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CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS Turno: INTEGRAL
00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
Reconhecido pelo Decreto Estadual n? 6.642, de 28.11.02.

00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Para completar o curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos, o académico de-
vera perfazer um total minimo de 3.995 (trés mil, novecentas e noventa e cinco) horas-aula,
distribuidas em, no minimo, 05 (cinco) e, no méaximo, 09 (nove) anos letivos regulares.

E o seguinte o elenco de disciplinas que compdem o curso:

000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000

DISCIPLINAS DO CURRICULO MINIMO

CODIGO DISCIPLINAS CARGA HORARIA
101108 Estatfstica i 68
101109 Célculo Numérico e Algebra Linear 102
101110 Célculo Diferencial e Integral 102
101111 Caélculo Vetorial e Geometria Analitica 102
102095 Fisica | 136
102096 Fisica Il 136
103053 Quimica Geral e Inorganica 102
103054 Quimica Analitica 102
103055 Fisico-Quimica 136
103059 Quimica Orgéanica 136
201063 Mecénica dos Materiais 102
201065 Mecanica dos Fiuidos 136
201066 Instalagdes Elétricas 102
201067 Desenho Técnico 102
203055 Informatica (**) 51
208012 Nutrigdo e Alimentos Especiais : 68
208013 Microbiologia de Alimentos 136
208014 Andlise Sensorial de Alimentos 68
208015 Operagdes Unitarias | 136
208016 Operagdes Unitarias Il 136
208017 Bioquimica de Alimentos 136
208018 Embalagem de Alimentos 102
208019 Instalagbes Industriais (**) 68
208020 Andlise de Alimentos 136
208021 Tecnologia de Frutas e Hortaligas 136
208022 Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 136
208023 Tecnologia de Produtos de Origem Animal 136
208024 Deontologia (*) 51
208029 Matérias Primas Agropecuarias 68
208030 Tecnologia das Fermentagdes () 68
208031 Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente (*) 51
208032 Bioengenharia (**) 68
308019 Biologia (*) 51
309020 Microbiologia Geral (**) 51
403067 Administragdo e Planejamento (*) 51
404054 Economia Aplicada a Engenharia de Alimentos (*) 51
501118 Relagées Humanas (*) 51

DISCIPLINAS COMPLEMENTARES OBRIGATORIAS

CODIGO DISCIPLINAS CARGA HORARIA
208025 Introdugdo & Engenharia de Alimentos 68
208026 Garantia da Qualidade Total (*) 51
208027 Projetos Industriais (*) . 102
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208028 Estagio Supervisionado (**) 153
506066 Lingua Portuguesa (*) 51

Nota-Os simbolos pospostos as disciplinas tém a seguinte correspondéncia:
- * disciplina de meio ano de durag4o, ofertada no primeiro semestre.

** disciplina de meio ano de duragéo, ofertada no segundo semestre.
00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
ESTAGIO SUPERVISIONADO

O estégio supervisionado sera desenvolvido de conformidade com o respectivo regu-
lamento aprovado pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensio.

PRATICA ESPORTIVA
A atividade de Pratica Esportiva sera desenvolvida pelo académico como atividade
opcional.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES
Para obter a sua graduagéo, o académico deverd cumprir, no minimo, 200 (duzentas)
horas em atividades complementares, reconhecidas pelo Colegiado do Curso de Engenharia de

