ENGENHARIA DE ALIMENTOS

1. TURNO: Integral HABILITACAO: Bacharelado
GRAU ACADEMICO: Engenheiro de Alimentos

PRAZO PARA CONCLUSAO : Minimo = 5 anos Méaximo = 9 anos

2. OBJETIVO/PERFIL DO PROFISSIONAL A SER FORMADO

O Engenheiro de Alimentos atua nos segmentos:

= Industria de Produtos Alimenticios;

= Industria de Insumos para Processos e Produtos (matérias-primas, equipamentos, embala-
gens, aditivos);

= Empresas de Servicos;

= Orgéos e Instituicdes Publicas.

Exercendo suas atividades nas areas:

. Producéo/Processos - Racionalizagdo e melhoria de processos e fluxos produtivos para
incremento da qualidade e produtividade, e para reducdo dos custos industriais.
= Garantia de Qualidade - Determinacdo dos padrbes de qualidade para 0s processos

(desde a matéria-prima até o transporte do produto final), planejamento e implantacdo de
estruturas para andlise e monitoramento destes processos, e treinamento de pessoal para
pratica da qualidade como rotina operacional.

= Pesquisa e Desenvolvimento - Desenvolvimento de produtos e tecnologias com objetivo
de atingir novos mercados, reducdo de desperdicios, reutilizacdo de subprodutos e
aproveitamento de recursos naturais disponiveis. Projetos - Planejamento, execucgdo e
implantacdo de projetos de unidades de processamento ("plant layout”, instala¢des industriais,
equipamentos), bem como seu estudo de viabilidade econbmica.

= Comercial/Marketing - Utilizagdo do conhecimento técnico como diferencial de marketing
na prospeccdo e abertura de mercados, na assisténcia técnica, no desenvolvimento de
produtos junto aos clientes e apoio a area de vendas.

= Fiscalizacdo de Alimentos e Bebidas - Atuacdo junto aos 6rgdos governamentais de
ambito municipal, estadual e federal, objetivando o estabelecimento de padrdes de qualidade e
identidade de produtos, e na aplicacdo destes padrdes pelas indastrias, garantindo assim, 0s
direitos do consumidor.

3. HISTORICO DO CURSO

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal através do
Decreto Lei 68644 de 21/05/1971 e seu curriculo minimo foi estabelecido na nova concepgéo de
ensino de Engenharia no Brasil nas resolucdes do Conselho Federal de Educagéo 48/76 e 52/76
e Portaria 1695/94 do Ministério da Educacédo e dos Desportos.

A lei n°® 5.194, de dezembro de 1966, e a Resolucdo 218, de 29/06/1973 do CONFEA,
regulamentam a profissdo de Engenheiro de Alimentos. Dispde as atividades profissionais, carac-
terizando o exercicio profissional como de interesse social e humano. Para tanto, especifica que
atividades do engenheiro deverdo importar na realizacdo de empreendimentos tais como: apro-
veitamento e utilizacdo de recursos naturais do pais; desenvolvimento industrial e agropecuario do
Brasil.



4. ESPECIFICIDADES DO CURSO/CAMPO DE ATUACAO

01. Supervisdo, coordenacgao e orientacao técnica.

02. Estudo, planejamento, projeto e especificacoes.

03. Estudo de viabilidade técnico-econémica.

04. Assisténcia, assessoria e consultoria.

05. Direcéo de obra e servico.

06. Vistoria, pericia, avaliacdo arbitramento, laudo e parecer técnico.

07. Desempenho de cargo e fungéo técnica.

08. Ensino, pesquisa, analise, experimentacao, ensaio e divulgagao técnica, extensao.
09. Elaboracao de orcamento.

10. Padronizacdo, mensuracédo e controle de qualidade.

11. Execucao de obra e servico técnico.

12. Fiscalizacao de obra e servigo técnico.

13. Producéao técnica e especificacao.

14. Conducao e trabalho técnico.

15. Conducéao de equipe de instalacdo, montagem, operacao, reparo € manutencao.
16. Execucao de instalacdo, montagem e reparo.

17. Operacéo e montagem de equipamento e instalacéo.

18. Execucao de desenho técnico.

O desempenho dessas atividades refere-se a industria de alimentos, acondicionamento,
preservacdo, transporte e abastecimento de produtos alimentares, seus servicos afins e
correlatos.

