels Midland), TEX Educa, Mix Nutri, Unido plasticos, Angi Chocolates, Chanton, Ra-
mita Cafés e MSD (Merck Sharp & Dohme).

Durante o primeiro dia, a mesa de abertura formou-se com a participacao de representantes
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo e da Associagao Ajudar Faz
Bem, entidade sem fins lucrativos que atende criancas em situacao de vulnerabilidade social,
e palestras relacionadas a inovagdes tecnolégicas em embalagens, empreendedorismo e pro-
cessamento de hidromel.

Ao longo do segundo dia, no periodo da manh3, as atividades giraram em torno da sustenta-
bilidade aplicada ao abastecimento agroalimentar e o desafio de processar alimentos tanto
saudaveis quanto atrativos ao consumidor. Ja no periodo da tarde, o evento trouxe estagiarios
discentes do Curso para contar suas experiéncias e obstaculos no ambito de suas atividades e
palestras sobre proteinas alternativas e sustentabilidade na industria da cerveja.

No ultimo dia, as agdes voltaram-se as inovagdes vinculadas ao processamento de cafés espe-
ciais, chocolates com adi¢cdes de frutos nativos do Cerrado e Pantanal, ODS e Agenda 2030 e sus-
tentabilidade em proteinas vegetais. Finalizando, no formato on-line, a Ultima palestra, ocorrida
dia 17 de novembro, abordou o assunto “Mercado Estratégico e Desenvolvimento de Equipes”.
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No dia 08 de dezembro de 2022, alunos do curso de Engenharia de Alimentos da FACFAN/
UFMS, membros da Comissao Organizadora do SEALIM 4.0, junto a Associacao Ajudar Faz
Bem, realizaram uma acao social abordando o tema: “Contaminacao de Alimentos” na comu-
nidade localizada no bairro Jardim Noroeste em Campo Grande — MS.

A acao, sob supervisao da professora Luisa Freire, abordou assuntos como armazenamento de
alimentos, higiene durante o processamento e boas praticas de manipulacao.

A acao contou com a participagcao de 22 mulheres e criangas daquela comunidade. Na oportu-
nidade, foram distribuidos alimentos nao pereciveis arrecadados durante os trés dias do even-
to VIII ENATA-SEALIM 4.0, hortalicas e saladas de frutas para degusta¢ao durante a conversa.
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SEMANA LIXO ZERO

Académicos do curso de Engenharia de Alimentos participaram da Semana do Lixo Zero: uma agao
criada pelo Instituto Lixo Zero Brasil (ILZB) e realizada anualmente em mais de 170 cidades em todo
0 pais. Visando um ambiente sustentavel e uma economia circular, o curso de Engenharia de Ali-
mentos realizou agdes com o objetivo de reaproveitar residuos de alimentos e industriais.

Na edicao de 2020, com a colaborag¢ao dos professores Thaisa Carvalho Volpe Balbinoti e Julia-
no de Carvalho Cury, os académicos do 4 ° periodo do curso apresentaram trabalhos sobre o
aproveitamento de residuos industriais, producao de cogumelos utilizando borra de café e ba-
gaco de malte e utilizagcdo de bagago de uva em arroz parboilizado com objetivo de aumentar
o teor de compostos bioativos. A participagao neste evento foi uma excelente oportunidade de
integracgao, valorizacao, visibilidade e incentivo para iniciativas de reaproveitamento.
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Na edi¢cao de 2022, com a colaboracao das professoras Camila Gabriel Kato e Raquel Pires Cam-
pos, o enfoque foi nos frutos do Cerrado Pantanal, com a produc¢ao de cupcakes com farinha da
casca de guavira e cupcakes com farinha do endocarpo do baru.
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CECANE - CENTRO COLABORADOR EM ALIMENTAGCAO E NUTRIGAO ESCOLAR UFMS

O Projeto CECANE UFMS, realizado no ambito da FACFAN - UFMS, visa prestar apoio técnico,
académico e operacional na implementac¢ao da alimentacao saudavel nas escolas, bem como
desenvolver outras agcdes pertinentes a boa execucao do Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE), de modo a contribuir para a efetivacao e consolidagao da Politica Nacional de
Segurancga Alimentar e Nutricional (PNSAN) no ambiente escolar.
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Em 2022, académicos, docentes e técnicos do Curso de Engenharia de Alimentos realizaram
visitas de campo para fortalecimento de agroindustrias relacionadas com as aldeias indigenas
e uso de frutos nativos como forma de geracao de renda visando a alimentacgao escolar e a
capacitacgao interna.

Foram realizados cursos tedrico/pratico e treinamentos sobre a riqueza da biodiversidade do
Cerrado, higiene e boas praticas de manipulagao de alimentos, qualidade de frutos nativos e
elaboracgao de produtos com frutos nativos para inclusao na alimentagao escolar além do pro-
cessamento de farinhas e geleias.

Os treinamentos foram executados pelos académicos do Curso nas comunidades de Corrego
Seco, Aldeia Lim&o Verde e Aldeia Imbirussu em Taunay (Aquidauana/MS), Aldeia Brejio (Nio-
aque/MS), e Aldeia La Lima (Miranda/MS), contando com a participa¢éo de caciques, indigenas
e membros das secretarias de producgao.
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PROJETO DE EXTENSAO - PLANTAS NOTAVEIS: APROVEITAMENTO E DESENVOLVI-
MENTO DE PRODUTOS

O plantas notaveis é um projeto de Extensao, coordenado pelas professoras Camila Gabriel
Kato (2021-2022), Danielle Bogo (2020) e Raquel Campos Pires (2019), e tem como intuito a valo-
rizacdo da cadeia de producdo/consumo sustentavel para o desenvolvimento da Bioeconomia.

O projeto tem como objetivo a im-
plantagcdao de um espaco de bosque
de plantas notaveis e canteiro de
plantas alimenticias ndao conven-
cionais para fortalecer conceitos de
producao sustentavel na agricultura
familiar e na educacao ambiental.
Visa também compartilhar o uso de
tecnologias apropriadas de conser-
vacgao pos-colheita, extracao de pig-
mentos e desenvolvimento de pro-
dutos com valor agregado e novas
funcionalidades.

. Espaco Integrativo
E durante a pandemia um dos pas °

objetivos do projeto foi a realizagao de videos e materiais virtuais com o intuito de disseminar
e divulgar o que sao plantas alimenticias ndo convencionais (PANC's) e seus beneficios.

