R UDESC

Universidade ado de Santa Catarina

RESOLUCAO N° 027/2009 — CONSEPE
(Alterado pela Resolucéo 007/2014 — CONSEPE)

Altera a matriz curricular do Curso de Engenharia de
Alimentos, do Centro de Educacdo Superior do Oeste —
CEO, da Fundagdo Universidade do Estado de Santa
Catarina — UDESC.

O Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo - CONSEPE da Fundacédo Universidade do
Estado de Santa Catarina — UDESC, no uso de suas atribuices, considerando a deliberacéo do Plenario
relativa ao Processo n° 5433/2009, tomada em sesséo de 06 de outubro de 2009,

RESOLVE:

Art. 1° Ficam aprovadas, nos termos constantes do Processo 5433/2009, as seguintes alteracfes na
matriz curricular do Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de Educacdo Superior do Oeste —
CEO, da Fundacao Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC:

I — A disciplina Bioquimica de Alimentos, da 5% fase passa a apresentar a seguinte ementa:
Transformacgdes bioquimicas "pos mortem". Altera¢des bioquimicas pds-colheita de frutas e hortali¢as.
Producéo e aplicacdo de enzimas no processamento de alimentos;

Il — A disciplina Higiene e Legislacao de Alimentos, da 72 fase, passa a ter como pré-requisito a disciplina
Microbiologia de Alimentos;

Il — A disciplina Operagfes Unitarias B, da 72 fase, tem o pré-requisito substituido pela disciplina
Fenbémenos de Transporte B;

IV — A disciplina Processamento de Alimentos, da 72 fase, passa a ter como pré-requisito a disciplina
Quimica de Alimentos B;

V — A disciplina Gestdo da Qualidade, da 82 fase, passa a ter como pré-requisito a disciplina Higiene e
Legislacéo de Alimentos;

VI — A disciplina Projetos Industriais, da 82 fase, passa a ter como pré-requisito a disciplina Operacdes
Unitarias B;

VIl — A disciplina Tecnologia de Carne e Derivados, da 92 fase, tera o pré-requisito substituido pela
disciplina Quimica de Alimentos B;

VIII — A disciplina Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente, da 92 fase, passa a ter como pré-requisito
a disciplina Ciéncias Ambientais;

IX — A disciplina Engenharia do Produto, da 92 fase, tem o pré-requisito substituido pela disciplina
Introducdo a Administracéo;

X — A disciplina Tecnologia de Bebidas, Eletiva do Grupo A, tem o pré-requisito substituido pela
disciplina Quimica de Alimentos B;

XI — A disciplina Tecnologia de Cereais e Derivados, Eletiva do Grupo A, tem o pré-requisito substituido
pela disciplina Quimica de Alimentos B;

XIl — A disciplina Tecnologia de Produtos Agucarados, Eletiva do Grupo A, tem o pré-requisito substituido
pela disciplina Quimica de Alimentos B;

Xl — A disciplina Tecnologia de Leite e Derivados, Eletiva do Grupo A, tem o pré-requisito substituido
pela disciplina Quimica de Alimentos B;

XIV — A disciplina Desenvolvimento de Novos Produtos, Eletiva do Grupo A, passa a nao ter pré-
requisito;

XV — A disciplina Andlise e Simulacao de Processos, Eletiva do Grupo B, tem o pré-requisito substituido
pela disciplina Fenbmenos de Transportes B;

XVI — A disciplina Engenharia Bioquimica, Eletiva do Grupo B, tem o pré-requisito substituido pela
disciplina Bioguimica de Alimentos;
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XVII — A disciplina Microbiologia de Alimentos B, Eletiva do Grupo C, passa a apresentar a seguinte
ementa: AlteragGes quimicas causadas por microorganismos. Deterioracdo Microbiana de Alimentos.
Utilizacdo de microrganismos ou substancias produzidos por estes na conservacdo de alimentos.
Métodos de identificagdo de microrganismos que causam alteragGes quimicas e deterioracdo em
alimentos;

XVIII — A disciplina TCC, da 102 fase, tem o pré-requisito substituido pela conclusdo de todas as
disciplinas até a 82 fase.

P. UNICO - A disciplina Mecanica dos Sélidos, com sua inclusdo aprovada pela Resolugdo n° 053/2003
— CONSUNI, é ministrada na 72 fase do Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de Educacao
Superior do Oeste — CEO, apresentando a seguinte ementa: Solicitagcfes internas. Diagramas. Estado de
Tensdo. Lei de Hooke. Trabalho de deformacéo. Solicitagces axiais. Solicitagdes composta. Teoria de
colapso.

