CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS Turno: INTEGRAL
Curriculo n°3
Até 2015

Reconhecido pelo Decreto Estadual n° 6.642, de 28.11.02. D.O.E. n° 6368 de 29.11.02.
Renovacéo de Reconhecimento Decreto n°. 1.072, D.O.E. n° 8445 de 13.04.11.

Para completar o curriculo pleno do curso superior de graduacdo em Engenharia de Alimentos, o académico devera
perfazer um total minimo de 4.246 (quatro mil, duzentas e quarenta e seis) horas, sendo 1.768 (mil, setecentas e sessenta e
oito) horas em disciplinas de Formag&o Béasica Geral, 1.938 (mil, novecentas e trinta e oito) horas em disciplinas de Formacgéo
Especifica Profissional, 340 (trezentas e quarenta) horas em disciplinas de Diversificagdo ou Aprofundamento e 200 (duzentas)
horas de Atividades Complementares, distribuidas em, no minimo, 5 (cinco) anos e, no maximo, 09 (nove) anos letivos.

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

DISCIPLINAS DE FORMAGAO BASICA GERAL

CODIGO DISCIPLINAS CARGA
HORARIA
101109 Calculo Numérico e Algebra Linear 102
101111 Calculo Vetorial e Geometria Analitica 102
101142 Caélculo Diferencial e Integral 136
101143 Estatistica (**) 68
102095 Fisica | 136
102096 Fisica Il 136
103054 Quimica Analitica 102
103059 Quimica Organica 136
103110 Quimica Geral e Inorganica 136
201063 Mecénica dos Materias 102
201076 Desenho Técnico (**) 51
201077 Instalagdes Elétricas (*) 51
203055 Informética (**) 51
208024 Deontologia (*) 51
208025 Introducéo a Engenharia de Alimentos 68
208031 Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente (*) 51
208035 Fundamentos de Engenharia e Fendmenos de Transporte 136
403067 Administragdo e Planejamento (*) 51
404054 Economia Aplicada a Engenharia de Alimentos (*) 51
501118 Relag6es Humanas (*) 51
Sub-total 1.768

DISCIPLINAS DE FORMAGAO ESPECIFICA PROFISSIONAL

CODIGO DISCIPLINAS CARGA
HORARIA
103111 Fisico-Quimica 102
208012 Nutricdo e Alimentos Especiais 68
208014 Andlise Sensorial de Alimentos 68
208015 Operagdes Unitarias | 136
208016 Operacdes Unitérias Il 136
208017 Bioquimica de Alimentos 136
208020 Andlise de Alimentos 136
208026 Garantia da Qualidade Total (*) 51
208029 Matérias Primas Agropecuarias 68
208036 Embalagens de Alimentos 68
208037 Engenharia Bioquimica (**) 68
208039 Instalacdes Industriais (*) 68
208040 Microbiologia de Alimentos 102
208041 Orientacéo de Trabalho de Conclusédo de Curso (*) 34
208042 Principios de Tecnologia de Alimentos 68
208043 Projetos Industriais (*) 68
208044 Refrigeragéo (**) 51
208045 Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos (**) 68
308051 Biologia (**) 51
308052 Microbiologia Geral (*) 51
Sub-total 1.598

DISCIPLINAS DE ESTAGIO SUPERVISIONADO

CODIGO DISCIPLINAS CARGA
HORARIA
208038 Estagio Supervisionado (**) 340
Sub-total 340

DISCIPLINAS DE DIVERSIFICAGAO OU APROFUNDAMENTO

CODIGO DISCIPLINAS SERIE CARGA
HORARIA
208046 Desenvolvimento de Novos Produtos (*) (**) 32 68
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208047 Evaporacéo e Secagem de Alimentos (*) (**) 32 68
208048 Higiene na Industria de Alimentos (*) (**) 32 68
208049 Introducéo a Toxicologia de Alimentos (*) (**) 52 68
208050 Tecnologia das Fermentagdes (*) (**) 42 68
208051 Tecnologia de Bebidas ndo Alcodlicas (*) (**) 52 68
208052 Tecnologia de Carnes e Derivados (*) (**) 42 68
208053 Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos (*) (**) 42 68
208054 Tecnologia de Frutas (*) (**) 42 68
208055 Tecnologia de Hortaligas (*) (**) 42 68
208056 Tecnologia de Leite e Derivados (*) (**) 42 68
208057 Tecnologia de Oleos e Gorduras (*) (**) 42 68
208058 Tecnologia de Pescados (*) (**) 52 68
208059 Tecnologia de Produtos Agucarados (*) (**) 52 68
208060 Tratamento Biol6gico de Residuos (*) (**) 32 68
Sub-total
340