Alimentos.
000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000

DESDOBRAMENTO DAS MATERIAS EM DISCIPLINAS

Ne DE

MATERIAS DISCIPLINAS
ORDEM
CURRICULO MINIMO
1 Matematica 1.1 - Célculo Diferencial e Integral
1.2 - Célculo Vetorial @ Geometria Analitica
1.3 - Calculo Numérico e Algebra Linear
1.4 - Estatistica
2 Fisica 2.1 - Fisica |
2.2 - Fisica Il
3 Quimica 3.1 - Quimica Geral e Inorgénica
4 Mecénica e Resisténcia dos 4.1 - Mecénica dos Materiais
Materiais
5 Processamento de Dados 5.1 - Informatica
6 Desenho 6.1 - Desenho Técnico
7 Eletricidade 7.1 - Instalagdes Elétricas
8 Fendémenos de Transporte 8.1 - Mecénica dos Fluidos
9 Biologia 9.1 - Biologia
9.2 - Microbiologia Geral
10 Humanidade e Ciéncias 10.1 - Relagdes Humanas
Sociais 10.2 - Deontologia
11 Economia 11.1 - Economia Aplicada & Engenharia de
Alimentos
12 Administracéo 12.1 - Administragéo e Planejamento
13 Ciéncias do Ambiente 13.1 - Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente
14 Nutricdo Humana 14.1 - Nutricdo e Alimentos Especiais
15 Métodos Analiticos 15.1 - Quimica Analitica
15.2 - Andlise de Alimentos
15.3 - Andlise Sensorial de Alimentos
16 Quimica e Bioguimica 16.1 - Quimica Orgénica
17 Fisico-Quimica 17.1 - Fisico-Quimica
18 Materiais 18.1 - Instalagbes Industriais
18.2 - Embalagem de Alimentos
19 Processos Fisicos, Quimicos 19.1 - Operagdes Unitarias |
e Biolégicos 19.2 - Operagdes Unitérias 1!
20 Bioguimica de Alimentos 20.1 - Bioguimica de Alimentos
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21 Microbiologia de Alimentos 21.1 - Microbiologia de Alimentos

22 Matérias Primas Agropecuarias 22.1 - Matérias Primas Agropecudrias

23 Tecnologia de Alimentos 23.1 - Tecnologia de Frutas e Hortaligas
23.2 - Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos
23.3 - Tecnologia de Produtos de Origem Animal
23.4 - Tecnologia das Fermentagdes
23.5 - Bioengenharia

COMPLEMENTARES OBRIGATORIAS

15.4 - Garantia da Qualidade Total

18.3 - Introdugéo a Engenharia de Alimentos
18.4 - Projetos Industriais

24.1 - Lingua Portuguesa

25.1 - Estagio Supervisionado

15 Métodos Analiticos
18 Materiais

24 Lingua Portuguesa
25 Estdgio Super_visionado

EMENTARIO

101108 - ESTATISTICA - 68 h
Probabilidade. Probabilidade condicionada e independéncia. Varidveis aleatérias. Distribuigao
por amostragem. Andlise de regresséo. Importdncia de controle de processo. Inspegdo por
amostragem. Controle de qualidade na fabricagéo.

101109 - CALCULO NUMERICO E ALGEBRA LINEAR - 102 h
Espagos vetoriais. Nogbes de algebra matricial. Sistemas lineares. Métodos numéricos de
resolugdo. Equagbes transcendentes. Produtos interno. Autovalores a autovetores. Ajuste de
curvas. Integragdo numérica.

101110 - CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL - 102 h
Numeros reais. Fungdes reais de uma varidvel real. Limite e continuidade. Calculo diferencial.
Célculo integral. Integragdo dupla. Integragéo tripla. Mudanga de coordenadas - aplicagdes.
Integracdo de linha. Diferenciais exatas e independéncia do caminho.

101111 - CALCULO VETORIAL E GEOMETRIA ANALITICA - 102 h
Vetor. Produtos especiais de vetores. Geometria analitica plana e geometria analitica espacial.
Superficies.

102095 - FISICA1- 136 h
Andlise dimensional. Fundamentos de mecanica classica. Teoria cinética. Atividades de labora-
torio: teoria dos erros. Mecénica dos liquidos. Mecénica dos gases. Mecénica dos sdlidos.
Termodindmica e termometria. Atividades de laboratério: 23 horas.

102096 - FISICA 11 - 136 h
Eletrostatica. Forga elétrica, campo elétrico, 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 instrumentos 6ticos.
Tépicos da fisica moderna. Atividades de laboratdrio 23 horas: eletrostatica, eletrodinamica,
magnetismo, eletromagnetismo, 6tica geométrica, ética fisica.