Art. 2° A matriz curricular e o ementario das disciplinas do Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro
de Educagdo Superior do Oeste — CEO, da Fundacg&do Universidade do Estado de Santa Catarina —
UDESC, em razéo da adequacao curricular estabelecida pela presente Resolugao, passam a vigorar na
forma do Anexo Unico desta Resolucéo.

Art. 3° Ficam mantidas as demais informacdes contidas na Resolucdo n® 053/2003 — CONSUNI.

Art. 4° Esta Resolugéo entra em vigor nesta data.

Art. 5° Ficam revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Florianépolis, 06 de outubro de 2009.

Professora Sandra Makowiecky
Presidente do CONSEPE
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ANEXO UNICO
RESOLUGAO N° 027/2009 — CONSEPE
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1. Matriz Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de Educacao Superior do Oeste —

CEO /UDESC:
12 Fase Cr  C/HH Teo Pr | NT | Dpto | Pré-Requisitos
Célculo Integral e Diferencial A 4 60 4 1T DEA
Comunicacéo e Expressédo 2 30 2 1T DEA
Geometria Analitica e Algebra 4 60 4 1T | DEA
Linear
Quimica Geral Inorganica 4 60 2 2 1T | DEA
2P
Introducéo ao Processamento 4 60 2 2 1T | DEA
de Dados 2P
Introducdo & Engenharia de 2 30 2 DEA
Alimentos
Metodologia Cientifica 4 60 4 1T | DEA
Educacao Fisica A 2 30 1 1 1 DEA
T/P
Total 26 | 390
22 Fase Cr CH Teo Pr | NT | Dpto | Pré-Requisitos
Célculo Integral e Diferencial B 4 60 4 1T | DEA | Calculo Diferencial e
Integral A
Sociologia 2 30 2 1T DEA
Biologia Celular 4 60 2 2 1T DEA
2P
Quimica Orgénica A 4 60 2 2 1T | DEA
2P
Principios da Engenharia de 2 30 2 1T | DEA
Alimentos
Fisica Geral e Experimental A 4 60 2 2 1T | DEA | Calculo Diferencial e
2P Integral A
Expressao Grafica 4 60 2 2 1T | DEA
2P
Educacao Fisica B 2 30 1 1 1T | DEA
Total 26 | 390
32 Fase Cr CH Teo Pr | NT | Dpto | Pré-Requisitos
Célculo Integral e Diferencial C 4 60 4 1T | DEA | Calculo Diferencial e
Integral B
Fisico-Quimica A 4 60 2 2 1T | DEA | Quimica Geral
2P Inorgénica
Quimica Organica B 4 60 2 2 1T | DEA Quimica Organica A
2P
Estatistica 4 60 4 1T | DEA
Fisica Geral e Experimental B 4 60 2 2 1T DEA | Fisica Geral e
2P Experimental A
Matérias-Primas Agropecuarias @ 4 60 3 1 1T DEA
2P
Total 24 | 360
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42 Fase Cr | CH Teo | Pr | NT Dpto Pré-Requisitos
Bioquimica 4 60 2 2 1T | DEA | Quimica Organica A
2P
Ciéncias Ambientais 2 30 2 1T DEA
Fisico-Quimica B 4 60 2 2 1T | DEA Fisico-Quimica A
2P
Célculo Numérico 4 60 3 1 1T | DEA | Introducao a
2P Processamento de
Dados
Microbiologia Basica 4 60 2 2 1T | DEA | Biologia Celular
2P
Quimica Analitica 6 90 3 3 1T = DEA | Quimica Geral
2P Inorganica
Total 24 | 360
52 Fase Cr | CH Teo Pr NT Dpto  Pré-Requisitos
Eletrotécnica 4 60 2 2 1T DEA | Fisica Geral e
2P Experimental B
Quimica de Alimentos A 4 60 2 2 1T | DEA | Bioquimica
2P
Fendmenos de Transporte A 4 60 2 2 1T | DEA | Fisica Geral A
2P
Bioquimica de Alimentos 4 60 2 2 1T | DEA | Bioquimica
2P
Nutricdo 4 60 4 1T DEA
Microbiologia de Alimentos 4 60 2 2 1T = DEA | Microbiologia Basica
2P
Total 24 | 360
62 Fase Cr CH Teo Pr | NT | Dpto | Pré-Requisitos
Fenbémenos de Transporte B 4 60 2 2 1T | DEA Fendbmenos de
2P Transporte A
Introducdo a Administracdo 4 60 4 1T | DEA
Embalagens 4 60 3 1 1T DEA
2P
Quimica de Alimentos B 4 60 2 2 1T | DEA | Quimica de Alimentos A
2P
Ciéncia dos Materiais 4 60 4 1T | DEA