Nota - Os simbolos pospostos as disciplinas tém a seguinte correspondéncia:
* disciplina de meio ano de duragao, ofertada no primeiro semestre,
** disciplina de meio ano de duracgéo, ofertada no segundo semestre,
*** disciplinas de meio ano de duragéo, ofertada no primeiro e segundo semestre.
Obs: O académico devera escolher do rol das Disciplinas de Diversificagdo ou Aprofundamento no minimo 5 (cinco) disciplinas
de 68 (sessenta e oito) horas num total de 340 (trezentas e quarenta), sendo obrigatério cumprir 204 (duzentas e quatro)
horas area de Tecnologia de Alimentos, conforme especificacéo no fluxograma.

ESTAGIO SUPERVISIONADO
O estagio supervisionado serd desenvolvido de conformidade com o respectivo regulamento aprovado pelo
Conselho de Ensino, Pesquisa e Extenséo, Resolugdo CEPE n° 062, de 24/08/2010.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
Requisito essencial e obrigatdrio para obtengdo do diploma, desenvolvido mediante controle, orientacdo e avaliagao
docente, por meio da disciplina de Orientacdo de Trabalho de Conclusédo de Curso e de defesa do Trabalho perante Banca
Examinadora, conforme regulamento especifico, Resolu¢cdo CEPE n° 183, de 30/09/2008.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES
Para obter a sua graduacdo, o académico deverd cumprir, no minimo, 200 (duzentas) horas em atividades
complementares, regulamentados pelo Colegiado de Curso.

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

DESDOBRAMENTO DAS AREAS DE CONHECIMENTO EM DISCIPLINAS

N° DE  AREAS DE CONHECIMENTO DISCIPLINAS
ORDEM
DISIPLINAS DE FORMACAOQ BASICA GERAL
1 Matematica 1.1 - Calculo Numérico e Algebra Linear
1.2 - Célculo Vetorial e Geometria Analitica
1.3 - Célculo Diferencial e Integral
1.4 - Estatistica
2 Fisica 2.1 - Fisicall
2.2 - Fisica ll
3 Quimica 3.1 - Quimica Analitica
3.2 - Quimica Organica
3.3 - Quimica Geral e Inorgéanica
4 Mecénica dos Sélidos 4.1 - Mecénica dos Materiais
5 Desenho 5.1 - Desenho Técnico
6 Eletricidade 6.1 - Instalacdes Elétricas
7 Informética 7.1 - Informética
8 Metodologia, Comunicagéo e 8.1 - Introducédo a Engenharia de Alimentos
Expresséo e Deontologia 8.2 - Deontologia
9 Ciéncias do Ambiente 9.1 - Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente
10 Fendmenos de Transporte 10.1 - Fundamentos de Engenharia e Fendbmenos
de Transporte
11 Administracao 11.1 - Administracéo e Planejamento
12 Economia 12.1 - Economia Aplicada a Engenharia de
Alimentos
13 Humanidades e Ciéncias 13.1- Rela¢bes Humanas
Sociais
DISCIPLINAS DE FORMAQAO ESPECIFICA PROFISSIONAL
14 Fisico-Quimica 14.1 - Fisico-Quimica
14.2 - Termodinamica Aplicada a Engenharia de
Alimentos
15 Nutricdo Humana 15.1 - Nutricao e Alimentos Especiais
16 Ciéncia dos Alimentos 16.1 - Andlise de Alimentos
16.2 - Andlise Sensorial de Alimentos
16.3 - Bioquimica de Alimentos
16.4 - Garantia da Qualidade Total
17 Operacdes Unitarias 17.1 - Operagdes Unitarias |
17.2 - Operagdes Unitérias Il
18 Matérias Primas Agropecuarias 18.1 - Matérias Primas Agropecudrias
19 Ciéncias e Tecnologia dos 19.1 - Embalagens de Alimentos
Materiais 19.2 - Instalacdes Industriais
20 Reatores Bioquimicos 20.1 - Engenharia Bioquimica
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21 Estagio Supervisionado 20.1 - Estégio Supervisionado

