de rendimentos e cistos Induslrials. Tratamento de residuos. Atividades de laboratério: 15
horas..

206045 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL Il - 136 h

Cereais, raizes e leguminosas. Progessos operacionais na moagem e no beneﬁciamgnto d_e
cereais e raizes. Farinhas. Panificagio e massas alimenticias. Cervejarias. Prqdu_tos, ingredi-
entes & garantia de qualidade. Amido: fontes e métodos de obtengo, caracteristicas fisicas e
quimicas, suas modificagdes e aplicagbes industriais. Sementes oieoginosas. Composigao e
caracteristicas de dieos e gorduras. Recepgdio e armazenamento de matéria-prima para produ-
¢do de Gieos. Extrag8o. Refinagdo. Mudanga de consisténcia; hidrogenagdo, esterificagdo e
fracionamento. Fabricag3o de margarinas. Aproveitamerito de subprodutos tratamento de resl-
duos. Atividades de laboratério: 16 horas.

206046 - TECNDLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - 136 h .

Leite: obtengio, caracteristicas, beneficiamento, microbiciogia do leite, testes fisicos, quimicos
e microbiolbgicos, laticinios, fiuxogramas de processamentos e produtos lacteos _fermqntados_.,
concentrados e desidratados. Cames: muséuios e fisiologia muscular, transformagdes blch:llml—
cas poés-abate, principios de processamento, armazenamento e presgrvac.ﬁo de carnes, micro-
biEbogia da came. Aves: beneficiamento, processamento e conservagéo. Pescados: caracteristi-
cas de qualidade, processamento e conservagio. Ovos: qualidades intemas e extemas, ma-
nutengédo de qualidades. Atividades de laboratério; 16 horas.

206047 - TECNOLOGIA DAS FERMENTAGOES - 136 h ) ) ‘
Microorgarismos de Interesses industriais. Processos fermentativos. Alimentos e 'beblda_s
obtidos por fermentagdio. Cinética enzimatica e de crescimento microbiano. Re_alores Biogquimi-
cos. Aeragio e Agitagio em Fermentadores. Esterelizagfio. Aiimentos e bebidas obtidos por
fermentag3o. Atividades de iaboratério: 15 horas.

206048 - DEONTOLOGIA -51 h o o
Fundamentos de legislagio de alimentos: diplomas iegais, normalizagdo, vigilancia sanitaria,
registro de produtos e aditivos. Seguranga do trabaiho. Relevancia e problemas qa agro-
industria aiimentar. Legislagdo, &tica, responsabiiidade e atribuigdo do erngenheiro de alimentos.
Cédigo do consumidor.

206048 - PRODUGAC ANIMAL -51 h »
importancia econdmica, sazonalidade e regionalizagéo, sistemas de proguqéo,.comerciallzac.éo
e transporte. Aspectos fisiologicos. Possibilidades de aproveitamento industrial das matérias
primas de origern animal. Pecuéria de leite. Pecuéria de corte. Produciio de aves para postura e
para corte. Exploragio de recursos pesqueiros. Exploragao de outros recursos Zootécricos.

206050 - INTRODUGAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 68 h )
Coriceito de Engenharia de Alimentas. Histérico. Especialidades. Aspectos prqﬁssjonals. Funggio
social. Curricuis do Curso. Ciéneia: conhecimento comum e conhecimenito ‘merlltlﬂco. Pesquisa
cientifica. O uso da biblioteca. Leitura de textos teéricos. Documentagiio. Diretrizes para eiabo-
ragio e apresentagéo de trabaihos cientificos. Trabalho monografico.

206051 - GARANTIA DA QUALIDADE TOTAL - 51 h .
Definigio de qualidade. Controle de quaiidade. Garantia e cerlificagiio de qualidade. Orggmza-
gdo e atribuiges do C.Q. nas inddstrias de alimentos. Boas praticas de manufatura. Anéllse de
fisco e pontos criticos e controle. Normas e padres de identidadq_a e qua_hdgde. Atnbu.tols de
qualidade. Controle estatistico de qualidade. Correlagao entre medidas objetivas e subjetivas.
Atividades de laboratério: 15 horas.