Analise Sensorial 4 60 2 2 1T DEA
2P
Operacdes Unitarias A 4 60 2 2 1T | DEA | Fenbmenos de
2P Transporte A
Total 28 | 420
72 Fase Cr | CH Teo Pr NT Dpto @ Pré-Requisitos
Operag6es Unitarias B 4 60 2 2 1T | DEA | Fenbmenos de
2P Transporte B
Andlise de Alimentos A 4 60 2 2 1T | DEA | Quimica de Alimentos A
2P
Processamento de Alimentos 4 60 2 2 1T | DEA | Quimica de Alimentos B
2P
Higiene, Legislacéo e 4 60 4 1T | DEA | Microbiologia de
Seguranca Alimentar Alimentos
Noc¢bes Gerais de Economia 4 60 4 1T | DEA | -
Eletiva do Grupo A 4 60 2 2 1T = DEA | Quimica de Alimentos A
2P
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Mecanica dos Sdlidos 4 60 -
Total 28 | 420
8?2 Fase Cr | CH Teo | Pr | NT | Dpto Pré-Requisitos
Operages Unitarias C 4 60 2 2 1T | DEA | Operacdes Unitarias B
2P
Tecnologia de Frutas e 4 60 2 2 1T | DEA | Quimica de Alimentos A
Hortalicas 2P
Processos de Refrigeracao 4 60 2 2 1T | DEA | Fendmenos de
2P Transporte B
Projetos Industriais 4 60 3 1 1T DEA | Operagdes Unitarias B
2P
Gestéo da Qualidade 4 60 4 1T | DEA | Higiene, Legislacéo e
Seguranca Alimentar
Eletivas do Grupo B 4 60 2 2 1T DEA
2P
Eletivas do Grupo C 4 60 2 2 1T DEA
2P
Total 28 | 420
| 92 Fase | Cr | CH Teo | Pr NT Dpto | Pré-Requisitos |
Tecnologia de Carnes e 4 60 2 2 1T | DEA | Quimica de Alimentos B
Derivados 2P
Engenharia de Alimentos e 4 60 3 1 1T = DEA @ Ciéncias Ambientais
Meio Ambiente 2P
Tecnologia de Fermentacao 4 60 2 2 1T | DEA | Microbiologia de
2P Alimentos
Relacdes Humanas 4 60 4 1T | DEA
Engenharia do Produto 4 60 2 2 1T | DEA | Introdugéo a
2P Administracao
Organizacdo e Administragcéo 4 60 4 1T | DEA | Introducéo a
Industrial Administracdo
Total 24 | 360
| 102 Fase [ Cr | Ch | Teo | Pr | NT | Dpto | Pré-Requisitos |
Estagio Curricular 20 | 300 20 DEA | Todas curriculo minimo
TCC 4 60 4 DEA Concluséo de todas as
disciplinas até a 82 fase.
Total 24 | 360
| Total Geral | 256 | 3.840 | \ \ |
Disciplinas Eletivas
DISCIPLINA E/OU COMPONENTE CURRICULAR | C/H | Cr |PRE-REQUISITO
GRUPO |NOME Teo Pr
A Tecnologia de Bebidas 2 2 60 Quimica de Alimentos B
A Tecnologia de Cereais e Derivados 2 2 60 Quimica de Alimentos B
A Desenvolvimento de Novos 2 2 60 -
Produtos
A Tecnologia de Leite e Derivados 2 2 60 Quimica de Alimentos B
A Tecnologia de Produtos 2 2 60 Quimica de Alimentos B
Acucarados
B Analise e Simulacao de Processos 2 2 60 4 |Fendmenos de Transporte B
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B Engenharia Bioquimica 2 2 60 4 |Bioquimica de Alimentos

B Tratamento de Residuos Industriais 3 1 60 4 | Ciéncias Ambientais

B Desidratacédo de Alimentos 2 2 60 4 |Fendmenos de Transporte B

C Nutricdo e Processamento de 2 2 60 4 |Processamento de Alimentos
Alimentos

C Toxicologia de Alimentos 2 2 60 4 |Andlise de Alimentos A

C Analise de Alimentos B 2 2 60 4 | Andlise de Alimentos A

C Microbiologia de Alimentos B 2 2 60 4 | Microbiologia de Alimentos A

C Servigos de Alimentacao 2 2 60 4 |Nutricdo

Legenda: Cr=Total de créditos; C/H= total carga horaria Teo= créditos tedricos; Pr=créditos praticos;
NT=nUmero de turmas; Dpto = Departamento

2. Ementas das disciplinas do Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de Educac¢édo Superior do
Oeste — CEO /UDESC:

Célculo Integral e Diferencial A
Intervalos e desigualdades. Fungbes reais de uma variavel real. Limites de func¢des. Continuidade.
Derivadas e integrais de fungdes. Integracdo de fungdes.