No projeto participaram produtores ligados a Incubadora Tecnoldgica de Cooperativas Po-
pulares (ITCP) da UFMS, alunos e professores da Escola Municipal Fauze Scaff Gattass Filho,
além de académicos de diferentes cursos de gradua¢ao da UFMS, incluindo o Curso Enge-
nharia de Alimentos.

A partir desse projeto foram realizados cursos e oficinas de capacitagcao na Unital e no ambien-
te escolar relacionados a temas diversos, com enfoque no aproveitamento de plantas notaveis
(drvores de canela, urucum, ginkobiloba, bacupari, cultivares de café, entre outras) e de plantas
alimenticia ndo convencionais (PANC's), referentes ao desenvolvimento de produtos com qua-
lidade e seguranca (alimentos e pigmentos).

Um espaco integrativo foi criado na proximidade da Unidade de Tecnologia de Alimentos (Uni-
tal) da UFMS e foram plantadas espécies ndao convencionais e notaveis escolhidas visando fins
didaticos, cientificos e ambientais, considerando a rusticidade, integrag¢ao e ineditismo.

Oficinas utilizando Panc's
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Com a pandemia, outra agao vinculada ao projeto Plantas Notaveis foi realizada com o objetivo
de disseminar o conhecimento sobre as Panc’s através de ferramentas virtuais como o Insta-
gram. Foram produzidos videos informativos e explicativos a respeito de algumas Panc's, seus
beneficios e sua utilizagcao na alimentacao.

plantasnotaveis.ufms 000

22 publicagées 79 sequidores 11 sequindo

a9

‘PROJETO PLANTAS NOTAVE
. UFMS

Plantas Notaveis UFMS

Projeto de Extensdo da UFMS, com o intuito de aproveitamento e desenvolvimento de produtos a
partir de Plantas Notéaveis

linktr.ee/plantasnotaveisUFMS

Seguido(a) por semana.julina.ufms, jrenatojunc, _marianaprates e outras 2 pessoas
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Em parceira com o projeto, também ocorreu uma oficina de elaboracao de “cupcakes” com
castanha de baru e casca de guavira, além de outras preparag¢des com frutos do Cerrado e do
Pantanal. Essa atividade fez parte do Congresso Brasileiro de Arborizagcao Urbana, que aconte-
ceu na UFMS.

Nesta acao estiveram presentes criangcas de duas escolas municipais participantes do Con-
gresso de Arborizagcao Mirim, sob coordenacgao da Profa Eliane Piranda.

Foram parceiros desta agao os Projetos de Extensao da UFMS: “Valorizacdo de Plantas Alimen-
ticias do Cerrado e do Pantanal”(Inbio) e “Plantas Notaveis: aproveitamento e desenvolvimento
de produtos” (Facfan).
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XIl CURSO DE PLANTA A ALIMENTICIAS

O Programa “Valorizagcao de Plantas Alimenticias do Cerrado e do Pantanal”, conhecido como
Sabores ou Programa Sabores do Cerrado e Pantanal, nasceu em 2006 sob a coordenacgao do
Professor Geraldo Alves Damasceno Junior, na época trabalhando no campus de Corumba3,
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). Entre 2009 e 2019, a Professora leda Maria
Bortolotto (Inbio) assumiu a coordenagao do programa (exceto em 2014 coordenado pela Pro-
fessora Priscila Aiko Hiane, da Facfan) e a partir de 2019 a coordenacao retornou ao Professor
Geraldo. O grupo de Alimentos sempre participou ativamente deste projeto.

O principal objetivo do programa € o apoio e o incentivo as comunidades para aproveitarem os
frutos do mato como alternativas para ampliar a oferta de alimentos e melhorar a qualidade
de vida dos moradores, buscando ao mesmo tempo a conservag¢ao da biodiversidade e a valo-
rizacao das comunidades e da cultura local. O Programa oferece o “Curso de Plantas Alimen-
ticias do Cerrado e do Pantanal”, que foi criado em 2011, inicialmente voltado aos estudantes
da graduacao da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). Nos anos seguintes, o
CPA passou a ser oferecido também ao publico externo com a participagcdao de merendeiras,
pequenos agricultores, assentados, donas de casa, técnicos, professores e comunidade em ge-
ral. O CPA ocorreu de forma presencial (2010-2019) e remota (2020-2021), retomando em 2022
de forma presencial, visando o treinamento de académicos da UFMS para atuar no programa,
bem como integragdao dos membros do programa entre si e com as comunidades externas a
UFMS (académica, nao académica).

Na edicdo de 2022, o Xll Curso de Plantas Alimenticias contou com o apoio e participacao de
docentes e discentes do Curso de Engenharia de Alimentos. Os estudantes tiveram a oportu-
nidade de aprender mais e se sentiram motivados a desenvolver estagios, iniciacao cientifica e
trabalhos de conclusao de cursos nessa area; favoreceu a interdisciplinaridade, a medida que
os membros da equipe sempre foram ficando a par das pesquisas e atualizagdes das areas dos
colegas, fato que favorece o trabalho em equipe; incluiu e ampliou o resgate do uso de frutos
nativos na alimentag¢ao das comunidades e do publico em geral, diversificando o cardapio de
merendas escolares, hotéis e restaurantes; deu suporte as comunidades que estavam iniciando
suas atividades para aumento de renda com uso de plantas alimenticias, especialmente frutos.
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DISCIPLINA 100% EXTENSAO - TOPICOS ESPECIAIS EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS |

A disciplina 100% extensao, Tépicos Especiais
em Tecnologia de Alimentos |, ministrada
em 2022 pela docente Luciana Miyagusku,
foi realizada em parceira com a PROECE,
com o apoio da diretoria de Popularizagao da
Ciéncia, dentro do Programa Vem pra UFMS
— Ciéncia nas Escolas, que tem o objetivo de
aproximar a producao cientifica da socieda-
de, assim como promover a divulgagao do
curso a Engenharia de Alimentos para estu-
dantes oriundos de redes publicas e privadas.

Os académicos foram envolvidos no plane-
jamento e execucao de atividades que per-
mitem que jovens em idade de ingressar em um curso de nivel superior, conhe¢cam e sejam
estimulados a conhecer e cursar a Engenharia de Alimentos na UFMS. Para participacao pre-
sencial, foram selecionados 20 estudantes de ensino médio e outros 513, que assistiram de
forma remota nas escolas, onde puderam interagir por meio de perguntas via “chat”. As per-
guntas eram repassadas ao professor que respondia no mesmo momento.