206052 - PROJETOS INDUSTRIAIS - 102 h
Viabilidade técrica, econdmica e financeira. Desenvolvimento de projeto de implantagéo de uma
unidade industrial, Conceitos técnigos e aplicaco pratica de sistemas de_ planejamento e cor-
trole nas organizagdes industriais. Técnicas industriais modernas no plarejamento e controle da

produgéo.
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Para compietar o curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos, o académico de-
verd perfazer um total minimo'de 3.978 (trés mil, novecenias e setenta e oito) horas-auia, distri-
buidas em, no minimo, 05 (cinco} e, no méximo, 09 (nove) anos letivos reguiares.

o seguinte o eienco de discipiinas que compéem o curso:
SORP00 0002000 SLRIBEORSRI0EN SRS E0ES000000000000000000000008

DISCIPLINAS DO CURRICULO MINIMO

CODIGO DiSCIPLINAS CARGA HORARIA
101108 Estatistica - ) 68
101109 Célcuio Numérico e Algebra Linear 102
101110 Calculo Diferenciai e integral . 102
101111 Cdlculo Vetorial e Geometria Analltica 102
102095 Fisica | 136
102096 Fisica Il ) . 136
103053 Quimica Geral & Inorgénica 102
103054 Quimica Anailtica 102
103055 Fisico-Quimica 136
103059 Quimica Orgénica 136
- 201063 Mecanica dos Materiais 102
201065 Mecéanica dos Fluidos 136
201066 Instaiages Eistricas 102
201067 Desenho Técnico 102
203055 Informética (**) 51
206034 Nutrigéo e Alimentos Especiais 68
208035 Microbioiogia de Alimentos 136
206036 Anilise Sensoriai de Aiimentos 68
206037 . OperagBes Unitarias | 68"
206038 Operagbes Unitarias It 102
206039 Bioquimica de Alimentos 136
206040 Embalagem de Alimentos 102
206041 Instalagbes Industriais (**) 68
206042 Matérias Primas Agropecudrias (**) 5
206043 Andlise de Alimentos 136
206044 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal | 136
206045 Tecnelogia de Produtos de Origem Vegetal |1 136
206046 Tecnologia de Produtos de Origem Animal 136
206047 Tecnologia das Fermentagdes 136
206048 Deontologia (*) 51
207023 Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente (%) 51
303087 Biologia (*} 51
303088 Microbiclogia Gerai (**) 51
403067 Administraciio ¢ Planejamento (*) 51
404054 Economia Aplicada & Engenharia de Afimentos (*) 51
501118 Relagées Humanas (*) 51
DISCIPLINAS CDMPLEMENTARES OBRIGATORIAS
CODIGD DISCIPLINAS CARGA HORARIA
205031 Produgido Vegetal (*) 51
206049 Produgao Animal (*) . 51
206050 Introdugdio & Engenharia de Alimentos B8
208051 Gararitia da Qualidade Total (*) : ’ 51
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206052 Projetos Industriais (%) - . 102
206053 Estagio Supervisionado (**) ) 153
506066 Lingua Portuguesa (*) - - . 51

Nota- Os simbolos que antecedem as discipiinas t&8m a seguinte correspondéncia;
* disciplina de meio ano de duragfio, cfertada apenas no primeiro semestre,
** disciplina de meio ane de duragho, ofertada apenas no segundo semestre,
088008000 0000000800000030000800000800000000008800800000008000000008
- ESTAGIO SUPERVISIONADOG
O estagio supervisionado serda desenvolvido de conformidade com o respectivo reguia-
mento aprovade pelo Conselhe de Ensino, Pesquisa & Extenséo.

. PRATICA ESPORTIVA
Para obter a sua graduagio, o académico deverd freqlentar regularments, 01 (um) ano
de Pratica Esportiva. o

~ ATIVIDADES COMPLEMENTARES. .