O Engenheiro de Alimentos é responsavel por toda a cadeia produtiva de um alimento, o
preparo e conservacdo dos alimentos e bebidas de origem animal e vegetal. Para isso, ele estu-
da e pesquisa as reservas da agricultura, da pecuéria e da pesca. Acompanha a transformacéao
industrial das matérias-primas béasicas, como leite, carnes, cereais, legumes, verduras e frutas.
Supervisiona seu manuseio, a colheita, e define a melhor forma de armazenagem, acondiciona-
mento e conservacdo dos produtos antes e depois da industrializacdo. Analisa as diferentes
substancias usadas nesse processo e avalia o teor nutritivo do produto final, procurando melhorar
0 padrao de alimentacdo da populagéo.

O Engenheiro de Alimentos podera elaborar estudos e projetos, relativos a instalacdes in-
dustriais, linhas de processamento, equipamentos e processos tecnoldgicos para industrializacéo
das matérias-primas alimenticias, bem como participar da direcdo e fiscalizacdo das instalacdes
fabris.

O profissional esta habilitado para estabelecer planos de controle de qualidade quimico,
microbiologico e sensorial e a direcdo da implementacdo dos mesmos. Podera, ainda, atuar como
professor universitéario.

O profissional podera atuar aproveitando as condi¢des regionais, enfocando as tecnolo-
gias dos principais produtos obtidos ou passiveis de obtencdo na regido, preservando a vocacao
produtiva, agrondmica e o ecossistema e desenvolver a pequena e média empresa de Alimentos,
aproveitando o potencial existente na regido.

Formar um profissional apto a aproveitar ao maximo a producdo agroindustrial e seus
residuos, transformando-os através de processos diversos a fim de se obter um produto de
gualidade, com grande estabilidade, de valor nutricional e a custos viaveis.



CARGA HORARIA

SER. COMPONENTE CURRICULAR SEMANAL SEMESTRE
TEOR. | TEORICO! | pRAT. | TOTAL ANUAL |, 20
Célculo Diferencial e Integral | 6 6 204
Geometria e Algebra Linear 2 2 68
Desenho Técnico 3 3 102
Estatistica 2 2 68
Fisica Geral | 4 4 68
12 |Fisica Geral Il 4 4 68
Fisica Experimental | 2 2 34
Fisica Experimental Il 2 2 34
Fundamentos da Computacdo 2 1 3 102
Introducao a Engenharia de Alimentos 2 2 68
Quimica Geral e Inorgéanica 3 1 4 136
Célculo Diferencial e Integral Il 4 4 136
Fisica Geral Il 4 4 68
Fisica Geral IV 4 4 68
Fisica Experimental Ill 2 2 34
22 | Fisica Experimental IV 2 2 34
Microbiologia de Alimentos 2 2 4 136
Quimica Analitica 2 2 4 136
Quimica Orgénica 3 1 4 136
Termodinamica | 3 1 4 136
Bioquimica 2 1 3 102
Célculo Numeérico 2 2 68
Fendbmenos de Transp. para Eng. de Alimentos 4 4 136
Laboratorio Basico | 2 2 68
Matérias Primas Alimenticias 2 2 68
32 | OperagGes Unitarias para Indust. de Alimentos | 3 3 102
Operacgbes Unitarias para Indist. de Alimentos I 3 3 102
Refrigeracéo 2 2 68
Termodinamica Il 3 3 102
Fundamentos de Nutricdo 4 4 68
Analise Sensorial 2 2 4 68
Biotecnologia Aplicada a Indistria de Alimentos 1 1 2 68
Economia e Administr. na Industria de Alimentos 2 2 68
Engenharia Bioquimica 3 3 102
Higiene e Legislacdo de Alimentos 2 2 68
Introducdo a Engenharia Ambiental 3 3 102
42 | Mecanica e Resisténcia dos Materiais 3 3 102
Tecnologia de Alimentos 3 2 5 170
Analise, Simulagéo e Controle de Processos 4 4 68
Fundamentos de Andlise Quimica de Alimentos 4 4 68
Desenvolvimento de Novos Produtos 2 2 34
Laboratorio Basico |l 4 4 68
Controle de Qualidade de Alimentos 2 2 4 68
Optativa | 2 2 34
Optativa Il 2 2 34
5a Projeto de Industria de Alimentos 3 1 4 68
Psicologia e Rela¢bes de Trabalho 2 2 34
Sociologia 2 2 34
Trabalho de Conclusé&o de Curso 4 68
Estagio Curricular Supervisionado 12 12 204