103053 - QUIMICA GERAL E INORGANICA - 102 h
Equipamentos basicos de laboratério, finalidades e utilizagao. Técnicas de laboratério. Avaliagao
de resultados experimentais. Matéria e suas propriedades. Desenvolvimento da teoria atdémica.
Mecénica quéntica. Classificacdo dos elementos. Propriedades periddicas. Ligagdes quimicas.
Fungdes quimicas. Leis quimicas. Generalidades sobre compostos de coordenagéo. Sintese de
compostos minerais. Solugdes. Energia e reagdes quimicas. Atividades de laboratério: 45 horas.

103054 - QUIMICA ANALITICA - 102 h
Quimica Analftica Inorganica. Objetivos, divis8o e classificacho. Reagdes e solugbes aquosas.
Concentragdes das solugbes. Hidrélise de sais. Equilibrio quimico. lons complexos. Reacbes
com transferéncia de elétrons. Analise por via seca: chama e pérolas. Andlise por via imida:
marcha sistematica de identificagdo de cations e 4nions. Introducdo & andlise quantitativa,
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amostragem, dissolug@o e desagregago. Gravimetria. Volumetria de neutralizagéo, precipita-
640, Oxido-reducao e complexagio. Atividades de laboratério: 15 horas

103055 - FISICO-QUIMICA - 136 h
Teoria cinética da matéria. Termodindmica. Estudo geral dos gases. Liquidos. Solugdes. Estado
Sdlido. Cristais. Estado Coloidal. Propriedades coligativas. Termoquimica. Cinética quimica.
Equilibrio quimico. Catélise. Regra das fases. Eletroquimica. Atividades de laboratério: 30
horas.

103059 - QUIMICA ORGANICA - 136h
Ligagdes quimica e estrutura. Hidrocarbonetos. Estereoquimica. Andlise conformacional.
Haletos de alquila. Alcoois. Eteres. Fendis. Aldeidos e cetonas. Acidos carboxilicos. Compostos
de N, P e S. Seguranga no laboratério. Manuseio de aparelhos, equipamentos e reagentes.
Preparagéo e purificagéo de reagentes e solventes organicos. Métodos de extragao. Métodos de
isolamento, purificagdo e caracterizagdo de produtos naturais e sintéticos. Analise qualitativa
funcional e orgénica. Introdugéo a sintese organica.

201063 - MECANICA DOS MATERIAIS - 102 h
Estética, cinemaética e dinamica do ponto e do corpo rigido. Tensbes e Deformacgdes nos soli-
dos. Andlise de pegas sujeitas a esforgos simples e combinados. Energia de deformago.

201065 - MECANICA DOS FLUIDOS - 136 h
Propriedades dos fluidos. Estatica dos fluidos. Movimento dos flufdos - escoamento em regime
laminar e turbulento. Escoamento de fiuidos por meio de solidos particulados. Transporte e
agitacéo de flufdos. Transferéncia de calor por condugéo e convecgéo. Transferéncia de massa
por convecgao e por difusdo. Atividades de laboratério: 15 horas.

201066 - INSTALAGOES ELETRICAS - 102 h
Circuitos. Medidas elétricas e magnéticas. Geradores de corrente alternada. Transformadores.
Alimentadores de luz e forga. Motores de corrente alternada. Luminotécnica. Equipamentos e
instrumentos de medigao e materiais elétricos. Instalagbes elétricas prediais e industriais. Espe-
cificaglo de materiais elétricos. Atividades de laboratério: 30 horas.

201067 - DESENHO TECNICO - 102h
Construgbes geométricas. Nogbes de geometria descritiva. Normalizacdo técnica (ABNT) e
convengdes. Escalas. Projegdes ortogonais. Introdugédo ao desenho arquitetdnico. Lay Out de
equipamentos. Nogdes de perspectivas. Nogbes de projetos complementares.