Como produto desta atividade, a PROECE edita um video institucional para ser veiculado via
You Tube disponivel em: www.youtube.com/watch?v=UYQKOtyzkéM
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SEMINARIO DA GUAVIRA

O Seminario Estadual da Guavira € um evento anual que ocorre com o objetivo de criar um
ambiente de discussao referente as agdes para fomentar atividades relacionadas a guavira, tais
como: gastronomia, turismo, cultura, pesquisa, inova¢ao, produtos artesanais, renda para comu-
nidades/cooperativismo, extrativismo sustentavel, geracdo de novos produtos a base do fruto.
Em novembro de 2017, a lei estadual n° 5.082 declarou a guavira como fruto simbolo de Mato
Grosso do Sul, por conta da importancia cultural dos guavirais e do consumo da fruta, bem
como da necessidade de conservacao dos biomas onde ocorrem.

A primeira edicdo do Seminario ocorreu em 2018. Com a criagao do Curso de Engenharia de Ali-
mentos, os académicos auxiliaram na organizagao e participaram, a partir da segunda edi¢ao
do evento, em 2019.

Dia 29 de outubro/2019

Periodo Matutino

Dia 29 de outubro/2019

, 1l SEMINARIO ESTADUAL DA
Periodo Vespertino

GUAVIR

Perspectiva para desenvolvimento da cadeia produtiva.
FRUTO SIMBOLO DE MS

Tema Tema

Perspectiva para desenvolvimento

Painel 2: Experiéncias de negdcios sustentaveis
da cadeia produtiva.

com guavira e outras plantas nativas

13h 30min - Palestra Esfruturacdo da cadeia
produtiva do Marolo em Minas Gerais.
Dr Marcelo Lacerda Resende (UNIFAL)

7h 30min - Credenciamento
e coffee break.

Relato de experiéncias de negécios
sustentdveis no MS.

8h - Abertura Composi¢do da mesa

de autoridades, fala de autoridades
e doagdo para o museu estadual R g
“Marco” do quadro Guavira. 14h 30min - Relatos Experiéncia de comunidades

indigenas com a coleta e comeércio.

Tema
Painel 1: Integragao da Pesquisa, Desenvolvimento

e Inovagdo com a guavira no M$
Mediadora: Dra Maria do Carmo Vieira (UFGD)

14h 50min - Relatos Experiéncia de coletores
de Bonito.

Maria Erman Soares e Camila Erman

15h 10min - Palestra MapGuav: aplicativo para
mapeamento de Guavirais visando o

estudo da cadeia produtiva.
Msc. lvilaine Pereira Delguingaro (IFMS)

9h - Palestra Producdo de Mudas de Guavira

e resultados de produfividade.
Dra Ana Cristina Ajalla Volpe (AGRAER)

15h 30min - Intervalo.

9h 30min - Palestra Produtividade e método

de classificacdo de frutos.
Dra. India Mara Sgnaulin (UCDB)

10h - Palestra Pés-colheita.
Dra Raquel Pires (UFMS)

10h 30min - Palestra Processamento de
Guavira: Tendéncias de agregag¢do de valor.
Dra Eliana Sanginés (UFGD)

11h - Mesa redonda

Mediadora: Dra. Maria do Carmo Vieira (UFGD)

12h - Intervalo para almogo

16h - Palestra Desenvolvimento de produtos

cosméticos com barbatiméo.
Dra Ana Helena Matos

16h 20min - Palestra Guavira: perspectivas em
obten¢do de produtos cosméticos e alimenticios.

Dra Taline Stefanello Catelan e
Dra. Claudia Andreia Lima Cardoso (UEMS/UNIGRAN)

16h 40min - Palestra Desdobramentos do | Semindrio
Estadual - Apresenfacdo da Camara Setorial

e Apresentacdo das Colegées Bioldgicas

em Consércio

SEMAGRO e FIOCRUZ

17h - Mesa redonda

Mediadora: Dra Ana Tereza Gomes Guerrero (FIOCRUZ MS)

18h - Encerramento.

FRUTO SIMBOLO DE MS
LEI 5.082/2017

Em virtude da Pandemia do Covid-19, o Ill e IV Seminario Estadual da Guavira ocorreram no
formato online.

Em 2022, o V Semindrio Estadual da Guavira: Resgate Cultural e Bioeconomia ocorreu no for-
mato presencial,em Campo Grande, MS, sob coordenac¢ao da professora Raquel Pires Campos.
A programacao incluiu discussodes a respeito da domesticagao de frutiferas nativas, as poten-
cialidades, redes e negdcios sustentaveis, desenvolvimento de novos produtos e perspectivas
de cadeias produtivas de guavira e outros frutos.
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A equipe organizadora inovou ccom o “Brota Guavira” que consistiu na Exposi¢cao de Trabalhos
Cientificos, Culturais, Fotos e de Extensao, visando divulgar o conhecimento gerado e os resul-
tados de trabalhos técnicos, cientificos e artisticos desenvolvidos em prol da conservacgao, res-
tauracdo e/ou uso sustentavel dessa espécie, incentivando novos projetos e acdes, assim como
seu consumo. Na visita técnica no Centro de Pesquisa da Agraer os académicos da Engenharia

de Alimentos apresentaram diferentes produtos elaborados com guavira.
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Dia 01 de Dezembro/2020
Periodo Matutino

B8h30 - Abertura/Premiagio Concurso
“Guavira: sou fd"

Sh - 11h Painel 1: Produgdo Sustentivel

1) Guavira — Fruto Simbolo de MS
Dep. Renato Camara — Assembleia Legislativa MS

2) Recomposigdo do Bioma Cerrado com espécies nativas
Dr. José Felipe Ribeiro - Embrapa - CPAC

3) Propagagéo e Cultivo da Guavira
Dra. Ana Cristina Ajalla Volpe —Agraer

Periodo Vespertino
14h - 16h30 Painel 2: Servigos Ambientais

1) Diversi Bi al e Extr
Dra. leda Maria Bortoloto - UFMS

2) Plane de Manejo Extrativista - MS

Wagner dos Santos Soares - Instituo Pantanal Sul
Leosmar Antbnio Terena-Associacdo Caianas

3)Pelinizagéo come Servigo Ecossistémico: o exemple da guavira
Dra. Maria Rosangela Sigrist = UFMS

4) Coleges Biolégicas e Servigo Ambiental
Dra. Aline da Silva Souto = Fiocruz

/. = _ i
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26 de novembro (Sistema virtual)