Atividades Académicas Complementares 220

TOTAL DA CARGA HORARIA DO CURSO 4.470

EMENTAS E OBJETIVOS DAS DISCIPLINAS DO CURSO DE GRA DUACAO EM
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ANALISE SENSORIAL

Ementa: Os érgdos dos sentidos e a percepcdo sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e ou-
tros fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos sensoriais. Andlise estatistica
univariada (ANOVA). Selecéo de provadores. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Aplicar os principais métodos sensoriais e interpretar estatisticamente os resultados
obtidos, reconhecendo a importancia na aceitacao ou ndo de um produto. (Res. 161/2007-CEP)

ANALISE, SIMULACAO E CONTROLE DE PROCESSOS

Ementa: Conceitos e finalidade da modelagem de componentes e processos. Modelos mateméti-
cos de sistemas de Engenharia de Alimentos. Solu¢cdo de modelos simples. Técnicas numéricas.
Desenvolvimento de sistemas de Engenharia de Alimentos. Simulacao e aplicagdes. Técnicas de
otimizacdo. Introducdo ao controle de processos. Andlise de sistemas de controle. Sistemas
dindmicos de 12 ordem e de ordem superior. Projeto de sistemas de controle. Métodos classicos
de projeto de controlador. Outras técnicas de controle. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno as metodologias de andlise visando a simulacao e a otimizacdo dos
processos em geral, bem como os fundamentos e ferramentas necessarios para que 0 mesmo
possa ser capaz de analisar o processo no seu aspecto dindmico, permitindo-lhe definir as
estratégias de controle para o processo.

BIOQUIMICA

Ementa: Conhecimentos fundamentais sobre a estrutura e a fun¢cdo dos componentes molécula-
res das células, as especializacdes metabdlicas e a importancia destes componentes nos alimen-
tos. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Sob a otica da Bioquimica, abordar os conceitos fundamentais para a Ciéncia dos Ali-
mentos, tornando ampla a compreensao dos processos bioquimicos que ocorrem nos alimentos.

BIOTECNOLOGIA APLICADA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e
processos alimenticios. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento sobre a aplicacdo da biotecnologia na producéo de
alimentos.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL |

Ementa: Estudo do Calculo Diferencial e Integral de funcBes reais de uma e de varias variaveis
reais e no¢Oes de formas diferenciais. (Res. 123/02-CEP)

Objetivos: 1) Proporcionar o conhecimento dos conceitos que fundamentam o Calculo Diferencial
e Integral; 2) Propiciar uma visdo dos conteldos no contexto historico que lhes originou; 3) Per-
mitir o inter-relacionamento dos contetdos desta disciplina, bem como relaciona-los com os de ou-
tras, de modo que possa ser visualizado o papel do Calculo como instrumento auxiliar no desen-
volvimento da engenharia, como também desenvolver a capacidade de andlise critica das idéias.




CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL Il

Ementa: Sequéncias e séries numeéricas. Séries de poténcias. Equacdes diferenciais de primeira
ordem e aplicacoes. Equacdes diferenciais lineares de ordem n maior que um e aplicacfes. Siste-
mas de equacdes diferenciais lineares. Transformadas de Laplace. Séries de Fourier. O método
de separacdo de variaveis para obtencdo de solu¢des de equacgOes diferenciais parciais. (Res.
032/00-CEP)

Objetivos: 01) Proporcionar ao académico o conhecimento dos conceitos que fundamentam o
célculo diferencial e integral para melhor compreender e apreciar o estudo nos diversos ramos da
ciéncia e tecnologia. 02) Possibilitar ao académico o dominio dos conceitos e das técnicas do
calculo. 03) Permitir ao académico inter-relacionar os contetdos desta disciplina, bem como
relaciond-los com os de outra de modo que possa visualizar o calculo como instrumento auxiliar
no desenvolvimento das ciéncias.