Geometria Analitica e Algebra Linear

Sistemas lineares. Matrizes. Determinantes. Algebra Vetorial. Estudo da reta e do plano. Curvas planas.
Superficies. Espaco vetorial. Transformagfes lineares. Mudangas de base. Produto interno.
Transformagdes ortogonais. Autovalores e autovetores de um operador. Diagonalizagdo. Aplicacéo da
algebra linear as ciéncias.

Quimica Geral e Inorganica

Estrutura atdmica. Formulas e equacgBes quimicas. Classificacdo periddica e propriedades dos
elementos. Nog¢des de fisico-quimica: termoquimica, equilibrios quimicos e células eletroquimicas.
LigagBes quimicas, estrutura e propriedades das substancias. Minerais. Polimeros naturais e sintéticos.

Introducdo a Engenharia de Alimentos

O carater interdisciplinar do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos. O papel do Engenheiro de
Alimentos na industria e organizagfes. Mercado de trabalho. Nogbes de economia e aspectos sécio-
econdmicos de situacdo nutricional. Seguranca alimentar: conceito e indicadores sociais, econémicos,
nutricionais e tecnolégicos. Produgéo de alimentos: cenario internacional e nacional. Comercializagdo de
alimentos. Agroinddstria.

Introducdo ao Processamento de Dados
Primeiras nocBes sobre algoritmos e programas. Introdu¢éo a programacdo em linguagem de alto nivel.
Descricdo de algumas aplicacdes tipicas. Métodos computacionais na area cientifica e tecnoldgica.

Metodologia Cientifica

O conhecimento, a ciéncia e o senso comum. O método cientifico. A pesquisa cientifica:
problematizacéo, elaboracdo de hipéteses, verificagdo. Metodologia de trabalho cientifico. Metodologia
do projeto. Exemplo do desenvolvimento de um projeto. Fases e desenvolvimento do projeto.

Comunicacao e Expressao

A idéia. A frase e a estrutura. O vocabulario. O paragrafo. Regras gramaticais. Andlise e sintese.
Redacéo técnica. Interpretacdo de textos. A ciéncia e a metodologia de pesquisa cientifica. Normas de
apresentacao de trabalhos cientificos. Técnicas de oratoria.

Res. 027/2009-CONSEPE, fl. 6 de 12




& UDESC

Universidade do Estado de Santa Catarina

Educacéo Fisica A

Educacdo Fisica e Esportes enquanto fendmenos culturais da sociedade moderna. A sociedade
industrial e a construcdo do conceito de tempo livre. Aspectos morfolégicos e funcionais dos
componentes celulares e teciduais dos sistemas organicos. Praticas esportivas gerais: regras e nogoes
bésicas.

Célculo Diferencial e Integral B
Funcbes de varias variaveis reais. Formula de Taylor. Maximos e minimos. Integrais multiplas. Integrais
de linha. Teorema da divergéncia. Teorema de Stokes.

Biologia Celular

Biologia geral. Tecidos vegetais e animais. Morfologia, sisteméatica e fisiologia bacteriana. Nogbes sobre
fungos e virus. Bacteriologia quantitativa e curva de crescimento de bactérias. Genética de
microorganismos. Flora normal e mecanismos gerais de patogenicidade, cultivo e identificacdo de
bactérias. Cadeia epidemioldgica. Intoxicacdes alimentares. Anaeardbios. Esterilizacdo e desinfeccgéo.
Antibioticos e antibiograma.

Quimica Organica A
Estrutura e propriedades do carbono; alcanos; estereoquimica; alcenos; alcinos; dienos; hidrocarbonetos
ciclicos; substituicdo nucleofilica alifatica, cinética € mecanismos; alcoais.

Principios da Engenharia de Alimentos
Principios tecnolégicos utilizados na preservacdo dos alimentos, exemplos de producéo industrial de
varios produtos alimenticios.

Fisica Geral e Experimental A

Medicdo. Vetores. Movimento em uma dimensdo e em um plano. Dindmica da particula. As leis de
Newton e suas aplicacdes. Trabalho e energia. Conservacdo da Energia. Momento linear e sua
conservagdo. Colises. Momento angular da particula e de sistemas de particulas. Rotacdo de corpos
rigidos. Oscilacdes. Gravitagéo.