Manha

Bh0O - 8h30 — Abertura e \fideo "Histdrico do Semindrio Estadual da Guavira”
B8h30 - 10h00 — Painel 1 - Caminhos para a Conservag3o e Sustentabilidade
Maoderador: Deputado Renato Camara

Bh30 - 8h&40 - \ideos Jovens Pesquisadores

8h40 - ShOO - Guavira Fruto Simbolo do MS — Deputado Renato Camara

APOIO: @ YouTube.com/agroexirativismosustentavelms REALIZACAO:

IV SEMINARIO ESTADUAL DA

IV Seminario Estadual da Guavira:
Agrofloresteie

Dia 08 de Dezembro/2020
Periodo Matutino

8h - 10h30 Painel 3: Pesquisa, Desenvolvimento e Inovagdo em Guavira

1) Perspectivas de pr far i icos e
Dra. Claudia Andrea Lima Cardoso - UEMS

2) gbes em pr ep da guavira

Dra. Eliana lanet Sanjinez Argandofia - UFGD

3) Ali bebidassk ficlos & salida
Dra. Danielle Bogo e Rita de Cassia A. Guimaraes - UFMS

Periodo Vespertino

14h - 16h30 - Painel 4: Comercializagdo e Consumo Consciente

1) Comercializagéo de frutos do Cerrado
Emporio do Cerrado

2) Cooperagiio e ec i idaria no MS
Sebastiana Almie Jesus e Claurinda Frazilio - CCES/MS

3) “Cata” e comercializagdo de guavira
Comunidade Indigena Agua Branca

4) Valorizagdo da Sociobiodiy idade e Mercado Sustentdavel
Renata Silva Cunha - Natura

5) Valorizagdo da sociobiodiversidade local
Ana Helena Mattos - YBA cosméticos

SEMAGRO
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27 de novembro (presencial)

Manha

BhOO = 10R00 — Dia de Campo Produg3o de Mudas e
Cultive da Guavira - No Centro de Pesquisa da Agraer.
Rodowia MS 080 Km 10 — Campo Crande — MS.

Sh00 - 9h40 — Sistemna Agroflorestal — Insergdo da Guavira em Sisternas Integrados

AntBnio Carlos Pries Devide - Pesquisador IAC/APTA

9ha0 - 10h00 = ILPF com espéci = baru e guavira
Edimilson Volpe — Pesquisador da Agraer

10h00 - 10h30 — Debate

Tarde

14h - 16h30 — Painel 2 - Di eE inh
14h = 1400 = Contagao de Causos, Poemas e Poesias da Guavira
14010 = 15h10 = Grupos de Trabalho:
GT1 - Sociobiodiversidade
GT 2 - Sistemas Agroflorestais (SAFs)
GT 3 - Pesquisa e D Ivi de Novos Prod
GT & - Cadeia Produtiva da idades e desafi

15h10 - 15h30 - WVideos Jovens Pesquisadores
15h30 - 16h30 - Apresentag o dos grupos = Finalizacdo da proposta

FRUTO SIMBOLO DE
MATO GROSSO DO SUL
LEI 5.082/2017

'@ YouTube.

PARCEIROS:

B9 uFGD
UEMS =

LENE)  TENEER UCDB  uniderp




vacdo, restauracdo e/ou uso sustentavel dessa espécie, incentivando novos projetos e agdes,
assim como seu consumo. Na visita técnica no Centro de Pesquisa da Agraer os académicos da
Engenharia de Alimentos apresentaram diferentes produtos elaborados com guavira.

Programagao: V SEMINARIO
ESTADUAL
DA GUAVIRA

1° de dezembro:
Complexo Multiuso UFMS

7h30 - 8h Inscricoes e Café com Guavira

8h - 9h Abertura Cerimonial

9h - 11h30 Painel 1: Resgate Cultural e Bioeconomia
Moderador Dr. Eduardo Barreto Aguiar - Cepaer/Agraer
Revitalizacao Cultural e espécies nativas do MS -
Associacao Caianas
Domesticacao de Frutiferas Nativas da Familia
Myrtaceae - Prof. Dr. Américo Wagner Junior - UTFPR
Guavira: potencialidades e desafios - Profa. Dra. Claudia
Andrea Lima Cardoso UEMS e Profa. Dra. Maria do Carmo
Vieira - UFGD

13h30 - Painel 2: Produtos e Consumo Sustentaveis

16h30 Moderador Prof.Dr. Tiago Tognolli de Almeida - UCDB
Resgatando a Cultura - Elida Aivi - Sitio Boa Vida,
Bonito MS Negocios Sustentaveis - Ana Leticia Sartori
Xavier- Raiz Nativa Redes e Sustentabilidade - Beatriz
Branco -SlowFood Pantanal
Novos Produtos com Guavira - Verdnica Assalin
Zorgetto- Pinheiro Pos Graduacao em Saude e
Desenvolvimento no Centro-Oeste - UFMS
Cadeia Produtiva de espécie nativa - Sebrae MS

2 de dezembro:

Cepaer/Agraer

8h - 10h30 Visita Téchnica - cultivo da Guavira - Centro de Pesquisa
da Agraer - CEPAER
Rodovia MS 080 Km 10 - Campo Grande - MS

° Agroextrativismo Sustentavel MS

0 Seminario da guavira

I@l @seminariodaguavira
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BIOECONOMIA E PROSPECCAO DE RECURSOS GENETICOS DA AGROBIODIVERSI-
DADE NOS BIOMAS CERRADO E PANTANAL

As inovacgoes de base bioldgica contribuem significativamente para o desenvolvimento rapi-
do da sociedade. Tais inovag¢des estao relacionadas ao conceito de bioeconomia, que busca
reinvencao da economia tradicional como resposta aos problemas da coletividade, como crise
climatica e necessidade de substituicao de matérias-primas fosseis e nao renovaveis. Assim, a
bioeconomia e bioinovacao sao capazes de transformar positivamente o ambiente através do
desenvolvimento social e econémico.

A bioeconomia explora a biodiversidade de forma sustentavel por meio do uso intensivo da
ciéncia, tecnologia e inovacao. O desenvolvimento de produtos, processos e tecnologias sus-
tentdveis visa diminuir a dependéncia de recursos nao-renovaveis, minimizar o impacto am-
biental, desenvolver metodologias e processos além de melhorar a qualidade de vida da socie-
dade, criando solugdes que sejam mais adequadas a pratica do desenvolvimento sustentavel
e economia circular.