CALCULO NUMERICO

Ementa: Erros. Convergéncia. Série de Taylor. Solu¢cdo numérica de sistemas de equacoes linea-
res. Calculo numérico de autovalores e autovetores. Interpolacdo. Ajustamento de curvas. Integra-
¢do numérica. SolucBes aproximadas para equacdes diferenciais ordinarias e equacgfes diferen-
ciais parciais. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: 1. Estudar métodos numéricos para a solucdo de problemas matematicos e numéri-
cos; 2. Resolver computacionalmente problemas explorando dificuldades e solu¢des para: obten-
¢ao de tentativas iniciais, aceleracdo de convergéncia e acesso a precisado do resultado obtido. 3.
Resolver problemas explorando aspectos computacionais de: armazenamento de dados, aprovei-
tamento estrutural do problema, condicionamento, consisténcia e estabilidade dos algoritmos. 4.
Estudar formas de andlise dos resultados obtidos, reformulando, se necessario, 0 modelo
matematico e/ou escolhendo um novo método numerico.

CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

Ementa: Sistemas da qualidade, certificacdo, ferramentas de controle e gestdo da qualidade.
(Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Capacitar o aluno a implantar e manter sistemas de controle e gestdo da qualidade em
industrias de alimentos. (Res. 161/2007-CEP)

DESENHO TECNICO

Ementa: Introducdo ao desenho técnico. Técnicas de tracado a méo livre. No¢des de geometria
descritiva. Sistemas de representacdo em desenho técnico. Cotagem. Cortes e se¢des. Desenhos
de equipamentos. Desenho de Lay-out. Desenho de fluxograma. Normas técnicas. Aplicacdes.
Computacéo grafica e sistemas CAD. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Proporcionar ao aluno os principais aspectos sobre a leitura, visualizacdo e interpre-
tacdo do desenho como forma de comunicacdo na Engenharia de Alimentos.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Ementa: Conceitos e metodologias tetricas e praticas de desenvolvimento de produtos
alimenticios. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Capacitar, de forma pratica, o aluno a desenvolver um produto alimenticio. (Res.
161/2007-CEP)

ECONOMIA E ADMINISTRACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Sistema econdmico. Mercado. Engenharia econdmica. Organiza¢cfes. Fun¢cbes adminis-
trativas nos aspectos de financas, marketing, producéo, recursos humanos e tecnologias opera-
cionais (qualidade e produtividade). (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno elementos conceituais e técnicos necessarios ao entendimento da
organizacao industrial enquanto unidade empresarial e no contexto econémico em que se insere.



ESTATISTICA

Ementa: Andlise Descritiva e Inferencial dos dados obtidos em experimentos em Engenharia de
Alimentos; Introducdo a Modelos de Regressao Linear. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Proporcionar ao académico as principais técnicas de estatistica descritiva, inferencial e
modelagem para andlise de dados experimentais.

ENGENHARIA BIOQUIMICA

Ementa: Estequiometria e cinética microbiana e enzimatica. Processos fermentativos. Agitacdo e
aeracdo. Ampliacdo de escala. Esterilizacdo industrial. Introducdo ao célculo dos reatores.
Producao de produtos de interesse para a industria de alimentos. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento dos principais processos bioquimicos industriais.
(Res. 161/2007-CEP)

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Ementa: Estagio supervisionado em industria ou instituicdo de ensino e pesquisa, relacionados a
area de alimentos. Atividade individual orientada por um docente do DEQ. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Adaptar o aluno ao seu futuro ambiente de trabalho.

FENOMENOS DE TRANSPORTE PARA ENGENHARIA DE ALIMENTO S
Ementa: Transferéncias de quantidade de movimento, calor e massa. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Estudar os fundamentos e os principios fisicos envolvidos em transferéncia de quanti-
dade de movimento, calor e massa e aplica-los em projetos de engenharia. (Res. 161/2007-CEP)

FISICA GERAL |

Ementa: Cinematica e dindmica da particula. Leis de Newton. Leis da conservacao. Cinemética e
dindmica da rotacdo. (Res. 083/10-CTC)

Objetivos: Oferecer uma formacgéo basica em Mecénica Classica e propiciar contatos com topicos
fundamentais de mecéanica newtoniana. (Res. 083/10-CTC)

FISICA GERAL I

Ementa: Equilibrio dos corpos rigidos. Oscilagdes mecanicas. Leis da gravitacdo. Estatica e
dindmica dos fluidos. Ondas Mecéanicas. Termologia. Sistemas Termodinamicos. Introducdo &
teoria cinética dos gases. Leis da termodindmica e equacéo de estado de um gas. (Res. 083/10-
CTC)

Objetivos: Oferecer uma formacdo basica em estética, gravitacdo, dindmica dos fluidos,
oscilagbes e ondas mecanicas e termodinamicas. Estudar conceitos e fenbmenos da mecanica e
termodindmica da matéria. (Res. 083/10-CTC)