203055 - INFORMATICA - 51 h
Introdug&o. Organizagdo de um sistema de computagdo, sistema operacional mono-usuario.
Utilitarios do sistema. Estruturas de programago. Algoritmo. Estruturas de informagio. Listas
lineares. Pilhas, filas e &rvores. Linguagem “Basic”. Aplicago de linguagem Pascal. Simulado-
res e otimizadores em Pascal.

208012 - NUTRIGAO E ALIMENTOS ESPECIAIS - 68 h
Alimento como fator relacionado a nutrigdo e a salde humana. Aproveitamento dos nutrientes
constituintes dos alimentos pelo organismo. Fatores anti-nutricionais e toxicos. Tecnologia da
nutricdo. Alimentos contendo algum fator de alegagdo nutricional efou salde. Sistemas de
avaliagdo nutricional. Rotulagem nutricional. Servigos de alimentagéo. Politicas e programas de
alimentagio-nutricéo relacionadas com a satide.

208013 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - 136 h
Metabolismos dos microorganismos de interesse na tecnologia de alimentos. Termobactereolo-
gia. Toxinfecgbes alimentares. Microbiologia da agua. Crescimento de microorganismos em
alimentos: pardmetros intrinsecos e extrinsecos. Efeitos de tratamentos térmico, de irradiagéo e
de aditivos em alimentos. Efeito da atividade de dgua. Microbiologia das matérias-primas e
produtos processados. Padrdes microbiolégicos. Higiene e sanitizagdo na indlstria de alimen-
tos. Atividades de faboratério: 60 horas.
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208014 - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS - 68 h
Principios de fisiologia sensorial. Métodos de andlise sensorial. Principios de psicofisiologia.
Técnicas experimentais. Montagem, organizagido e operagdo de um programa de avaliag&o
sensorial. Selegéo de provadores. Correlagéo entre medidas sensoriais e instrumentais. Propri-
edades sensoriais dos alimentos. Atividades de laboratério: 15 horas.

208015 - OPERAGOES UNITARIAS | - 136 h
Operagdes unitarias. Unidades. Balango de massa e energia. Calculo de perda de carga. Tubu-
lagBes, vélvulas e acessoérios. Equipamentos para deslocar fluidos. Agitagdo de mistura de
fluidos e de sélidos. Separagéo de sdlidos particulados. Redugédo de tamanho. Transporte de
alimentos sdlidos. Atividades de laboratorio: 48 horas.

208016 - OPERAGOES UNITARIAS Il - 136 h
Transferéncia de calor em alimentos. Trocadores de calor. Tratamento térmico em alimentos.
Evaporagao e evaporadores. Atividade de &gua. Equilibrio de fases. Destilagdo. Processos de
separagdo vapor-liquido. Processos de separagédo gas-liquido. Extragao liquido-liquido, extragéo
sélido-liquido e supercritica. Psicrometria. Secagem. Atividades de laboratério: 72 horas.

208017 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - 136 h o
Bioquimica/Bioenergética. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagodes fisico-

_quimicas nos alimentos. Amino4cidos e proteinas. Enzimas e coenzimas. Vitaminas. Lipideos e

carboldratos. Sistemas protéicos, lipidicos e glicidicos em alimentos. Transformagdes fisicas,

- quimicas e funcionais de componentes e seus efeitos sobre cor, textura, sabor, aroma e aceita-

bilidade dos alimentos. Efeitos do processamento sobre os componentes de alimentos. Aditivos.
Propriedades desejaveis em alimentos. Atividades de laboratério: 60 horas.

208018 - EMBALAGEM DE ALIMENTOS - 102 h
Histérico, conceitos e fungbes. Embalagens metélicas. Recipientes de vidro. Embalagens plasti-
cas. Embalagens convertidas. Embalagens celuldsicas. Estabilidade de produtos embalados.
Equipamentos de embalagem. Embalagens de transporte. Legislagdo. Planejamento e projeto
de embalagem. Atividades de laboratério: 17 horas.