22 Microbiologia 22.1 - Microbiologia de Alimentos
22.2 - Microbiologia Geral
23 Trabalho de Concluséo de 23.1 - Orientagédo de Trabalho de Concluséo de
Curso Curso
24 Tecnologia de Alimentos 24.1 - Principios de Tecnologia de Alimentos
25 Engenharia do Produto 25.1 - Projetos Industriais
26 Refrigeracéo 26.1 - Refrigeracédo
27 Biologia 27.1 - Biologia

DISCIPLINAS DE DIVERSIFICAGAO OU APROFUNDAMENTO

9 Ciéncias do Ambiente 9.2 - Tratamento Biolégico de Residuos

16 Ciéncia dos Alimentos 16.5 - Higiene na Industria de Alimentos
16.6 - Introducéo & Toxicologia de Alimentos

24 Tecnologia de Alimentos 24.2 - Desenvolvimento de Novos Produtos

24.3 - Tecnologia das FermentagGes

24.4 - Tecnologia de Bebidas ndo Alcodlicas
24.5 - Tecnologia de Carnes e Derivados

24.6 - Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos
24.7 - Tecnologia de Frutas

24.8 - Tecnologia de Hortalicas

24.9 - Tecnologia de Leite e Derivados

24.10 - Tecnologia de Oleos e Gorduras

24.11 - Tecnologia de Pescados

24.12 - Tecnologia de Produtos Agucarados

EMENTARIO

101109 — CALCULO NUMERICO E ALGEBRA LINEAR - 102h
Espagos vetoriais. Nogdes de algebra matricial. Sistemas lineares. Métodos numéricos de resolugdo. EquacgGes
transcendentes. Produto interno. Autovalores e autovetores. Ajuste de curvas. Integragédo numérica.

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

101142 - CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL - 136h
Conceitos béasicos sobre funcdes, algebra e trigonometria. Derivadas de fun¢do de uma variavel. AplicagcBes de derivadas.
Integracéo de fungdes de uma variavel. Aplicacéo de integrais. Derivadas parciais. Integragéo de uma fungdo de mais uma
variavel. Introducéo as equagoes diferenciais. Introdugdo as séries infinitas.

101143 - ESTATISTICA - 68h
Andlise exploratéria de dados: representacdes gréficas, medidas de posicdo e dispersdo, dependéncia e independéncia entre
variaveis. Probabilidade: probabilidades condicionais e independéncia, variaveis aleatérias, distribuicdes continuas e discretas.
Inferéncia Estatistica: amostras, distribuigdes amostrais, estimacéo de parametros, e testes de hipéteses. Introdugdo a andlise
de regresséo. Introdugéo a teoria do Controle de qualidade. Uso de softwares estatisticos.

102095 - FISICA | - 136h
Andlise dimensional. Fundamentos de mecanica classica. Teoria cinética. Atividades de laboratdrio: teoria dos erros. Mecanica
dos liquidos. Mecénica dos gases. Mecénica dos soélidos. Termodinamica e termometria. Atividades de laboratério: 32 horas.

102096 - FISICA Il - 136h
Eletrostatica. Forca elétrica, campo elétrico, lei de Gauss, potencial elétrico, capacitores e dielétricos. Eletrodinamica: corrente
elétrica, resisténcia elétrica, circuitos elétricos. Otica geométrica: reflexdo da luz, espelhos planos e esféricos, lentes delgadas
e instrumentos Oticos. Toépicos da fisica moderna. Atividades de laboratério 34 horas: eletrostatica, eletrodinamica,
magnetismo, eletromagnetismo, 6tica geométrica, 6tica fisica. Atividades de laboratério: 32 horas.