FISICA GERAL I

Ementa: Eletrostatica. Corrente e resisténcia elétrica. For¢ca eletromotriz e circuitos elétricos.
Magnetostatica. Fendmenos eletromagnéticos dependentes do tempo. (Res. 083/10-CTC)

Objetivos: Oferecer uma formacgéo basica em eletromagnetismo. (Res. 083/10-CTC)

FISICA GERAL IV

Ementa: Oscilagdes e ondas eletromagnéticas. Natureza e propagacéo da luz. Optica Geométrica
e Fisica. Nocdes de Fisica Moderna. (Res. 083/10-CTC)

Objetivos: Oferecer uma formacdo basica em Gtica, oscilagbes e ondas eletromagnéticas.
Introducéo ao estudo da fisica moderna. (Res. 083/10-CTC)



FISICA EXPERIMENTAL |
Ementa: Medidas e teoria dos erros. Graficos. Experiéncias de mecénica. (Res. 083/10-CTC)

Objetivos: Oferecer uma formacao basica em mecanica classica via experimentos. (Res. 083/10-
CTC)

FISICA EXPERIMENTAL Il

Ementa: Medidas, experiéncias e graficos sobre oscilacbes e ondas mecénicas e
termodinamicas. (Res. 083/10-CTC)

Objetivos:  Estudar oscilagbes e ondas mecéanicas. Iniciar estudos da termodinamica
experimental. (Res. 083/10-CTC)

FISICA EXPERIMENTAL IlI
Ementa: Experimentos em eletricidade e magnetismo (Res. 083/10-CTC)

Objetivos: Oferecer uma formacdo basica por meio de experimentos em eletricidade e
magnetismo. (Res. 083/10-CTC)

FISICA EXPERIMENTAL IV

Ementa: Experimentos em oscilagfes e ondas eletromagnéticas, natureza e propagacao da luz e
otica. (Res. 083/10-CTC)

Objetivos: Oferecer uma formagéo basica por meio de experimentos em oscilacdes e ondas
eletromagnéticas, propagacédo de luz e Gtica. (Res. 083/10-CTC)

FUNDAMENTOS DA COMPUTACAO

Ementa: Iniciacdo a interacdo com o computador através da aprendizagem de técnicas de elabo-
racdo de algoritmos para a construcdo de programas computacionais, implementados utilizando
linguagem de programacao de alto nivel. (Res. 159/00-CEP)

Objetivos: Introduzir o aluno no mundo da informética através do uso tedrico e pratico do
computador por meio do estudo de algoritmos e da programac¢ao em uma linguagem de alto nivel.

FUNDAMENTOS DE ANALISE QUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa: Introducdo a analise de proteinas brutas, lipidios totais, acidos graxos e carboidratos,
utilizando métodos cromatogréficos e espectroscopico de analise. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimento da metodologia usual da analise de alimentos.

FUNDAMENTOS DE NUTRICAO

Ementa: Estudo das caracteristicas nutricionais dos alimentos. Requerimentos e recomendacdes
nutricionais. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional. Qualidade nutricional dos alimen-
tos e sua relagdo com a saude humana. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno subsidios que o capacite nos conhecimentos afetos ao estudo da
Ciéncia Nutricional. (Res. 161/2007-CEP)

GEOMETRIA ANALITICA E ALGEBRA LINEAR

Ementa: Algebra vetorial. Retas e planos. Matrizes e sistemas lineares. Espacos vetoriais e
transformacdes lineares. (Res. 159/00-CEP)

Objetivos: 1) Familiarizar o académico com o0 pensamento matematico, indispensavel ao estudo
das ciéncias; 2) proporcionar o dominio das técnicas da Geometria Analitica e, simultaneamente,
desenvolver seu senso geométrico; 3) auxiliar o académico no estudo do célculo.



HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS

Ementa: Introducdo a higiene e sanitizacdo na industria de alimentos, ferramentas de gerencia-
mento de seguranca alimentar, legislacdo de alimentos e aditivos alimentares. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene, aditivos e
legislacdo de alimentos. (Res. 161/2007-CEP)

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa: Estudo de elementos da filosofia da ciéncia e da deontologia. O caréater interdisciplinar
da Engenharia de Alimentos. O papel social do Engenheiro. O Engenheiro e os fundamentos basi-
cos aplicados a Engenharia. Introdugdo a Metodologia Cientifica. Visitas as industrias de
alimentos. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Introduzir o aluno no estudo dos conceitos béasicos e formas de atuacdo do Enge-
nheiro de Alimentos. Possibilitar aos académicos o estudo de elementos da filosofia relacionados
ao conhecimento cientifico. Introduzir os alunos na metodologia cientifica.