208019 - INSTALAGOES INDUSTRIAIS - 68 h
Dimensionamento de elementos de tubulagbes e seus acessorios. Vapor: projetos de instala-
gado. Instalaggo hidraulica, ar comprimido, vacuo, gases e outras. Refrigeracéo.
Dimensionamento e operagédo de sistemas frigorificos. Instrumentag@o, controle e automagéo
industrial. Atividades de laboratorio: 30 horas. '

208020 - ANALISE DE ALIMENTOS - 136 h
Amostragem e preparo de amostra para anélise de alimentos. Confiabilidade dos resultados.
Determinagdo dos constituintes dos alimentos. Medidas fisicas. Introdugdo a cromatografia e
espectrofotometria e aplicagbes em alimentos. Microscopia de alimentos. Legislagdo sobre
alimentos. Atividades de laboratério: 15 horas.

208021 - TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS - 136 h
Frutas e Hortaligas. Recepgdo e beneficiamento. Processamento térmico. Preservagao pelo frio.
Preservagdo por processos fermentativos. Preservagdo por controle de pressdo osmotica.
Concentragio e desidratagio. Caracteristicas de qualidade. Produtos Industrializados. Embala-
gens. Aproveitamento de subprodutos. Equipamentos e especificagdes. Fluxogramas. Calculo
de rendimentos e custos industriais. Tratamento de resfduos. Atividades de laboratério: 15
horas.

208022 - TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS - 136 h
Cereais, rafzes e leguminosas. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de
cereals e raizes, Farinhas. Panificagdo e massas alimenticias. Cervejarias. Produtos, ingredien-
tes e garantia de qualidade. Amido: fontes e métodos de obtengéo, caracterfsticas fisicas e
quimicas, suas modificagbes e aplicagdes industriais. Sementes oleoginosas. Composigéo e
caracteristicas de dleos e gorduras. Recepgdo e armazenamento de matéria-prima para produ-
cio de Oleos. Extragdo. Refinagdo. Mudanga de consisténcia: hidrogenagao, esterificagdo e
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fracionamento. Fabricagao de margarinas. Aproveitamento de subprodutos tratamento de resi-
duos. Atividades de laboratério: 15 horas.

208023 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - 136 h

Leite: obtencgao, caracteristicas, beneficiamento, microbiologia do leite, testes fisicos, quimicos
e microbiol6gicos, laticinios, fluxogramas de processamentos e produtos lacteos fermentados,
congentrados e desidratados. Carnes: misculos e fisiologia muscular, transformagdes bloqu1m1
cas pbs-abate, principios de processamento, armazenamento e preservagao de carnes, micro-
biologia da came. Aves: beneficiamento, processamento e conservagio. Pescados: caracteristi-
cas de qualidade, processamento e conservagao. Ovos: qualidades internas e externas, manu-
tengéo de qualidades. Atividades de laboratério: 15 horas.

208024 - DEONTOLOGIA -51 h
Fundamentos de legislagdo de alimentos: diplomas legais, normalizagfo, vigilancia sanitaria,
registro de produtos e aditivos. Seguranga do trabalho. Relevancia e problemas da agro-
industria alimentar. Legislagao, ética, responsabilidade e atribuigdo do engenheiro de alimentos.
Cddigo do consumidor.

208025 - INTRODUGAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 68 h
Conceito de Engenharia de Alimentos. Histérico. Especialidades. Aspectos profissionais. Fungao
social. Curriculo do Curso. Ciéncia: conhecimento comum e conhecimento cientifico. Pesquisa
cientffica. O uso da biblioteca. Leitura de textos teéricos. Documentagéo. Diretrizes para elabo-
ragéo e apresentacéo de trabalhos cientificos. Trabalho monogréafico.

208026 - GARANTIA DA QUALIDADE TOTAL - 51 h
Definicdo de qualidade. Controle de qualidade. Garantia e certificagio de qualidade. Organiza-
¢a0 e atribuigbes do C.Q. nas indUstrias de alimentos. Boas praticas de manufatura. Andlise de
risco e pontos criticos e controle. Normas e padrdes de identidade e qualidade. Atributos de
qualidade. Controle estatistico de qualidade. Correlagio entre medidas objetivas e subjetivas.
Atividades de laborat6rio: 15 horas.