Para cbter a sua graduagdo, o acad&mico deverd cumprir, noa minimo, 199 {cento &

noventa e nove) horas em atividades complementares, reconhecidas pelo Colegiade do Curso de
Enhgenharia de Alimentos. ’

DESDOBRAMENTO DAS MATERIAS EM DISCIPLINAS

N°DE MATERIAS DISCIPLINAS
ORDEM i
: : CURRICULO MiNIMO )
1 Matematica 1.1 - Célculo Diferencial e Integrai
1.2 - Célculo Vetorial @ Geometria Analitica
1.3 - Caleulo Numérilcu e Aigebra Linsar
1.4 - Estatistica N
2 Fisica 2.1 - Fisica |
. 2.2 - Fisica li .
3 Quimica 3.1 - Quimica Geral e Inorgénica
4 Mecanica e Resisténcia dos 4.1 - Mecanica dos Materiais
Materiais
] Processamento de Dados 5.1 - Informatica
2] Desenho 6.1 - Desenho Técnico
7 Eletricidade 7.1 - instalagdes Eléfricas
] Fenémenos de Transporte B.1 - Mecénica dos Fiuidos
9 Biologia 9.1 - Biokogia
9.2 - Microbiologia Geral
10 Humanidade e Ciéncias 10.1 - RelagGes Humanas
Soclais 10.2 - Deontologia
11 Economia 11.1 - Economia Aplicada & Engenharia de
Alimentos
12 Administragao 12.1 - Administragao a Planejamento
13 Ciéncias do Ambiente 13.1 - Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente
14 Nutrigdo Humana 14.1 - Nufrigsio o Alimentos Especiais
15 Métodos Analiticos 15.1 - Quimica Analitica
15.2 - Andlise de Alimentos
15,3 - Analise Sensorial de Afimentos
16 Quimica e Bioguimica 16.1 - Quimica Orgénica
17 Fisico-Quimica 17.1 - Flsico-Quimica
i3 Materiais 18.1 - Instalagdes Industrlais
18.2 - Embalagem de Alimentos
19 Processos Fisicos, Quimicos 19.1 - Operagdes Unitarias |
e Biolégicos 19.2 - Operagdes Unitarias il
20 Bioquimica de Alimentos 20.1 - Bioguimica de Alimentos
3 Microbiclogia de Alimentos 21.1 - Microbiologia de Alimentos
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22 Matérias Primas Agropacudrias 22.1 - Matérias Primas Agropecudrias
23 Tecnologia de Alimentos 23.1 - Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal |
23.2 - Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal i
23.3 - Tecnologia de Produtos de Origem Animal’
23.4 - Tecnologia das Fermentagies

COMPLEMENTARES OBRIGATORIAS

15.4 - Gararitia da Qualidade Total

18.3 -~ Introdugéo &4 Enganharia de Alimentos
18.4 -~ Projetos Industriais

22 Matérias Primas Agropecudrias 22.2 - Produgéio Animal

22.3 - Produgéo Vegetal

24.1 - Lingua Portuguesa

25.1 - Estdgio Supervisionado

15 Métodos Anallticos
18 Materiais

24 Lingua Portuguesa
25 Estégio Supervisionado

EMENTARIO

101108 - ESTATISTICA-68 h
Probabilidade. Probabilidade condicionada e independéncia. Varlaveis aleatérias. Distribuiglio
por amosiragem. Andlise de regressdo. Importancia de controle da processo. Inspegéo por
amostragem. Controie de qualidade mia fabricagéo.

101109 - CALCULO NUMERICO E ALGEBRA LINEAR - 102 h
Espagos vetoriais. NogBes de algebra matricial. Sistemas lineares. Métodos numéricos de
resolugdo. Equagdes transcendantes. Produtos interno. Autovalores a autovetores. Ajuste de
curvas. integragéio numérica.

101110 - CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL - 102 h
Numeros reais. Fungas reais de uma vasidvel real. Limite e continuidada. Céleulo diferencial.
Calculo integral. Integragiio dupla. Integragio tripla. Mudanga de coordenadas - aplicagBes.
integragio de linha. Diferenciais exatas e independéncia do caminho.

401111 - CALCULO VETORIAL E GEOMETRIA ANALITICA - 102 b
Vetor. Produtos especiais de vetores. Geometsia analitica plana e geometria analitica espacial.
Superficies.

102095 - FISICA1-136 h
Andalise dimensionai. Fundamentos de mecénica cissica. Teoria cinética. Atividades de labora-
torio: leoria dos erros. Mecanica dos liquidos. Mecadnica dos gases. Mecénica dos sélidos.
Termodindmica e termometria. Atividades de laboratério: 23 horas.