103054 - QUIMICA ANALITICA - 102h
Quimica analitica inorganica. Objetivos, diviséo e classificacdo. Reag¢des e solugdes aquosas. Concentrages das solugdes.
Hidrélise de sais. Equilibrio quimico. ions complexos. Reagbes com transferéncia de elétrons. Andlise por via seca: chama e
pérolas. Andlise por via Umida: marcha sistematica de identificacdo de céations e anions. Introdugdo a andlise quantitativa,
amostragem, dissolu¢cdo e desagregacdo. Gravimetria. Volumetria de neutralizacdo, precipitacdo, Oxido-reducdo e
complexacdo Atividades de laboratério: 34 horas.

103059 - QUIMICA ORGANICA - 136h
LigagBes quimicas e estrutura. Hidrocarbonetos. Estereoquimica. Analise 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. Preparacéo e purificacio de reagentes e solventes organicos. Métodos de extracdo. Métodos de
isolamento, purificagdo e caracterizacéo de produtos naturais e sintéticos. Anélise qualitativa funcional e organica. Introdugédo a
sintese organica. Atividades de laboratério: 68 horas.

103110 - QUIMICA GERAL E INORGANICA - 136h
Equipamentos bésicos de laboratério, finalidades e utilizag&o. Técnicas de laboratério. Avaliacdo de resultados experimentais.
Matéria e suas propriedades. Desenvolvimento da teoria atdmica. Mecénica quantica. Classificagdo dos elementos.
Propriedades periédicas. Liga¢des quimicas. Fungdes quimicas. Leis quimicas. Compostos de coordenagdo. Sintese de
compostos minerais. Liquidos. Solugdes. Equilibrio Quimico. Estado sélido. Cristais. Energia e rea¢des quimicas. Atividades de
laboratorio: 68 horas.

103111 - FiSICO-QUIMICA - 102h
Teoria cinética dos gases. Leis da Termodinamica. Transformacdes fisicas de substéncias puras. Misturas simples. Cinética
quimica: velocidade de reacdes quimicas e propriedades de superficie. Equilibrio eletroquimico: propriedades termodinamicas
dos ions em solugdes, células eletroquimicas, aplicagdes dos potenciais padrdes.

201063 - MECANICA DOS MATERIAIS - 102h
Centréide e momento de inércia das areas planas. Estatica do ponto material e do corpo rigido no plano: esforgos externos
ativos e reativos; esforgos solicitantes internos. Tensfes e deformagfes simples em soélidos no regime elastico; tensdes

( ]
| 158 |



devidas as combinagfes de carregamentos. TransformagOes de tensfes e deformagdes; tensGes e deformagfes principais.
Energia de deformagéo.

201076 - DESENHO TECNICO - 51h
Normalizagdo técnica e convengdes. Construgbes geométricas. Representacdo de objetos e pecas convencionais.
Interpretacéo e elaboracéo de esbogos e desenhos técnicos por meio manual e computacional. Atividades de laboratério: 17
horas.

201077 - INSTALACOES ELETRICAS - 51h
Circuitos. Medidas elétricas e magnéticas. Geradores de corrente alternada. Transformadores. Alimentadores de luz e forga.
Motores de corrente alternada. Luminotécnica. Equipamentos e instrumentos de medi¢cdo e materiais elétricos. InstalacGes
elétricas prediais e industriais. Especificagdo de materiais elétricos. Atividades de laboratério: 17 horas.

203055 - INFORMATICA - 51h
Introducdo. Organizagdo de um sistema de computagdo. Sistema operacional mono-usuario. Internet como ferramenta de
pesquisa. Utilitarios do Sistema: Editoracdo de Textos, Planilhas, Apresentacfes e Ilmagens. Estruturas basicas de
Programacéo. Algoritmo. AplicagGes préaticas de utilitarios e algoritmos em Engenharia de Alimentos. Atividades de laboratério:
34 horas.