208027 - PROJETOS INDUSTRIAIS - 102 h
Viabilidade técnica, econdmica e financeira. Desenvolvimento de projeto de implantagio de uma
unidade industrial. Conceitos técnicos e aplicagédo pratica de sistemas de planejamento e con-
trole nas organizagdes industriais. Técnicas industriais modernas no planejamento e controle da
produgéo.

208028 - ESTAGIO SUPERVISIONADO - 153 h
Estagio superv:sxonado em empresas, instituigdes publicas ou privadas, que desenvolvam
atividades nas areas de Engenharia de Alimentos.

208029 - MATERIAS-PRIMAS AGROPECUARIAS - 68 h
Nomenclatura de produtos agropecuarios. Matérias-primas de origem animal e vegetal. Carac-
teristicas e padrbes de qualidade. Perecibilidade. Embalagem, armazenamento e transporte de
matérias-primas.

208030 - TECNOLOGIA DAS FERMENTAGOES - 68 h
Microorganismos de interesse industrial. Processos fermentativos. Alimentos e bebidas obtidos
por fermentacdo. Cinética enzimatica e de crescimento microbiano. Reatores bioquimicos.
Aeragéo e agitagdo em fermentadores. Esterelizagdo. Atividades de laboratério: 15 horas.

208031 - ENGENHARIA DE ALIMENTOS E MEIO AMBIENTE -51 h
Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de trata-
mento de resfduos sélidos e liquidos. Classificagdo de d4gua. Medidas de carga poluidora. Tra-
tamento primérios, secundérios e tercidrios. Tratamento de resfduos de industrias alimenticias:
abatedouros e frigorfficos, conservas vegetais, conservas de peixe, laticinios, aglcar e &lcool,
cerveja, 6leos comestiveis. Aspectos legais sobre poluigdo ambiental. Analise de residuos, e
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controle de operagbes de tratamento. Aproveitamento de residuos da indistria de alimentos.
Estudo do bindmio ecologia X economia. Atividades de laboratério: 17 horas.

208032 - BIOENGENHARIA - 68 h
Cinética enzimatica e de crescimento microbiano. Fermentagdes industriais. Reatores biogquimi-
cos continuos, descontinuos e semicontinuos. Aeragéo e agitagdo em fermentadores. Amplia-
¢do de escala. Esterilizagio de meio de cultura e ar. Atividades de laboratério: 15 horas

308019 - BIOLOGIA -51h . » o
Citologia. Organizacio dos seres vivos. Tecidos: vegetais e animais. Genética. Atividades de

laboratério: 15 horas.

308020 - MICROBIOLOGIA GERAL -51 h B
Introdugéo & microbiologia: morfologia, sistematica e fisiologia de fungos, leveduras e bactérias.
Técnicas microbiolégicas basicas. Atividades de laboratério: 15 horas.

403067 - ADMINISTRAGAO E PLANEJAMENTO - 51 h » .
Administragio e organizacio de empresas. Métodos de planejamento e controle. Administragao:
financeira, pessoal, de suprimentos. .

404054 - ECONOMIA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 51 h
Introdugdo & microeconomia. Demanda e oferta de bens. Equilibrio de mercado. Estruturas de
mercado. Elementos de engenharia econdmica. Investmentos. Introdugéo a macroecqnomia:-
politica fiscal, monetéria e cambial. Modelos de crescimento econdmico. Desenvolvimento
econdmico: nogdes gerais das teorias de desenvolvimento.

501118 - RELACOES HUMANAS - 51 h B
A psicologia das relagbes humanas. A personalidade, atitudes e comportamentos. Analise
Transacional e relagbes humanas. Aspectos de chefia e lideranga.

506066 - LINGUA PORTUGUESA - 51 h

Niveis de linguagem. Técnicas de leitura. Técnicas e tipologia de composicao. Redagao oficial.
Mecanismos gramaticais no texto.
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