102096 - FISICA 1l - 136 h
Eletrostatica. Forga elélrica, campo eiétrico, lei de Gauss, potencial elétrico, capacitores e
dielétricos. Eletrodindmica; corrente elétrica, resisténcia elétrica, circuitos elétricos. Otica Geo-
métrica; reflexdo da luz, espelhos planos e esféricos, lentes delgadas e .instrumantos oticos.
Tépicos da fisica modema, Alividades de laboratorio 23 horas: eletrostatica, eietrodindmica,
magnetismo, eletromagnetismo, dtica geométrica, dtica fisica.

103053 - QUIMICA GERAL E INORGANICA - 102 h
Equipamentes basicos de laboratorio, finalidades e utilizagio. Técnicas de laboratério. Avaliagdo
de resultados experimentais. Matéria e suas propriedades. Dasenvolvimento da teoria atbmica.
Mecanica quantica. Classificagdo dos elementos. Propriedades penddicas. Ligages quimicas.
FungBes quimicas. Leis quimicas, Generalidades sobre compostos de coordenagéo. Sintese de
compostos minerais. Solugdes, Energia e reagdes quimicas. Atividades de laboratorio; 45 horas.

103054 - QUIMICA ANALITICA - 102 h
Quimica Analltica inorganica. Objetives, divisdo e classificagio. Reafées e solugdes aquosas.
Concentragoes das solugbes. Hidrolise de sais. Equillbrio quimico. lons complexos. Reagbes
com transferéncia de elétrons. Andlise por via seca: chama e pérolas. Andlise por via Omida:
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marcha sistemdtica de identificag@io de cations e 8nios. Introdugdo 4 andiise quantitativa, amos-
tragem, dissoiuglio e desagregagdio. Gravimetria. Voiumetria de neutraiizagdo, precipitacdo,
éxido-redugdio e complexagio. Atividades de laboratdrie: 15 horas

103055 - FISICO-QUIMICA - 136 h
Teorla cinética da matéria. Termodindmica. Estudo geral dos gases. Liquidos. Soiugdes. Estado
Saiido, Cristais. Estade Coioidal, Propriedades coligativas. Termoquimica. Cinética quimica.
Equilibrio quimico. Catdlise. Regra das fases. Eletroquimica. Atividades de taboratdrio: 30 horas.

103059 - QUIMIC A ORGANICA - 136h
Ligagdes quimica e estrutura. Hidrocarbonetos. Estereoquimica. Andiise conformacional. Hale-
tos de alquila. Alcogis. Eteres. Fenais, Aideidos e cetorias. Acides carboxilicos. Compostos de
N, P e 8. Seguranga no laboratério. Manuseio de apareihos, equipamentos e reagentes. Prepa-
ragio e purificaglo de reagentes e solventes organicos. Mélodos de extragio. Métodos de
isolamento, purificacdic e caracterizagio de produtos naturais e sintéticos. Andlise qualitativa
funcional e orgénica. Infrodugio a sintese orgénica.

201063 - MECANICA DOS MATERIAIS - 102 h
Estética, cinematica e dindmica do ponte e do corpo rigide. Tensdes e Deformagdes nos séli-
dos, Anslise de pegas sujeitas a esforgos simples e combinados. Energia de deformagéo.

201065 - MECANICA DOS FLUIDOS - 136 h
Propriedades dos fluidos. Estatica dos fluidos. Movimento dos fluidos - escoamerto am regime
faminar e turbulento. escoamento de fluidos por meio de sélidos particulados. Transporte e
agitagdo de fluidos, Transferéncia de calor por condugdo e convecgdo. Transferéncia de massa
por convecgio @ por difusfo. Atividades de laboratbrio: 15 horas.

201066 - INSTALAGOES ELETRICAS -102 h
Circuitos. Medidas elétricas e magnéticas. Geradores de corrente alternada. Transformadores.
Alimentadoras de luz e forga, Molores de corrente altemada. Luminotécrica. Equipamentos &
instrumentos de medigao e materiais elétricos. Instalagdes elétricas prediais e industriais. Espe-
cificagiio de materiais elétricos. Atividades de laborat6rio: 30 horas.

201067 - DESENHO TECNICO - 102h
ConstrugBes geomeétricas. Nogdes de geometria descritiva. Normalizagdo técnica {ABNT) e
convengdes. Escalas. Projecies ortogonais. Inirodugio ac desenho arquitetdnico. Lay Out de
equipamentos. Nogbes de perspectivas. Nogdes da projetos complementares.