208012 - NUTRICAO E ALIMENTOS ESPECIAIS - 68h
Alimento com fator relacionado a nutrigdo e a saide humana. Aproveitamento dos nutrientes constituintes dos alimentos pelo
organismo. Fatores anti-nutricionais e toxicos. Tecnologia da nutricdo. Alimentos contendo algum fator de alegacao nutricional
e/ou saude. Sistemas de avaliagdo nutricional. Rotulagem nutricional. Servigos de alimentag&o. Politicas e programas de
alimentac&o-nutricdo relacionadas com a saude.

208014 - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS - 68h
Principios de fisiologia sensorial. Métodos de andlise sensorial. Principios de psicofisiologia. Técnicas experimentais.
Montagem, organizacdo e operagdo de um programa de avaliagdo sensorial. Sele¢édo de provadores. Correlagdo entre medidas
sensoriais e instrumentais. Propriedades sensoriais dos alimentos. Atividades de laboratério: 34 horas.

208015 - OPERAGOES UNITARIAS | - 136h
Reologia. Célculo de perda de carga. Equipamentos para deslocar fluidos. Agitagdo de mistura de fluidos e sélidos. Separagéo
de sélidos particulados. Reducéo de tamanho. Fluidizac&o. Filtracdo, sedimentacéo e centrifugacéo. Transporte de alimentos
sélidos. Atividades de laboratério: 34 horas.

208016 - OPERACOES UNITARIAS Il - 136h
Principios de transferéncia de calor em alimentos. Propriedades témicas em alimentos. Tratamento térmico em alimentos.
Trocadores de calor. Evaporadores. Equilibrio de fases. Principios de transferéncia de massa. Principais operacfes de
transferéncia de massa: destilagdo, absorgdo, secagem, extracdo liquido-liquido e extragdo solido-liquido. Atividades de
laboratério: 34 horas.

208017- BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - 136h
Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformacdes fisico-quimicas nos alimentos. Carboidratos, lipideos, proteinas,
enzimas e coenzimas. Vitaminas. Bioguimica e Bioenergética. Metabolismo de carboidratos, lipideos, proteinas e aminoacidos,
Transformagdes bioquimicas em alimentos. Producdo e aplicagdo de enzimas no processamento de alimentos.
Transformagdes quimicas e funcionais de componentes e seus efeitos sobre cor, textura, sabor, aroma e aceitabilidade dos
alimentos. Efeitos do processamento sobre os componentes de alimentos. Aditivos. Atividades de laboratério: 68 horas.

208020 - ANALISE DE ALIMENTOS - 136h
Amostragem e preparo de amostra para andlise de alimentos. Confiabilidade dos resultados. Determinacdo dos constituintes
dos alimentos. Medidas fisicas. Introdugdo a cromatografia e espectrofotometria e aplicagdes em alimentos. Microscopia de
alimentos. Legislagdo sobre alimentos. Atividades de laboratdrio: 68 horas.

208024 - DEONTOLOGIA - 51h
Fundamentos de legislacdo de alimentos. Orgaos publicos que regem a legislagéo de alimentos no Brasil. Agéncia Nacional de
Saude, Secretarias Municipais e Estaduais de Vigilancia Sanitaria, Ministério da Agricultura, INMETRO, Ministério de Minas e
Energia. Registro de produtos e aditivos. Seguranca do trabalho. Etica, responsabilidade e atribuicdo do engenheiro de
alimentos. Cédigo do consumidor.

208025 - INTRODUGAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 68h
Distincdo entre ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. Competéncias e atribuicdes do engenheiro de alimentos.
Alimentos: matérias-primas e produtos industrializados. Operac¢des unitéarias utilizadas na inddstria de alimentos. Principios
gerais de conservacdo de alimentos. Curriculo do Curso. Métodos e técnicas de pesquisa. Diretrizes para elaboracdo e
apresentacdo de trabalhos cientificos. Técnicas para apresentacdo oral de trabalhos e preparacdo de material didatico.
Adiccéo do uso de drogas. Trabalho monogréfico.