INTRODUCAO A ENGENHARIA AMBIENTAL

Ementa: Nocbes gerais de ecologia. Efeitos da tecnologia sobre o equilibrio ecoldgico. Importan-
cia da qualidade da agua na indastria de alimentos. Poluicdo de aguas. Tratamento de efluentes
liquidos. Processos aerdbios e anaerobios de tratamento. Poluicdo atmosférica. Lixo e poluigdo do
solo. Rejeitos como fonte de materiais e energia. Processos de reciclagem de materiais. RIMA.
Nocdes de gestdo ambiental. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimento sobre os principais problemas ambientais provoca-

dos pela industria de alimentos, assim como as diferentes formas de sanar tais problemas. (Res.
161/2007-CEP)

LABORATORIO BASICO |
Ementa: Instrumentos de medida. Experimentos em fendmenos de transporte termodindmica e
operacdes unitarias. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Familiarizar o estudante com o0s principios tedricos através das técnicas experimen-
tais.

LABORATORIO BASICO I

Ementa: Experimentos em cinética e reatores, processos bioquimicos, simulacdo e controle de
processos. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Familiarizar o estudante com o0s principios tedricos através das técnicas experimen-
tais.

MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS

Ementa: Matérias-Primas Agropecuarias: caracteristicas, identificacéo, classificacdo, morfologia,
manuseio, caracteristicas fisico-quimicas, comercializacdo e transporte para a inddstria.
Qualidade de matérias primas: fatores de pré-colheita, colheita e pds-colheita. Fisiologia pés-
colheita. Principios de fisiologia de matérias-primas vegetais. Obtencdo de matéria prima de
gqualidade de origem animal: carneo, pescado, ovos e leite. (Res. 095/11-CTC)

Objetivos: Introduzir alunos no estudo das principais matérias primas de origem vegetal e animal.
Apresentar aos alunos caracteristicas e fatores da producéo agropecuéria que afetam a qualidade
da matéria-prima. (Res. 095/11-CTC)

MECANICA E RESISTENCIA DOS MATERIAIS

Ementa: Caracteristicas geométricas de figuras planas. Estética: condi¢cdes de equilibrio, cargas.
Vinculos: reagdes vinculares. Esforgos internos solicitantes. Resisténcia dos Materiais: tensdes e



deformac®es, dimensionamento, aplicacdes em tubulacbes e vasos de pressdo. Efeito da varia-
¢ao da temperatura. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Fundamentar o estudante nos conceitos de mecénica bésica e resisténcia dos mate-
riais objetivando o projeto de equipamentos e instalacdes industriais.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa: Principais grupos de microrganismos contaminantes em alimentos, detecgéo e controle.
(Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Capacitar o aluno quanto a importancia dos principais grupos microbianos contami-

nantes de alimentos, sua deteccdo e controle, bem como avaliar os fatores que afetam a qualida-
de e inocuidade do alimento. (Res. 161/2007-CEP)

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIA DE ALIMENTOS |

Ementa: Operac¢des unitarias que envolvem fendmenos de transferéncia de quantidade de
movimento. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Conceituar as operagfes unitarias que envolvem transporte de quantidade de movi-
mento, aplicar balancos globais e parciais visando o célculo de equipamentos. (Res. 161/2007-CEP)

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIA DE ALIMENTOS I

Ementa: Operacdes unitérias que envolvem fenbmenos de transferéncia de calor e massa. (Res.
161/2007-CEP)

Objetivos: Conceituar as principais opera¢cfes unitarias que envolvem transferéncia de calor e
transferéncia de massa, aplicar balancos globais e parciais visando o calculo de equipamentos.
(Res. 161/2007-CEP)

PROJETO DE INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa: Elementos da ciéncia de materiais. Especificacdo e dimensionamento de embalagens
para alimentos. Seguran¢a na industria de alimentos. Desenvolvimento do projeto. Projecdo de
mercado. Estudo do processo. Avaliagdo econbmica do projeto. Eletrotécnica. Desenvolvimento
de um produto por equipes de estudantes. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento sobre os diferentes processos industriais possibili-
tando-lhe projetar uma instalag&o industrial.