Sociologia

Surgimento histérico da Sociologia. Objeto e método da Sociologia. Os classicos da teoria socioldgica:
Marx, Durkheim e Weber. Questdes substantivas de sociologia: mercado e producdo, classes e
movimentos sociais, ideologia e Estado Moderno. Interagéo social e vida cotidiana.

Expresséo Grafica

Técnicas fundamentais para desenho técnico. Figuras geométricas. Representacdo por sistema de
projecdes ortogonais. Perspectivas. Cortes. Simbologia e representacbes para a Engenharia de
Alimentos. No¢des sobre Autocad.

Educacéo Fisica B

Saude coletiva e atividade fisica: tendéncias e caracteristicas basicas; principais concepcdes e praticas.
LesBes desportivas: conceitos funcionais, fatores de risco, profilaxia e controle; equipamentos de
protecdo individual e coletiva. Praticas esportivas gerais: regras e no¢des basicas.

Célculo Diferencial e Integral C
Séries numéricas e séries de funcbes. Equacdes diferenciais ordinarias. Transformadas de Laplace.
Sistemas de equacfes de primeira ordem. Equacdes diferenciais parciais e séries de Fourier.

Fisico — Quimica A
Estado gasoso. Fundamentos da termodinamica. Solucdes ideais. Equilibrio em sistemas néo ideais.
Eletroquimica. No¢des de cinética quimica.

Quimica Organica B
Eteres; acidos carboxilicos; aldeidos e cetonas; derivados funcionais dos acidos carboxilicos; animais;
compostos heterociclicos, benzeno e derivados. Principais mecanismos de reacdes.
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Estatistica
Teoria da probabilidade. Variaveis aleatorias e distribuicdo de probabilidade. Principais distribuicdes de
probabilidade. Estimagdo de parametros. Testes de hipoteses.

Matérias-Primas Agropecuarias

Nomenclatura dos produtos agropecuarios. Fontes de producédo e mercados de consumo.Caracteristicas
agrondbmicas das culturas. Principios de fisiologia. Principais pragas e moléstias dos produtos. Obtencéao
de matérias-primas de origem animal. Economia e planejamento da producéo agropecuaria. Morfologia e
classificacdo comercial. Embalagem e transporte de matérias-primas. Propriedades fisicas de matérias-
primas.

Fisica Geral e Experimental B

Ondulatéria. Hidrostatica e hidrodindmica. Viscosidade. Temperatura. Calorimetria e conducao de calor.
Lei de Coulomb, campo elétrico, Lei de Gauss, potencial elétrico, capacitancia, corrente e resisténcia,
forca motriz e circuitos elétricos, campo magnético, Lei de Ampere, Lei de Inducido de Faraday,
induntancia, propriedades magnéticas da matéria, oscilagbes eletromagnéticas, correntes alternadas,
Equacdes de Maxwel.

Bioquimica
Classificac@o, estrutura, propriedades e fungbes das biomoléculas (Adgua, proteinas, enzimas,
carboidratos, respiragéo celular, 3-oxidacéo, degrada¢éo oxidativa dos aminoacios e vias anabdlicas.

Ciéncias Ambientais
Ecologia. Meio Ambiente. Preservacéo e utilizacdo de recursos naturais. Rela¢gBes sociedade x meio
ambiente. Poluicdo, impacto ambiental e desenvolvimento sustentado.

Célculo Numérico

Erros e sistemas de numeracdo. Solugdo de equacgbes algébricas e transcendentais. Solucdo de
equacdes polinomiais. Sistemas de equacdes lineares e ndo lineares. Interpolacdo. Ajustamento de
curvas. Integracdo numérica. Solugdo numérica de equacgOes diferenciais e ordindrias e sistemas de
equacdes diferenciais.

Quimica Analitica

Objetivos e importéncia. Teoria dos principais métodos empregados em Quimica Analitica. Teoria dos
principais quimicos em @&nalise quimica. Quimica analitica qualitativa. Quimica analitica dos cations.
Quimica analitica dos anios. Quimica analitica quantitativa. Estudo tedrico e andlise quantitativa
inorgénica.

Fisico-Quimica B
Equilibrio quimico. Cinética quimica. Eletroquimica idnica e eletrédica. Adsorcao e catalise de superficie.

Microbiologia Basica

Introducao e histdrico da microbiologia. Morfologia e citologia bacteriana. Nutricdo de microorganismos.
Genética de microorganismos. Ecologia de microorganismos. Caracteristicas gerais dos fungos.
Caracteristicas gerais dos virus. Caracteristicas gerais das algas. Microorganismos e producédo de
alimentos. Métodos de trabalho em laboratério de microbiologia. Microscopia. Meios de cultura. Técnicas
de semeadura e contagem de microorganismos. Identificacéo bacteriana.