208026 - GARANTIA DA QUALIDADE TOTAL - 51h
Definigdo e objetivo de qualidade. Organizacéo e atribuicdes do controle de qualidade nas industrias de alimentos. Normas e
padrdes de identidade e qualidade. Gestdo pela qualidade total. Garantia e certificacdo de qualidade. Andlise de perigos e
pontos criticos de controle. Controle estatistico de qualidade. Atividades de laboratério: 15 horas.

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

208031 - ENGENHARIA DE ALIMENTOS E MEIO AMBIENTE - 51h
Origem e natureza dos residuos da indistria de alimentos. Caracteristicas e métodos de tratamento de residuos sélidos e
liquidos. Classificacdo de agua. Medidas de carga poluidora. Tratamento primario, secundario e terciario. Tratamento de
residuos de industrias alimenticias. Aspectos legais sobre poluicdo ambiental. Andlises de residuos e controle de operacdes de
tratamento. Aproveitamento de residuos da indlstria de alimentos. Estudo do bindmio ecologia x economia. Atividades de
laboratério: 17 horas.

208035 - FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA E FENOMENOS DE TRANSPORTE - 136h
Unidades. Andlise dimensional. Variaveis de processo. Balangos de massa e de energia. Psicrometria. Atividade de agua.
Propriedades dos fluidos. Estatica dos fluidos. Movimento dos fluidos. Escoamento em regime laminar e turbulento.
Escoamento dos fluidos por meio de sélidos particulados. Transporte e agitacdo dos fluidos. Fendmenos de transferéncia de
calor, massa e quantidade de movimento. Atividades de laboratério: 34 horas.
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208036 - EMBALAGENS DE ALIMENTOS - 68h
Historico, conceitos e fungdes. Embalagens metalicas. Recipientes de vidro. Embalagens plasticas. Embalagens convertidas.
Embalagens celul6sicas. Estabilidade de produtos embalados. Equipamentos de embalagem. Embalagens de transporte.
Legislagdo. Planejamento e projeto de embalagem. Atividades de laboratério: 17 horas.

208037- ENGENHARIA BIOQUIMICA - 68h
Cinética de processos fermentativos, bioreatores e processos fermentativos, balangos de massa e energia em bioprocessos,
transferéncia de matéria, transmissdo de calor, engenharia dos biorreatores, propriedades reoldgicas dos meios, sistemas de
agitacdo e aeracdo em biorreatores, variacdo de escala,separacédo e purificacdo de bioprodutos, controle dos bioprocessos.
Atividades de laboratério: 34 horas.

208038 - ESTAGIO SUPERVISIONADO - 340h
Estagio supervisionado em empresas, instituicdes publicas ou privadas que desenvolvam atividades na area de Engenharia de
Alimentos.

208039 - INSTALAGOES INDUSTRIAIS - 68h
Elementos de tubulacdes e seus acessorios. Vapor. Instalacdo hidraulica, vacuo, gases e outras. Instrumentacéo e controle.
Torres de resfriamento. Atividades de laboratorio: 17 horas

208040 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - 102h
Metabolismo dos microrganismos de interesse na tecnologia de alimentos. Toxinfecgdes alimentares. Microbiologia da agua.
Fatores intrinsecos e extrinsecos. Efeitos de tratamento térmico, de irradiacdo e de aditivos em alimentos. Efeito da atividade
de &gua. Microbiologia das matérias-primas e produtos processados. Padrdes microbioldgicos. Fontes de contaminagéo e
deterioragdo dos alimentos. Higiene e sanitizagéo na indUstria de alimentos. Andlise de perigos e pontos criticos de controle.
Atividades de laboratdrio: 68 horas.

208041 - ORIENTACAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - 34h
Elaboracdo de relatérios técnico-cientificos e de trabalho de concluséo de curso sob a orientacdo de um docente.
Apresentacgao do trabalho para Banca Examinadora.

208042 - PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - 68h
Principais processos de conservagdo dos alimentos: refrigeracdo, congelamento, tratamento térmico, concentragéo,
desidratacdo e outros. Fluxogramas, instalagcdes e equipamentos de linhas de producdo envolvendo os principais tipos de
industrias de alimentos. Atividades de laboratério: 17 horas.