PSICOLOGIA E RELACOES DE TRABALHO
Ementa: Relacdes intra e interpessoais no contexto do trabalho. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Propiciar ao aluno conhecimento e reflexdo sobre os fenbmenos implicados nas rela-
¢Oes de e com o trabalho. (Res. 161/2007-CEP)

QUIMICA ANALITICA

Ementa: Equilibrio quimico e suas aplicacdes. pH e concentracdo. Atividade e coeficiente de ativi-
dade. Complexos e quelatos. Andlise de cations e anions pelo método semi-micro. Introducéo a
quimica analitica quantitativa. Principios gerais de separacdo. Gravimetria. Volumetria de neutra-
lizacdo, precipitacdo, complexacao e oxi-reducéo. (Res. 032/00-CEP)
Objetivos: Transmitir ao aluno os conhecimentos basicos, tedricos e experimentais relativos aos
métodos utilizados na Quimica Analitica, Qualitativa e Quantitativa.

QUIMICA GERAL E INORGANICA

Ementa: Estequiometria. Estrutura eletrénica dos atomos. Tabela periddica. Ligacdo quimica.
Fundamentos de Cinética Quimica. Equilibrio Quimico. Estudo dos elementos representativos,
nao-metais e metais de transicdo. Quimica dos compostos de coordenacdo. Tratamento cientifico
de dados. Instrumentos de Laboratério. Calibragc6es. Propriedades fisicas das espécies quimicas.



Métodos fisico-quimicos de separacdo. Solucdes. Cinética quimica. Equilibrio quimico. Estudo dos
elementos representativos. Preparacao e caracterizacdo de compostos inorganicos. (Res. 032/00-
CEP)

Objetivos: Familiarizar o estudante com os principios tedrico-praticos fundamentais da quimica,
conduzindo-o ao estudo das func¢des inorganicas e dos elementos quimicos.

QUIMICA ORGANICA

Ementa: Estrutura dos compostos organicos. Efeitos eletronicos. Propriedades fisicas e quimicas
dos compostos organicos. Isomeria. Estudo da estrutura, mecanismos e reatividades: hidrocarbo-
netos alifaticos, aliciclicos e arométicos, compostos oxigenados, nitrogenados, sulfurados, haloge-
nados e heterociclicos. Quimica organica de Aminoé&cidos, Proteinas, Lipideos e Carboidratos.
Instrucdes gerais: métodos de seguranca em laboratorio, manuseio de materiais e equipamentos
utilizados. Testes de solubilidade. Sintese de compostos organicos. (Res. 032/00-CEP)

Objetivos : Introduzir os conceitos, tedrico-praticos fundamentais da Quimica Organica, por meio
do estudo da estrutura, andlise, sintese e reatividade das principais fun¢fes organicas.

REFRIGERACAO

Ementa: Sistemas de refrigeracéo e a cadeia do frio na conservacao de alimentos. (Res. 161/2007-CEP)
Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimento basico sobre os processos de refrigeragdo na
indUstria de alimentos. (Res. 161/2007-CEP)

SOCIOLOGIA

Ementa: Estudo do modo de producdo da vida social no capitalismo na Optica das principais
vertentes socioldgicas. (Res. 161/2007-CEP)
Objetivos: Ensejar no aluno o contato com a reflexdo socioldgica e, por extensdo, possibilitar o
desenvolvimento de um pensar mais critico acerca do contexto social de sua atuagdo como
profissional e cidaddo. (Res. 161/2007-CEP)

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa: Processos de conservacao de alimentos. Principais processamentos industriais empre-
gados na transformacgédo dos alimentos. Tecnologias dos processamentos dos alimentos. Embala-
gens para alimentos. Praticas em tecnologia de alimentos. (Res. 161/2007-CEP)
Objetivos: Fornecer ao aluno o conhecimento tedrico e pratico sobre 0s principais processos
industriais de transformacédo e conservacao dos alimentos. (Res. 161/2007-CEP)

TERMODINAMICA |

Ementa: Leis da termodindmica. Termoquimica. Comportamento PVT de substéncias puras. Cal-
culo de propriedades. Termodindmicas de substéncias puras. Balancos de massa e energia.
Fenbmenos de superficie. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Estudar as leis da termodindmica, balancos de massa e energia e propriedades de
substancias puras. (Res. 161/2007-CEP)