O projeto de Bioeconomia conta com o apoio de varios docentes do curso, com coordenagao
da Professora Maria Ligia Rodrigues Macedo, além do envolvimento de alunos de varios semes-
tres do curso.

Na primeira etapa do projeto, os académicos produziram farinhas a partir dos frutos: jatob3,
acuri, baru e bocaiuva. Diversas formulag¢des e produtos a base das farinhas e polpas dos frutos
foram testados a fim de auxiliar no desenvolvimento econémico, sustentavel, social e ambien-
tal da regidao Centro-Oeste através da inovag¢ao na agricultura familiar, com geracao de novos
produtos, processos e servicos, e consequentemente contribuindo para a dinamizag¢ao do co-
nhecimento cientifico e tecnoldégico em riqueza, postos de trabalho e bem-estar social.

Polpa do jatoba (A); Farinha peneirada de jatoba (B)

Os académicos envolvidos no projeto, junto aos integrantes do CECANE- UFMS, estiveram em
na aldeia Cérrego Seco e executaram uma oficina de produc¢ao de alimentos com frutos nati-
vos do Cerrado e Pantanal.
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Os alunos também estiveram presentes
nos eventos: VIII ENATA - Sealim 4.0 e na
FETECMS/2022 com a elaboragao dos pro-
dutos: bolo de baru com banana, bolo e
biscoito de bocaiuva, cachorro-quente
com pao de baru, pao de baru com espe-
ciarias, esfirra de carne com acuri e Ja-
tob3a, enroladinho de salsicha com baru,
canapé de Jatobd, suco de Jatoba com
limao, suco de guavira, suco de capim ci-
dreira com limao e sorvete de umbu e pe-
qui. Houve também participacao na ela-
boracao de degustacgao, organizada pela
mestranda da UFMS Haideline Mertens
Kuff,, no Encontro Internacional de Bioe-
conomia, Empreendedorismo e Inovagao
no Pantanal ocorrido no Campus de Aquidauana (CPAg/UFMS), evento, com o objetivo de pro-
mover um férum permanente de discussao para cooperagao entre organizagdes diversas com
o proposito de desenvolver o empreendedorismo e a inovagao no Pantanal Sul-Mato-Grossen-
se no contexto da Bioeconomia.

Bolsistas do projeto de Bioeconomia tiveram oportunidade de participar de oficinas sobre fru-
tos nativos no enriquecimento de produtos com valor agregado, na agroindustria da Coope-
rana do Assentamento Nova Alianca em Terenos/MS e na Aldeia Agua Azul em Dois Irmaos
do Buriti/MS (representadas nas fotos abaixo)., além de outras contribuicdes juntamente com
Projeto Cecane/UFMS em aldeias no Territdrio Indigena Lim&o Verde em Aquidauana/MS e
Territério Indigena de Nioaque/MS.
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O projeto também conta com a disseminag¢ao do conhecimento para a sociedade através de
publicacdes de midias nas redes sociais. Diversos temas sao abordados e divulgados em par-
ceria com o projeto Agroextrativismo Sustentavel: o que é bioeconomia, vantagens da bioeco-
nomia, fruto nativos do Cerrado e Pantanal, entre outros.
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Projeto de extensdo da UFMS

Agbes para fortalecer a cadeia de #frutosnativos e derivados,
Apoio financeiro do Dep Federal Vander Loubet

Execugdo Fapec
www.youtube.com/channel/UCPcGwYLTukrMnObe-jT7O3A
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Vantagens da
BIOECONOMIA

Um catalogo abordando os principais resultados obtidos do projeto esta sendo desenvolvido
pela académica Mariana Moares, sob orientacdo da professora Luisa Freire.
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AGROEXTRATIVISMO SUSTENTAVEL

O potencial dos produtos oriundos do agroextrativismo no Brasil ainda é subvalorizado e esses,
possuem um mercado reduzido. Diante disso, surge a necessidade de apoiar as comunidades
e povos tradicionais na consolidagao desse potencial de uso sustentavel de matérias primas
nativas para fins de agroindustrializacdo e geracao de renda. Assim, o projeto de extensao
Agroextrativismo Sustentavel tem como objetivos: promover espag¢os de compartilhamento
de saberes sobre uso de plantas alimenticias e incentivar a producao e consumo de produtos
alimenticios da agrobiodiversidade do MS.

Os participantes do projetos realizaram visitas nas comunidades agroextrativistas e os conte-
udos foram abordados de forma participativa e estratégica, divulgados nas midias sociais e no
site institucional: www.agroextrativismosustentavel.ufms.br.

As principais redes sociais sao o Instagram, onde sao postadas as visitas realizadas e sao di-
vulgados eventos, iniciativas e contribuicdes dos académicos da Engenharia de Alimentos da
UFMS; o YouTube, onde sao divulgados videos oficinas; além do nosso site, Agroextrativismo
Sustentavel UFMS, onde sao divulgados eventos e acdes de extensao relacionadas com o uso
sustentdvel da biodiversidade. Uma rede cada vez mais ampla envolvendo produtos da socio-
biodiversidade do Cerrado e Pantanal tem sido observada, de forma a promover a agregagao
de valor, a diversificacao de sabor, qualidade nutricional e medicinal, além de valorizagcao do
consumo consciente.
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Apoio Tecnolégico para Agricultura Familiar Dr. Edwin Baur (CETAF).
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A apresentacao dos resultados sobre as diversas oficinas com frutos nativos e agroindustrias
rurais visitadas, ao final do apoio financeiro de emenda parlamentar do Deputado Federal Van-
der Loubet, ocorreu no auditério da Agéncia de Educacao Digital e a Distancia (Agead) UFMS
pela Profa. Raquel Pires Campos, coordenadora do projeto.

Estiveram presentes na cerimdnia o Reitor da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof. Marcelo Augusto dos Santos Turine, o Pro-Reitor de Extensao Prof. Marcelo Fernandes
Pereira, a Pro-Reitora de Pesquisa Profa. Maria Ligia Rodrigues Macedo, o Deputado Federal
Vander Loubet, a Diretora da Facfan, Profa. Fabiane La Flor Ziegler Sanches, a representante
da Agéncia de Desenvolvimento Agrario e Extensao Rural - AGRAER, a pesquisadora Ana Cris-
tina Araudjo Ajalla e diversos parceiros agroextrativistas de MS, além de empreendimentos que
tém inserido os frutos nativos nos seus produtos. Também alunos de graduagao, bolsistas de
extensao e da pds-graduacao da UFMS, além de técnicos e docentes de diferentes unidades
setoriais como Inbio e Faed.