208043 - PROJETOS INDUSTRIAIS - 68h
Viabilidade técnica, econdmica e financeira. Desenvolvimento de projeto de implantagdo de uma unidade industrial. Conceitos
técnicos e aplicagédo pratica de sistemas de planejamento e controle das organizagdes industriais. Técnicas industriais
modernas no planejamento e controle de produg&o.

208044 - REFRIGERAQAO -51h
Fundamentos da termodindmica aplicada a refrigeracdo, sistemas de mlultiplos estagios de pressdo, compressores,
evaporadores, serpentinas, resfriadores, condensadores, tubulagGes e vélvulas, reservatérios, refrigerantes, carga térmica,
cadeia do frio, aplicagoes.

208045 - TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 68h
Teoria cinética dos gases. Leis da termodinamica e suas aplicagdes. Termoquimica. Relagdo entre grandezas termodinamicas.
Equacdes de estado e correlagbes correspondentes dos sistemas PVT. Equilibrio de fases. Termodindmica dos processos de
fluxo. Equagdes de energia dos processos de fluxo de regime permanente. Atividades de laboratério: 17 horas.

208046 - DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS - 68h
Definicdo de novos produtos. Etapas do desenvolvimento de novos produtos. Relagdo entre consumidor e novos produtos.
Estratégias utilizadas no langamento de novos produtos. Atividades de laboratério: 34 horas.

208047 - EVAPORACAO E SECAGEM DE ALIMENTOS - 68h
Gases e vapores, transferéncia simultanea de calor e massa, classificagdo dos evaporadores, evaporadores de simples efeito,
economia e recompressdo de vapor, evaporadores de mdltiplo efeito, presséo osmética, psicrometria, secagem, secadores,
velocidade de secagem, tempo de secagem, spray drying, liofilizacdo. Atividades de laboratério: 17 horas.

208048 - HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - 68h
Requisitos sanitarios de constru¢@es, equipamentos e utensilios. Boas praticas higiénicas. Sistema APPCC. Detergéncia:
propriedades dos detergentes, fatores que aumentam a ac¢&o dos detergentes, métodos de aplica¢éo, operacdes da limpeza.
Sanitizagdo. Avaliagdo da sanitizagdo. Corroséo. Atividades de laboratério: 34 horas.

208049 - INTRODUGAO A TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS - 68h
Fundamentos de toxicologia. Definicdes e conceitos béasicos. Carcinogénesis quimica: relacdo dieta e cancer. Estudo de
compostos toxicos naturalmente presentes ou veiculados nos alimentos.

208950 - TECNOLOGIA DAS FERMENTAGCOES - 68h
Microrganismos de interesse industrial. Processos fermentativos. Alimentos e bebidas obtidos por fermentacdo. Atividades de
laboratério: 34 horas.

208051 - TECNOLOGIA DE BEBIDAS NAO ALCOOLICAS - 68h
Matérias-primas, processos de fabricagédo e controle de qualidade de refrigerantes, chas e isotonicos, café, cacau, caldo de
cana e refresco em po. Atividades de laboratério: 34 horas.

208052 - TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS - 68h
Carnes: musculos e fisiologia muscular, transformacdes bioquimicas pés-abate, principios do processamento, armazenamento
e preservagdo de carnes, microbiologia da carne. Aves: beneficiamento, processamento e conservagdo. Ovos: qualidade
internas e externas, manutencéo de qualidades. Atividades de laboratério: 34 horas.

208053 - TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS - 68h
Cereais, raizes e leguminosas. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de cereais e raizes. Farinhas.
Panificacdo e massas alimenticias. Cervejarias. Produtos, ingredientes e garantia de qualidade. Amido: fontes e métodos de
obtencao, caracteristicas fisicas e quimicas, suas modificacdes e aplica¢es industriais. Atividades de laboratério: 34 horas.
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208054 - TECNOLOGIA DE FRUTAS - 68h
Frutas. Recepgéo e beneficiamento. Processamento térmico. Preservacéo pelo frio. Preservagdo por processos fermentativos.
Preservacdo por controle de pressdo osmética. Concentracdo e desidratacdo. Caracteristicas de qualidade. Produtos
industrializados. Embalagens. Aproveitamento de subprodutos. Equipamentos e especificagdes. Fluxogramas. Calculo de
rendimentos e custos industriais. Atividades de laboratério: 34 horas.