TERMODINAMICA II

Ementa: Propriedades termodindmicas de misturas. Equilibrio de fases. Atividade de agua.
Equilibrio de reac¢des quimicas. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Fundamentar o aluno a fim de que o mesmo seja capaz de abordar assuntos referen-
tes a determinacéo de propriedades termodinamicas de misturas, equilibrio de fases e equilibrio
de reagBes quimicas. (Res. 161/2007-CEP)

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Ementa: Trabalho de sintese e integracdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso. (Res.
215/06-CEP)

Objetivos : Desenvolver uma atividade na area de engenharia de alimentos aplicando-se os
conhecimentos integrantes do curriculo do curso. (Res. 215/06-CEP)



OPTATIVAS

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Ementa: Bebidas alcodlicas fermentadas. Elaboracdo de vinhos. Bebidas alcodlicas destiladas.
Aspectos tecnoldgicos sobre outras bebidas alcodlicas. Bebidas nédo-alcodlicas: sucos, refrige-
rantes. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: O objetivo é fazer com que o aluno aprenda os conhecimentos tedricos e praticos na
area de tecnologia de bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas. (Res. 161/2007-CEP)

TECNOLOGIA DE CARNE E DERIVADOS

Ementa: Composi¢cdo quimica e valor nutritivo da carne. Estrutura da carne. Transformacgéo do
musculo em carne. Industrializa¢do da carne. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Capacitar o aluno a aplicar técnicas e métodos destinados a prolongar a vida util da
carne e derivados, bem como a transforma-los em produtos industrializados, a partir do conheci-
mento da teoria e dos principios basicos necessarios ao beneficiamento da carne e derivados,
desde o abate do animal até a obtencao do produto acabado. (Res. 161/2007-CEP)

TECNOLOGIA DE CEREAIS E RAIZES

Ementa: Processos de transformacao industrial de alimentos a base de cereais e raizes. (Res.
161/2007-CEP)

Objetivos: Fornecer conhecimento avancado tedrico-pratico sobre os processos industriais de
transformacédo de alimentos produzidos a partir de cereais e raizes. (Res. 161/2007-CEP)

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Ementa: Operacdes de pré-processamento e processamento de frutas e hortalicas. Aproveita-
mento dos residuos. Equipamentos e especificacdes. Rendimento e qualidade. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Fornecer conhecimento avancado tedrico-pratico sobre os processos industriais de
transformacédo de alimentos a partir de frutas e hortali¢cas. (Res. 161/2007-CEP)

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Ementa: Composi¢do. Obtencéo higiénica e qualidade fisico-quimica. Processamento, armazena-

gem e transporte. Producdo de queijo. Producdo de iogurte. Producdo de manteiga. (Res.
161/2007-CEP)

Objetivos: Conhecer e executar 0s processos de obtencao de matéria-prima higiénica, conserva-
¢ao e industrializacdo do leite e derivados. (Res. 161/2007-CEP)

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Ementa: Reacdes das gorduras e 4cidos graxos. Extracdo. Refinagdo. Hidrogenacéo. Interestifi-
cacdo. Fracionamento. Processamento de margarinas. Aproveitamento de residuos. Equipamen-
tos e especificacbes. Rendimento e qualidade. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Fornecer conhecimento avancado tedrico-pratico sobre os processos de extracao e
transformacéo de 6leos e gorduras na industria de alimentos. (Res. 161/2007-CEP)

TECNOLOGIA DE PRODUTOS FERMENTADOS

Ementa: Tecnologia dos produtos alimenticios obtidos por meio de fermentacdes. (Res. 161/2007-
CEP)



Objetivos: Fornecer conhecimento avangado tedrico-pratico sobre 0s processos na industria de
alimentos que envolvam fermentacgdes. (Res. 161/2007-CEP)

TECNOLOGIA DO ACUCAR

Ementa: Fabricagdo de acUcar; matéria-prima; extragdo; purificacdo; evaporagdo da agua do cal-
do; cozimento do xarope; centrifugacdo da massa cozida; secagem, classificacdo, acondiciona-
mento e armazenamento de agucar. (Res. 161/2007-CEP)

Objetivos: Mostrar a importancia da cana-de-agicar como matéria-prima na obtencdo de dife-

rentes tipos de acUcares e transmitir ao aluno conhecimentos sobre a produgéo de acucar. (Res.
161/2007-CEP)