Eletrotécnica
Revisédo dos conceitos basicos. Elementos e leis de circuitos elétricos. Circuitos monofasicos e trifasicos.
Transformadores. Maquinas elétricas rotativas.

Bioquimica de Alimentos

Transformacgdes bioquimicas “pos mortem”. Alterages bioquimicas pos-colheita de frutas e hortaligas.
Producéo e aplicacdo de Enzimas no Processamento de alimentos.
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Microbiologia de Alimentos A
Importéancia da microbiologia de alimentos. Controle de qualidade microbiolégico na indlstria de
alimentos. Andlise de perigo e pontos criticos de controle (HACCP) em industrias de alimentos.
Legislacdo microbiolégica de alimentos. Microorganismos das intoxicagBes alimentares. Andlise
microbiolégica em alimentos.

Quimica de Alimentos A

Introducao. Propriedades da dgua e seus efeitos sobre as transformacdes fisico-quimicas nos alimentos.
Glicidios, classificacéo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos. Transformacfes quimicas e
fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma de alimentos. Vitaminas aquo e lipossollveis. Aditivos,
classificac@o e uso em alimentos.

Nutricdo

Conceitos basicos em Nutricdo. Calorimetria. Valor nutricional dos alimentos (proteinas, carboidratos,
lipideos, vitaminas e &gua). Necessidade e recomendacdes nutricionais. Alteracfes nutricionais em
alimentos industrializados. Principais doencas de origem nutricional no Brasil: causas e efeitos.

Fendmenos de Transporte A
Estética dos fluidos. Balangos globais e diferenciais de massa, energia e quantidade de movimento.
Analise dimensional e similaridade.

Introducdo & Administracéo

Teorias da Administracdo. Funcdes e principios da Administracdo. Organizacfes. Inovagdes
tecnoldgicas. Nocdes de marketing. Planejamento e controle da producdo. Custos. Empresas de
alimentos. Empreendedorismo.

Ciéncia dos Materiais
Nocgbes sobre o material. Conceituacdo de tensdes. Cisalhamento puro. Torcdo em eixos circulares.
Flexdo pura, simples e obliqua. Deflexdo em vigas retas. Estado triplo de tensfes e deformacdes.

Fendémenos de Transporte B
Transferéncia de calor por condugdo. Transferéncia de calor por conveccgdo. Radiagcao Térmica.

Operacgdes Unitarias A

Operacgdes unitarias das industrias quimicas e de alimentos utilizadas para o transporte de fluidos;
agitacdo e mistura, fragmentacdo, separacdo, classificacdo e transporte de solidos, fluidizacao,
separacao gés-solido e liquido-sélido: filtracdo, sedimentacao, centrifugacao.

Analise Sensorial
Equipamento. Amostragem. Selecao e treinamento de degustadores. Organizacéo dos painéis de testes.
Testes mais comuns. Técnicas especiais. Apresentacao dos resultados. Andlise estatistica dos testes.

Embalagens

Tipos de embalagens, composicao, custo, propriedade funcdes, técnicas de fabricacdo e fechamento de
embalagens flexiveis, metélicas e vidro. Teste de laboratérios, identificacdo de vernizes, selecdo de
embalagens. Embalagem para transporte. Reciclagem de embalagens. Corrosdo. Desenvolvimento de
novas embalagens.

Quimica de Alimentos B

Aminoé&cidos e proteinas, pigmentos naturais e lipideos. Classificacdo, estrutura e propriedades em
relagdo aos alimentos. Transformacdes fisicas e quimicas em proteinas, pigmentos naturais e lipideos e
seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma dos alimentos. Sabor e aroma, compostos volateis e ndo
volateis. Mudangas durante processamento.

Higiene, Legislacédo e Seguranca Alimentar
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Boas praticas de fabricacdo. Higiene industrial. Agentes e processos de limpeza e sanitizagao.
Contaminagé&o dos alimentos. Doencgas causadas por alimentos. Parasitologia. Legislagéo de alimentos e
aditivos. HACCP.

Operacdes Unitarias B
Operagdes Unitarias da Industria de Alimentos envolvendo fenémenos de transferéncia de calor
(trocadores de calor, evaporacao, refrigeracao).

Analise de Alimentos A

Métodos analiticos e microandliticos. Amostragem. Composicdo basica dos produtos alimenticios.
Glicidios, lipidios, protidios, agua, minerais, fibra, vitaminas. Analise dos produtos alimenticios: carnes,
pescado, cereais, bebidas, condimentos. Aditivos. Legisla¢do de alimentos.