203055 - INFORMATICA - 51 h
Intradug@o. Organizagdio de um sistema de computaggo, sistema operacional mono-usuério.
Utilitarlos do sistema. Estruturas de programagdo. Algoritme. Estruturas de informag8o. Listas
lineares. Pithas, filas e drvores. Linguagem “Basic”. Aplicagao de linguagem Pascal. Simuladao-
res e ofimizadores em Pascal.

205031 - PRODUGAO VEGETAL -51 h
Importancia econdmica, sazonalidade e regionalizagdio, sistemas de produgio, colheita, arma-
zenamento e transporte. Aspectos fisioldgicos. Possibilidades de aproveitamenito industrial das
matérias primas de origem vegetal. Cereais & cleaginosas, frutas e hortalicas raizes e tubércu-
los.

206034 - NUTRIGAOQ E ALIMENTOS ESPECIAIS -63 h
Planzjamento alimentar. Alimentagde indusirial, Alimentagae institucional. Deficiéncias alimenta-
res - dietéticas. Alimentos fortificados. Alimeritos isentos de nutrientes especificos: lactose,
- gluten, fenilanina. Alimentos de baixo valor caidnco Alimentag3o especifica para criangas,
gestantes, atletas e idosos.

206035 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - 136 h
Metabolismos. dos microorganismos de Iriteresse ria tecnologia de alimentos, Termobactereolo-
gia. ToxinfecgBes alimentares. Microbiologia da dgua. Crescimento de microorganismos em
alimentos: pardmetros intrinsecos e extrinsecos. Efeitos de tratamentos. térmico, de irradiagio e
de adilivos em alimentos. Efeito da atividade de agua. Microbiclogia das matérias-primas e
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produtos processados. PadrBes microbioldgicos. Higiene e sanitizagdd na inddstria de aiimen-
tos. Atividades de laboratdrio: 60 horas.

206036 - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS - 68 h
Principios de fisiciogia sensorial. Métodos de andlise sensorial. Principios de psicofisiologia.
Técriicas experimertais. Montagem, organiza¢io e operagic de um programa de avaliagio
sensoriai. Selegso de provadores. Correlagdo entre medidas serisoriais e instrumentais. Pro-
priedades serisoriais dos aiimertos. Atividades de laborat6rio: 15 horas.

206037 - OPERAGOES UNITARIAS | -68 h
Operagbes unitarias. Baiango de massa e de energia. Cdlcuio de perda de carga. TubuiagGes,
vaivulas e acessérios. Equipameritas para deslocar fluldos. Agitagéio de mistura de fluidos e de
sdlidos. Separagdc de sélidos particulados. Redugdc de tamartho. Transporte de alimentos
sdlidos. Secagem e desidratagdo. Atividades de laboratério: 48 horas.

206038 - OPERACOES UNITARIAS #1 - 102 h
Propriedades liquide-vapor da 4gua. Destitagéio. Trocadores de calor. Evaporagio e évaporado-
res. Transferéncia de calor em alimentos. Secagem. Processcs de separag¢io gas-liquido.
:rocessos de separa¢do vapor - liquido. Psicometria. Extragio. Atividades de laboratorip: 72
oras.

206039 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS -136 h
Bioquimica/Bicenergética. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-
qufmicas nos alimentos. Aminoécidos e proteinas. Enzimas e coenzimas. Vitaminas. Lipideos e
carboidratos. Sistemas protéicos, lipidicos e glicidicos em alimentos. Transformacges fisicas,
quimicas e funcionais de componentes & seus efeitos sobre cor, textura, sabor, aroma e aceita-
bilidade dos alimentos. Efeitos do processamento sobre 0s componentes de alimentos. Aditivos.
Propriedades desejaveis em alimentos. Atividades de laboratério: 60 horas.

206040 - EMBALAGEM DE ALIMENTOS -102 h
Histérico, conceitos e fungdes. Embalagens metdlicas. Recipientes de vidro. Embalagens plasti-
cas. Embatagens convertidas. Embalageris celWdsicas. Estabilidade de produtos embalados.
Equipamentos de embalagem. Embalagens de transporte. Legislagéo. Planejamento e projeto
de embalagem. Atividades de laboratério: 17 horas.