208055 - TECNOLOGIA DE HORTALICAS - 68h
Hortalicas. Recepcdo e beneficiamento. Processamento térmico. Preservacdo pelo frio. Preservacdo por processos
fermentativos. Preservacdo por controle de pressdo osmética. Concentracéo e desidratagdo. Caracteristicas de qualidade.
Produtos industrializados. Embalagens. Aproveitamento de subprodutos. Equipamentos e especificagfes. Fluxogramas.
Célculo de rendimentos e custos industriais. Atividades de laboratério: 34 horas.

208056 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS - 68h
Leite: obtencgéo, caracteristicas, beneficiamento, microbiologia do leite, testes fisicos, quimicos e microbioldgicos, laticinios.
Processamento de produtos lacteos fermentados, concentrados e desidratados. Atividades de laboratério: 34 horas.

208057 - TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS - 68h
Sementes oleaginosas. Composicgéo e caracteristicas de 6leos e gorduras. Recepgéo e armazenamento de matéria-prima para
producdo de 6leos. Extracdo. Refino. Mudanca de consisténcia: hidrogenagao, esterificagdo e fracionamento. Fabrica¢do de
margarinas. Aproveitamento de subprotdutos. Atividades de laboratério: 34 horas.

208058 - TECNOLOGIA DE PESCADOS - 68h
Composigdo quimica, processos bioguimicos. Lay-out, conformidades das instalacdes para o mercado nacional/internacional.
Produgdo, conservacdo e principios de processamento, armazenamento do pescado. Tecnologia: do processamento do
pescado: filetagem e congelamento. Producdo de sardinha e atum enlatados. Producéo de pescado salgado. Processamento
de siri. Producgéo de surimi. Tecnologia de subprodutos e parametros de qualidade. Atividades de laboratério: 34 horas.

208059 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGUCARADOS - 68h
Importancia da industria de produtos acucarados no Brasil. Solubilidade e cristalizagéo dos agUcares. Processamento de balas
duras, caramelos, toffees, fudge, fondant, produtos aerados, balas de goma, produtos drageados, frutas cristalizadas, cacau e
chocolate. Atividades de laboratério: 34 horas.

208060 - TRATAMENTO BIOLOGICO DE RESIDUOS - 68h
Tratamento de residuos agroindustriais por processos bioldgicos. Lagoas de estabilizacdo. Processos aerébios. Processos
anaerobios. Atividades de laboratério: 34 horas.

308051 - BIOLOGIA - 51h
Citologia. Organizagao dos seres vivos. Tecidos: vegetais e animais. Genética. Atividades de laboratério: 17 horas.

308052 - MICROBIOLOGIA GERAL - 51h
Introducéo & microbiologia: morfologia, sistemética e fisiologia de fungos, leveduras e bactérias. Técnica microbiologia basica.
Atividades de laboratério: 15 horas.

403067 - ADMINISTRACAO E PLANEJAMENTO - 51h
Administragdo e organizagdo de empresas. Métodos de planejamento e controle. Administracéo: financeira, pessoal e de
suprimentos.

404054 - ECONOMIA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 51h
Introducdo & microeconomia. Demanda de ofertas de bens. Equilibrio de mercado. Estruturas de mercado. Elementos de
engenharia econdmica. Investimentos. Introdugdo a macroeconomia: politica fiscal, monetaria e cambial. Modelos de
crescimento econdmico. Desenvolvimento econdmico: no¢des gerais das teorias de desenvolvimento.

501118 - RELAQ@ES HUMANAS - 51h
A psicologia das relagdes humanas. A personalidade, atitudes e comportamentos. Andlise transacional e relagdes humanas.
Aspectos de chefia e lideranca.
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