No encontro foi possivel conhecer as agdes realizadas junto as comunidades agroextrativistas
no sentido de valorizar a sociobiodiversidade e o desenvolvimento de produtos a partir de
frutos nativos. A Profa. Raquel apresentou como resultados as principais agroindustrias rurais
que estao produzindo alimentos com valor agregado a partir dos frutos nativos e algumas co-
munidades que possuem potencial para este aproveitamento de forma sustentavel, de forma a
destacar a importancia da articulagcao desenvolvida com este projeto e a necessidade da conti-
nuidade para apoio na estruturagao de cadeias produtivas sustentaveis no Mato Grosso do Sul.
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SEMEX - 2019

Em 2019, a UFMS realizou a primeira edicao da Semana da Escola de Extensao (SEMEX). Foram mais
de 160 atividades programadas para os trés periodos e voltadas tanto para a comunidade interna
como externa da universidade, visando a divulgagao de atividades e conhecimento inerentes aos
profissionais que sao formados nos seus cursos de graduagao e pés-graduagao. Docentes, técnicos
e estudantes dos cursos de Alimentos integraram a SEMEX oferecendo palestras e atividades tedri-
co-praticas, bem como participando de atividades oferecidas por toda a universidade.

Atividades oferecidas pelos cursos de Alimentos:

Palestra: Aproveitamento integral da guavira (2h). Coordenada pela profa. Luciana Miyagusku
e ministrada pela estudante do curso de Tecnologia em Alimentos Walquiria Dalazen. Local:
Sala de aula Cerrado / UNITAL.

Oficina: Elaboragao de frozen yogurt de guavira (2h). Coordenada pela prof. Priscila Aiko Hiane
e ministrado pela profa. Marcela de Rezende Costa. Local: Laboratério de Produtos de Origem
Animal / UNITAL.

Oficina: Plantas Notaveis - producao e desenvolvimento de produtos (4h). Coordenada pela
profa. Raquel Pires Campos. Local: Laboratério de Produtos de Origem Vegetal e Panificacéo /
UNITAL.

Oficina: Elaboracao de geleias com frutos da biodiversidade (4h). Coordenada pela profa. Ju-
liana Rodrigues Donadon. Local: Laboratério de Produtos de Origem Vegetal e Panificagéo /
UNITAL.

O video da oficina pode ser acessado em: https://www.youtube.com/watch?v=S4bMKEC5Y1k
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Principais agoes e atividades de Cultura

VISITA COMUNIDADE QUILOMBOLA FURNAS DO DIONISIO

A comunidade de Furnas do Dionisio localiza-se na zona rural do municipio de Jaraguari/MS,
iniciada por Dionizio Anténio Vieira que migrou-se da regiao de Salinas-MG, reconhecidamen-
te como remanescente de quilombo pela Fundag¢ao Cultural Palmares (FPC). Sua constituicao
artistico-cultural é alicercada na tradi¢cao da cultura popular brasileira de matriz africana, sen-
do sua histdria e seus saberes ensinados oralmente pelos mais velhos de geracdao em gera-
¢ao. Docentes e discentes passaram o dia conhecendo a comunidade em margo de 2020, com
troca de saberes, incluindo conversa com filhos do fundador da comunidade, apreciando a
producao de farinha de mandioca rapaduras de diferentes sabores, além de caminhada pelas
trilhas das Furnas do Dionisio.

VISITA BIOPARQUE PANTANAL

O Bioparque Pantanal € um empreendimento publico estadual, vinculado a SEGOV. Inaugurado
em 28 de marc¢o de 2022, o maior aquario de agua doce do mundo é um espaco firmado por im-
portantes pilares: educagcao ambiental, pesquisa, conservacao, inovacao, inclusao, lazer e cultura. O
complexo vai além da contemplagao e tem como finalidade agregar experiéncia e conhecimento.
Também possui laboratérios de pesquisa, auditdrio e viveiros para multiplicacdo de diversas espé-
cies para posterior liberacao no ambiente natural.

Docentes, discentes e técnicos do Curso de Engenharia de Alimentos visitaram o Bioparque em
outubro/2022. A visita no complexo permitiu que os alunos conhecessem e explorassem a biodiver-
sidade regional a fim de considerar em suas futuras atuacgdes as particularidades de sustentabilida-
de, bioeconomia e inovacgao a partir das potencialidades dos biomas do Cerrado e Pantanal.
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Pesquisa e de pés-graduacao

DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS E PROCESSOS SUSTENTAVEIS NA AREA DE ALIMENTOS
A area de alimentos precisa evoluir na perspectiva da sustentabilidade, uma vez que vivemos
em uma sociedade que demanda cuidado e preocupac¢cao com o futuro. Portanto, torna-se
necessario que pesquisas académicas sejam desenvolvidas com a finalidade de agregar novas
ideias e propostas para as industrias de alimentos, visando trabalhos com apelos de sustenta-
bilidade, eficiéncia, bioeconomia e reaproveitamento. Assim sendo, este projeto de pesquisa
tem por objetivo desenvolver pesquisas inovadoras baseadas na sustentabilidade para a pro-
ducao de produtos (alimentos, condimentos e embalagens) e desenvolvimento de processos
(etapas e operagdes unitarias), com vigéncia de 2021-2025. Através deste projeto, a coordena-
dora, professora Thaisa C. V. Balbinoti, foi contemplada financeiramente no edital MULHERES
NA CIENCIA UFMS nos anos de 2020 e 2021.

Até o momento o projeto contou com 2 alunos de iniciagao cientifica desenvolvendo os traba-
Ihos:

PERESKIA ACULEATA NO TRATAMENTO DO EFLUENTE DO PROCESSO DE PARBOILIZACAO
Objetivo: realizar o tratamento do efluente da industria de arroz parboilizado, a partir do uso
de Pereskia aculeata como coagulante natural. Os resultados obtidos indicam um tratamento
sustentavel e ecoldgico, capaz de reduzir os impactos ambientais ocasionados por este efluen-
te e permitir seu reaproveitamento no processo. Além disso, ao se valer da aplicagcdao de uma
PANC (Planta Alimenticia Nao-Convencional), o projeto ajuda a estimular a producao e apli-
cacgao industrial destas plantas. O trabalho foi apresentado no Integra UFMS 2022; e teve um
artigo de revisao aceito na revista “Journal of Water Process Engineering”.