Processamento de Alimentos

Principais processos utilizados na industria de alimentos: emulsificagdo, carbonatagdo, irradiacao,
hidrogenagéo, geleificagdo. Reagbes fisico-quimicas envolvidas na conservagédo e processamento dos
alimentos. Célculo do tempo de destruicdo térmica (TDT) dos microorganismos. Processamento térmico
dos alimentos: branqueamento, pasteurizacdo e esterilizagdo. Equipamentos. Célculo do tempo de
retencdo e processamento total. Processos de separagdo por membranas, na concentracdo e
esterelizacdo de alimentos.

Noc¢bes Gerais de Economia
Introducdo a teoria basica e aplicagbes a macro e microeconomia. Matemética financeira. Engenharia
econdmica.

Mecénica dos Sélidos
SolicitagBes internas. Diagramas. Estado de Tensdo. Lei de Hooke. Trabalho de deformacéo.
SolicitagBes axiais. Solicitagcbes composta. Teoria de colapso.

Operacdes Unitarias C
Operacdes Unitérias da Industria de Alimentos envolvendo fendmenos de transferéncia simultanea de
calor e massa: destilacdo, absorcéo, extragédo, secagem.

Processos de Refrigeracdo

A importancia do bindmio frio-alimento. Resfriamento e congelamento. Métodos de operacdo e andlise
dos sistemas de refrigeracdo. Equipamentos. Estocagem e distribuicdo frigorifica. Célculos e sistemas
frigorificos para a inddstria de alimentos.

Tecnologia de Frutas e hortalicas

Transporte. Pré-processamento. Processos Produticos de derivados de frutas e hortaligas — sucos,
concentrados, conserva, doces, desidratados. Calculo do binémio tempo X temperatura na pasteurizagédo
e esterilizagdo. Embalagens. Equipamentos, instalacdes industriais. Tratamento de residuos e seu
aproveitamento.

Gestao da Qualidade
Definicdo de qualidade. Sistemas de qualidade e Série ISO. Organizagdo e atribuicdes dos SGQ na
indUstria de alimentos. Programas de qualidade.

Projetos Industriais

Introducao. Anélise de mercado. Definicdo do produto. Escolha de um processo industrial. Engenharia do
projeto. Andlise de localizacdo. Selecdo dos materiais e equipamentos para o processo. Estudo do
arranjo fisico. Estimativa do investimento. Estimativas de custo. Andlise econdmica. Sensibilidade e
risco. Conclusdes e decisdes. Elaboracdo e apresentacdo de um ante-projeto de uma industria de
alimentos.

Tecnologia de Carnes e Derivados

Transporte de matéria-prima. Abatedouros: aspectos de construgdo. Processos produtivos de derivados
de carnes vermelhas, brancas e de pescado. Equipamentos, instalacdes industriais e servigcos de
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suporte. Calculo dos rendimentos e custos industriais. Especificacdo de camaras frigorificas.
Congelamento e estocagem. Aproveitamento de sub-produtos e tratamento de residuos.

Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

A abordagem sistémica no estudo da interacdo ambiental. Fluxos de energia e ciclos materiais.
Sociedade industrial e meio ambiente: Poluentes, salde ambiental e limitacSes. Tecnologia de controle
ambiental e processamento ndo poluente. Os impactos sociais e ambientais da indUstria de alimentos.
Reciclagem. ISSO 14000 Legislacao vigente. Analise de um caso especifico local.

Tecnologia de Fermentacdes

Introducdo. Processos fermentativos. Producdo de biomassa. Producdo de alcéois. Producdo de
solventes. Produgdo de &cidos. Producdo de polissacarideos. Producdo de antibidticos. Produgdo de
vitaminas. Producédo de enzimas.

Relagbes Humanas
A psicologia como Ciéncia. A personalidade humana. O grupo e sua dindmica. Relagbes humanas no
trabalho.

Engenharia do Produto

Importancia, definicdo e caracterizacdo de novos produtos. Introducdo ao mercado e o caminho do
desenvolvimento do novo produto. Caracterizacdo do mercado. Condi¢des a serem atendidas pelo novo
produto. Estratégia de marketing: de produto, de preco, logistica e de canal, de propaganda e promocé&o
de gerenciamento de vendas, internacionais.

Organizagdo e Administra¢do Industrial

Sistema de producdo. Organizacdo empresarial, sistema de producgéo just-in-time. Roteiro de producéo.
Planejamento. Gestdo de Estoque. Material Requirement Planning. Programacdo da producdo.
Movimentacédo. Controle de producéo.