206041 - INSTALAGOES INDUSTRIAIS -68 h
Dimerisionamento de elementos de tubuiagtes e seus acessdrios. Vapor: projetos de instalagdo.
Instalag3o hidrdulica, ar comprimido, vacuo, gases e outras. Refrigeragic. Dimenslonamento e
operagdo de sistemas frigorificos. Instrumentagéo, controle @ automacgso industrial. Atividades
de laboratério: 30 horas.

206042 - MATER!AS-PRIMAS AGROPECUARIAS - 51 h
Nomenclatura de produtos agropecudrios. Matérias-primas de origem animal e vegetal. Carac-
teristicas e padries de qualidade. Perecibilidade. Embalagem, armazenamento e transporte de
matérias-primas.

206043 - ANALISE DE ALIMENTOS - 136 h
Amostragem e preparc de amostra para analise de alimentos. Conflabilidade dos resultados.
Determinagéio dos constituintes dos alimentos. Medidas fisicas. Introdugdo & cromatografia e
espectrofotometria e aplicagbes em alimentos. Microscopia de alimentos. Legistagdo sobre
alimentos, Atividades de laboratério: 15 heras.

206044 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL ! - 136h
Frutas e Hortaligas. Recepgao e beneficiamento. Processamento térmico. Preservagio pefo frio.
Preservagdo por processcs fermentatives, Preservagio por contrale de pressdic osmdtica,
Concentragiio e desidratagdo. Caracteristicas de qualidade. Produtos Industrializades. Embala-
gens. Aproveitamento de subprodutos. Equipamentos e especificagdes. Fiuxogramas. Célculo

183




de rendimentos e custos industriais. Tratamento de residuos. Atividades de laboratério: 15
horas,.

206045 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL 1i - 136 h

Cereais, raizes e leguminosas. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de
cereais e raizes. Farinhas. Panificaglio @ massas alimenticias, Cervejarias. Produtos, ingredi-
entes e garantia de qualidade. Amido: fontes e métodos de obtengdio, caracteristicas fisicas e
quimicas, suas modificagbes e aplicagdes industriais. Sementes oleoginosas. Composigdo e
caracteristicas de 6ieos e gorduras. Recep¢ac e armazenamento de matéria-prima para produ-
¢do de odleos. Extragdo. Refinagio. Mudanga de consisténcia: hidrogenagsio, esterificagio e
fracionamente. Fabricagdo de margarinas. Aproveitamento de subprodutos tratamento de resi-
duos. Atividades de laboratono: 15 horas. -

206046 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - 136 h

Leite: obtengo, caracterfsticas, beneficiamento, microbiclogia do leite, testes fisicos, quimicos
e microbiologicos, laticinios, fluxogramas de processamenios e produtos licteos fermentados,
concentrados e desidratados. Cames: misculos e fisiciogia muscular, transformagdes bioquimi-
cas pds-abate, principios de processamento, armazenamento e preservagdo de cames, micro-
biclogia da came. Aves: beneficiamento, processamento e conservagio. Pescados: caracteristi-
oas de qualidade, processamenic e conservagdo. Ovos: qualidades intemas e extemnas, ma-
nutengéic de qualidades. Atividades de laboratério: 15 horas.

206047 - TECNOLOGIA DAS FERMENTAGOES - 136 h
Microorganismos de interesses industriais. Processos fermentativos. Alimentos e bebidas
obtidos por fermentagdo. Cinética enzimatica e de crescimento microbiano. Reatores Bioquirni-
cos. Aerag#o e Agltagdo em Fermentadores. Esterelizagdo. Alimentos e bebidas obtidos por
fermentagio. Atividades de laboratério: 15 horas.

206048 - DEONTOLOGIA -51 h
Fundamentos de legislagso de alimentos: diplomas legais, normalizagdo, vigilincia sanit4ria,
registro de produtos e aditivos. Seguranga do trabatho. Relevlncla e problemas da agro-
industria alimentar. Legislagdio, ética, responsabilidade & atribuiciio do engenheire de aiimentos.
Codigo de consurnidor,

206049 - PRODUGAD ANIMAL <51 h
Importancia econdmica, sazonaiidade e regionalizagao, sistemas de produgdo, comerciailzagéo
e transporte. Aspectos fisiologicos. Possibiidades de aproveitamento industrial das matérias
primas de origem animal. Pecuaria de leite. Pecudria de corte. Produgsio de aves para postura e
para corte. Explorag3o de recursos pesqueiros. Exploragio de outros recursos zootécnicos.