BIOSSORQAO DA VITAMINA B9 E AUMENTO DA BIOACESSIBILIDADE

Objetivo: utilizar, de forma pioneira, a biomassa de Saccharomyces cerevisiae (residuo da in-
dustria cervejeira) como material biossorvente, a fim de promover a biossorcao de acido félico,
bem como o aumento da bioacessibilidade dessa vitamina ao consumir produtos a base de le-
vedura enriquecida com B9. O trabalho foi apresentado no Integra UFMS 2022 e teve um artigo
de revisao publicado na revista “Brazilian Journal of Development”.

DESIDRATAQAO OSMOTICA E SECAGEM DE ALIMENTOS

As propostas tiveram como objetivo a utilizagcdo de tecnologias emergentes térmicas e nao-
-térmicas na conservagao de frutos nativos do Cerrado e Pantanal. A desidratagao osméatica
em diferentes condi¢cdes de processo e com utilizagcao de solutos alternativos foi empregada
na obtenc¢ado de cascas de guavira (Campomanesia adamantium) desidratadas. Também foi
realizada uma pesquisa de mercado a respeito da intengdao de compra e caracteristicas deseja-
veis para este produto, além de modelagens matematicas para os parametros de transferéncia
de massa observados.

A seguir os trabalhos desenvolvidos pelo projeto com envolvimento de 3 alunos de iniciagcao
cientifica:

- DESIDRATACAO OSMOTICA E SECAGEM DE FATIAS DE MANGABA (HANCORNIA SPECIOSA)
COM UTILIZACAO DE SORBITOL COMO AGENTE OSMOTICO (2019 - 2020)

- OTIMIZACAO DE CONDICOES PARA DESIDRATACAO OSMOTICA DE FATIAS DE MACA (MALUS
DOMESTICA) COM UTILIZACAO DE AGENTES OSMOTICOS ALTERNATIVOS. (2019 - 2020)

- DESIDRATACAO OSMOTICA DE CASCAS DE GUAVIRA (CAMPOMANESIA ADAMANTIUM):
EFEITO DE DIFERENTES PROCESSOS E SOLUTOS (2021-2022)

- MODELAGEM MATEMATICA DO PROCESSO DE DESIDRATACAO OSMOTICA DE CASCAS DE
GUAVIRA (CAMPOMANESIA ADAMANTIUM CAMB.) (2022-2023)
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TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA PROCESSAMENTO TERMICO E NAO-TERMICO
DE SUCOS DE FRUTOS DO CERRADO

Para obtencao de sucos de mangaba (Hancornia speciosa), estao sendo realizados testes com
tecnologias nao convencionais visando a manuteng¢ao das caracteristicas nutricionais, funcio-
nais, sensoriais e fisico-quimicas durante o processamento. A proposta contribui para a preser-
vacgao e valorizagao dos recursos naturais do Estado do Mato Grosso do Sul. O projeto esta sob
coordenacao do professor Joao Renato de Jesus Junqueira e conta com um aluno de iniciagao
cientifica e encontra-se em execucgao.

CARACTERIZAGCAO QUIMICA DAS FARINHAS DE COGUMELOS SHIITAKE E FUNGHI
SECCHI

Funghi secchi sdao cogumelos secos comercializados com nomes genéricos de chileno e ita-
liano, além de serem fonte de proteina vegetal ajudam a fortalecer o sistema imunoldgico.
O shiitake (Lentinula edodes), é considerado um alimento terapéutico, usado na prevencao
da hipertensao, podendo ser empregado na prepara-
¢ao de alimentos. Nos ultimos anos, a utilizagao dos
cogumelos comestiveis tém crescido, principalmen-

PESQUISA DE MERCADO

te devido a crescente conscientizacdao de que uma
dieta equilibrada exerce um papel fundamental na
manuten¢ao da saude. O projeto teve como objeti-
vo identificar a composi¢ao centesimal das espécies
de cogumelos shiitake e funghi secchi. As analises
foram realizadas em triplicatas, apds feitos os calcu-

DESIDRATACAO
OSMOTICA DE
CASCAS DE GUAVIRA

Pesquisa de

consumidores para a casca de guavira osmoticamente
desidretoda visando o desenvolvimento e consumo do

mercade  vitual com  potenciais

produto.,

los, foi apresentado de proteinas 12,93% e 12,27%, de
lipideos 7,1% e 3,5%, para funghi e shiitake respecti-
vamente. Logo, a introdug¢dao de cogumelos na dieta
humana associados a produtos consumidos tradicio-
nalmente, torna-se uma alternativa viavel e vantajosa
para a fabricacdao de novos produtos com qualidades
diferenciadas dos alimentos convencionais.

O projeto contou com coordenag¢ao da professora
Rita de Cassia Avellaneda Guimaraes e a participacao
de uma aluna de iniciacao cientifica. Os resultados
foram apresentados no Integra 2022.

Para mais informogées entre em contato atravis
do s-mail: isobsllo gottisufms br ou
celular [11/F#9142-4970

o LINK DO FORMULARIS:
HTTFS: f/FORME CLEfOIFENHTRE NN SNATE

PECTINAS DE FRUTOS LARANJINHA DE PACU: EXTRAGAO E CARACTERIZAGCAO DAS
FRAGCOES CASCA E POLPA

A laranjinha de pacu (Pouteria glomerata) € um fruto de vasta ocorréncia na mata ciliar do Pan-
tanal Sul Matogrossense e ainda pouco utilizada para fins alimenticios. Desta forma um traba-
Iho de iniciagao tecnolégica (PIBITI) foi realizado pela Isabele Rodrigues da Silva sob orientacao
da profa Raquel Pires Campos com o objetivo determinar as caracteristicas quimicas quanto
a composicao centesimal, acidez e teor de pectina soluvel em frutos colhidos nos estadios
de maturacgao: verde e maduro. As analises foram realizadas nas fragdes da casca juntamente
com a polpa da laranjinha de pacu e determinou-se o teor de umidade, cinzas, lipidios, prote-
ina, carboidratos, pH, acidez tituldvel e pectina solldvel. Observou-se alto teor de acidez, baixo
conteudo de lipidios e a presenca de pectina em maior quantidade no fruto maduro. Novos
estudos podem detalhar uma possivel utilizagao deste fruto na obtencao de produtos inter-
mediarios para industria de alimentos como gelificante e estabilizante. Nesse sentido, o apro-
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veitamento de frutos ainda pouco conhecidos pode contribuir com a valorizagao de produtos
regionais, com a agregacao de valor a partir do extrativismo sustentavel e com novas formas
de geracao de renda para comunidades ribeirinhas do Pantanal. Os resultados foram apresen-
tados no Integra 2021.