Tecnologia de Bebidas

Recepcao e controle da matéria-prima. Estocagem. Processamento de cerveja. Processamento de
vinhos e bebidas destiladas. Preparo do café torrado e solavel. Tecnologia de refrigerantes.
Fluxogramas. Equipamentos. Célculo dos rendimentos. Custos industriais.

Tecnologia de Cereais e Derivados

Recepcdo, limpeza, beneficiamento e armazenamento de grdos e sementes oleaginosas. Moagem de
cereais: teoria, operagdo, equipamentos e produtos. Amido e féculas. Tecnologia de panificacdo e outros
derivados do trigo: processos e equipamentos de opera¢cfes convencionais e continuas.

Desenvolvimento de Novos Produtos

Desenvolvimento de novos produtos e marketing. Interagdo consumidor X novos produtos.
Caracterizagdo do mercado. Relagdo sucesso x insucesso de um novo produto. Estratégias de produto,
de preco, logistica, canal, propaganda e promocao, vendas, processo produtivo.

Tecnologia de Leite e Derivados
Leite e seu beneficiamento. Processamento de queijos, manteiga, produtos fermentados, sorvetes, leites
concentrados e em pé. Subprodutos da industria de laticinios.

Tecnologia de Produtos Agucarados

Tecnologia de aclcar de cana: operacgdes, principios basicos. Processamento e controle de qualidade
em doces em pastas, geléias, frutas agucaradas, balas, aerados, “fondant”, confeitos em geral, cacau,
chocolate e produtos achocolatados. Caracteristicas e aplicagfes de adogantes alternativos, xaropes,
melados e produtos semelhantes.

Engenharia Bioquimica
Engenharia Bioguimica. Cinética enzimética. Reatores ideais, reatores reais. Estequiometria e cinética
microbiana. Bioreatores. Tecnologia dos biorreatores. Reatores com enzimas e células imobilizadas.
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Analise e Simulacao de Processos
Modelos matematicos aplicados. Resolugdo numérica a parametros concentrados. Resolugdo numérica
a parametros distribuidos. Nog¢des de balango de massa e energia de plantas quimicas em computador.

Tratamento de Residuos Industriais

Mananciais de agua para industrias — caracteristicas. Classificacdo geral dos efluentes. Monitoramento.
Entroficacdo e entrofisacdo; Classificacdo das industrias com relacéo aos rejeitos. Rejeitos domésticos e
rejeitos industriais. Métodos gerais de tratamento de efluentes sélidos, liquidos e gasosos. Normas
gerais de lancamento e rejeitos.

Desidratag&o de Alimentos

Principais processos, ingredientes e aditivos empregados na elaboragéo de alimentos de atividade de
agua intermediaria e de baixa atividade de 4gua, abrangendo: produtos agucarados, frutas e hortalicas,
produtos de panificacdo, produtos carneos e produtos marinhos.

Nutricdo e Processamento de Alimentos
Métodos de preservacdo de alimentos e fatores que influem na qualidade nutricional dos alimentos.
Estabilidade e disponibilidade de nutrientes nos alimentos industrializados.

Toxicologia de Alimentos

Fundamentos de toxicologia. Estudo dos principais compostos toxicos que podem ser encontrados ou
veiculados nos alimentos, sua fonte, detec¢cdo, modo de agdo, manifestagdes toxicas e prevencao. Efeito
do processamento sobre 0os compostos téxicos presentes nos alimentos.

Andlise de Alimentos B

Métodos de andlise de alimentos por cromatografia, espectrometria de massa, fluorimetria,
espectrometria de absorcdo no visivel, ultravioleta e infravermelho e espectrometria de emissédo e
absorcao atdbmicas.

Microbiologia de Alimentos B

Alteracdes quimicas causadas por microorganismos. Deterioragdo Microbiana de Alimentos. Utilizac@o
de microrganismos ou substéncias produzidos por estes na conservacdo de alimentos. Métodos de
identificacdo de microrganismos que causam alteragfes quimicas e deterioragdo em alimentos.

Servigos de Alimentacéo

Objetivos e classificacdo dos Servicos de Alimentacdo. Equipamentos basicos e projetos de
Restaurantes de coletividade. Administragdo e controle de um servi¢co de alimenta¢do. Processamento
dos alimentos no &mbito da cozinha institucional.

Estagio Curricular

Orientagdes para a montagem do plano de estdgio. Supervisdo no cumprimento do estagio. Elaboracao
de relatorio. Apresentacéo formal.
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