206050 - INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 68 h
Conceito de Engenharia de Alimentos, Historico. Especialidades. Aspectos profissionais. Fungao
social. Currfeulo do Curso. Ciéncia: conhecimento cormum e conhecimente cientifico. Pesquisa
cientifica. O uso da biblioteca. Leitura de textos teéricos. Docurnentagdo. Diretrizes para elabo-
ragAo e apresentagio de trabalhos cientificos. Trabalho monogréafice.

206051 - GARANTIA DA QUALIDADE TOTAL - 51 h
Definigéo de qualidade. Controle de qualidade. Garantia e certificagdo de quatidade. Organiza-
¢éo e atribuigdes do C.Q. nas indUstrias de alimentos. Boas praticas de manufatura. Andiise de
risco e pontos criticos e controle. Normas e padries de identidade e qualidade. Atributos de
qualidade. Controle estatistico de qualidade. Correlagio entre medidas objetivas e subjetivas.
Atividades de laboratério: 15 horas.

208052 - PROJETOS INDUSTRIAIS - 102 h
Viabilidade tecnica, econdmica e financeira. Desenvolvimento de projeto de implantagio de uma
unidade industrial. Conceitos técnicos e aplicagdo pratica de sistemas de plangjamento e con-
lrolg nas organizagdes industriais. Técnicas industriais modernas no planejamento e controie da
produgio.
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206053 - ESTAGIO SUPERVISIONADO - 153 h
Estagio supervisionado em empresas, instituigbes publicas ou privadas, que desenvolvam
atividades nas dreas de Engenharia de Alimentos.

207023 - ENGENHARIA DE ALIMENTOS E MEIO AMBIENTE -5t h

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas & métodos de trata-
mento de residuos sdiidos e liquidos, Ciassificagio de agua. Medidas de carga poividora. Tra-
tamento primérios, secundérios e tercidrics, Tratamento de residuos de indistrias alimenticias:
abatedouros e frigorificos, conservas vegetals, conservas de peixe, laticinios, agucar e dlcool,
cerveja, 6leos comestiveis. Aspectos legais sobre poluigdo ambiental. Andlise de residuos, e
controle de operagBes de tratamento. Aproveitamento de residuos da Industria de alimentos.
Estudo do bindmio ecologia X economia. Atividades de iaboratério: 17 horas.

303087 - BIOLOGIA -51h : . o
Citologia. Organizagdo dos seres vivos. Tecidos: vegetais e animais. Genética. Atividades de

iaboratério: 15 horas.

303088 - MICROBIOLOGIA GERAL-51h _
introdugdio & microbiclogia: morfologia, sistematica e fisiologia de fungos, leveduras e bactérias.
Técnicas microbiolégicas basicas. Atividades de laboratério: 15 horas.

403067 - ADMINISTRAGAO E PLANEJAMENTO <51 h N i
Administragiio e organizagio de empresas. Métodos de pianejamento e controle. Administragéo:

financeira, pessoal, de suprimentos. :

404054 - ECONOMIA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 51 h
introdug&o a microeconomia. Dermanda e oferta de bens. Equilibric de mercado. Estruturas de
mercado. Elermentos de engenhania econdmica. Investimentos. Introdug&o a macroeconomia:
politica fiscal, ronetéria e carnbial. Modelos de crescimento econdmice. Desenvolvimento
econdrnico: nogdes gerais das teorias de desenvolvimento.

501118 - RELAGOES HUMANAS -51 h . )
Fundamentos da sodiologia. Objeto da sociclogia. Organizago social. Est(u?ura social. Estratifi~
cagdo social, Individuo, sociedade, personalidade e cultura. Processos socials.

506066 - LINGUA PORTUGUESA - 51 h

Niveis de linguagem. Técnicas de Igitura. Técnicas e tipologia de composi¢ao. Redagéo oficial.
Mecanismos gramaticais no texto.
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