ACEITACAO E ESTABILIDADE DE GELEIA MISTA DE CALDO DE CANA CLARIFICADO E
ABACAXI DURANTE ARMAZENAMENTO EM CONDICOES AMBIENTE

Realizou-se o desenvolvimento de novo produto alimenticio como forma alternativa de apro-
veitamento, agregagao de valor e aumento da vida util do caldo de cana, produto tao popular
no municipio de Campo Grande - MS. O desenvolvimento do projeto possibilita um incremento
de renda de pequenos comerciantes locais com elaboracdao de produtos de tecnologia sim-
ples, alta aceitabilidade pelo publico, e de baixo custo.

O projeto contou com coordenacao da professora Mariana Ferreira Oliveira Prates e a partici-
pacao de um aluno de iniciag¢ao cientifica.

DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGENS BIODEGRADAVEIS ANTIMICROBIANAS COM
EXTRATOS DE CORDIA DICHOTOMA

Nos ultimos anos tem-se dado destaque as embalagens ativas, pelo potencial que elas tém em
contribuir para a qualidade e segurancga dos produtos alimenticios. Diversos compostos com
acao antimicrobiana e antioxidante tém sido adicionados aos materiais de embalagens no in-
tuito de controlar o crescimento microbiano, contribuindo para a seguranga dos alimentos e
para o aumento de sua vida Util. Esta pesquisa tem como objetivo avaliar o potencial dos extra-
tos de Cordia dichotoma na elaborag¢ao de embalagens biodegradaveis ativas para futura apli-
cacao em alimentos. Até o momento, foi identificado elevado teor de compostos fendlicos nos
extratos elaborados a partir da casca e polpa liofilizados de frutos de Cordia dichotoma. Encon-
tra-se em fase de avaliagao do potencial antimicrobiano dos extratos frente a microrganismos
de interesse para a industria de alimentos. Sendo identificado o potencial, o préximo passo
sera utilizar os extratos na elaboracao de embalagens biodegradaveis ativas antimicrobianas.

O projeto conta com coordenacgao da professora Mariana Ferreira Oliveira Prates e a partici-
pacao de um aluno de iniciagao cientifica. Os resultados foram apresentados no Integra 2022.

Internacionalizacao e Inovagao

A Agéncia de Internacionalizacao e de Inovacao (AGINOVA) é a unidade responsavel pela arti-
culagao, promocgao, orientagao, coordenacgao e avaliagao de agcdes que tenham como escopo
politicas de cooperacdo internacional, a integracao de atividades entre a Universidade, Empre-
sas, Governo e Sociedade para a promog¢ao da inovacao e do empreendedorismo e do fortale-
cimento das relagdes da Universidade por intermédio de seus projetos institucionais voltados
para o desenvolvimento da UFMS.

A UFMS conta com um programa de mobilidade internacional, com celebra¢des de acordo
de cooperacgao internacional em que os académicos podem participar, desde que haja o cur-
so equivalente na instituicdao estrangeira. Atualmente, existem acordos de cooperag¢ao para
intercambios de longa duracao com as instituicdes: Universidade Gran Rosario (Argentina),
Universidad de Jaén (Espanha), Universidade de Coimbra (Portugal), Universidade do Porto
(Portugal); e para intercambios de curta duragcdo com as institui¢cdes: Universidade Gran Ro-
sario (Argentina) e Universidade de Washington (EUA). As instituicdes podem ser consultadas
no link: https://aginova.ufms.br/quadro-de-oportunidades-de-mobilidade-academica-inter-
nacional-2023/.

A UFMS também conta com Cooperacao Internacional com parceiros de diversos paises: Ale-
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manha, Argentina, Bolivia, Canada, Chile, Colébmbia, Espanha, Estados Unidos da Ameérica,
Francga, Italia, Japao, Marrocos, México, Mocambique, Paraguai, Peru, Portugal e Reino Unido.
Os instrumentos juridicos formalizados podem ser consultados no link: https://aginova.ufms.
br/sobre-aginova/unidades/relacoes-internacionais/universidades-parceiras/

A UFMS também conta com a Secretaria de Empreendedorismo e Inovag¢do - SEEMP/AGINO-
VA, vinculada a Agéncia de Internacionalizagao e de Inovacao, que é a unidade responsavel
pela integracao de atividades entre a Universidade, Empresas, Governo e Sociedade para a
promocao da inovagao e do empreendedorismo, e pela coordenacgao, orientagao, acompanha-
mento e avaliagdao das atividades de pesquisa cientifica e tecnolégica e de desenvolvimento
de tecnologias, produtos, servicos e processos. Mais informacdes estdo disponiveis em: https://
aginova.ufms.br/

Consideracgoes finais

Todas as a¢des desenvolvidas concretizam os objetivos propostos no Projeto Pedagdgico do
Curso de Engenharia de Alimentos, através da integragao entre os eixos ensino, pesquisa, ex-
tensao, empreendedorismo e inovagdo. Adicionalmente, capacita o aluno a compreender,
planejar, desenvolver e implantar sistemas, processos e produtos, bem como desenvolver o
espirito empreendedor e de lideranga que possibilite tomada de decisdes, transformacdes e
adequacdes em seu ambiente de trabalho; e habilidade de integrar equipes multiprofissionais.

Avaliar onde inseri participagao de academicas da EA na Enactus, Gabriela xavier enviou foto
mas ainda nao consegui baixar.

A Enactus € um movimento mundial que nasceu nos Estados Unidos e que tem como foco
as ag¢des de empreendedorismo social desenvolvidas por estudantes. “No pais ele surgiu em
2012 como ‘Enactus Brasil’ e € uma rede que envolve além dos estudantes, professores, lideres
organizacionais € uma organizagao em si que é o ‘Escritério Enactus’, que da suporte a toda
acao”,Time Enactus UFMS Campo Grande — Luciana Contrera (INISA), Jucele Franca de Alencar
Vasconcellos (FACOM) e Geraldino Carneiro de Araujo (ESAN). No ano de 2022 académica Ga-
briela Xavier foi bolsista deste projeto interdisciplinar.

Atividade do plantas notaveis 2020
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