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Universidade ado de Santa Catarina

RESOLUGCAO N° 001/2009 — CONSUNI
(Alterada pela Resolucao 007/2014 — CONSEPE)
(Alterada pela RESOLUCAO N° 061/2013 — CONSUNI)

Aprova alteracdes no Projeto Politico Pedagégico do
Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de
Educacdo Superior do Oeste — CEO, da Fundagéo
Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC.

O Presidente do Conselho Universitario — CONSUNI da Fundac¢é@o Universidade do Estado de
Santa Catarina — UDESC, no uso de suas atribui¢cdes, considerando a deliberacéo do Plenério
relativa ao Processo n° 2772/2008, tomada em sessdo de 05 de marco de 2009,

RESOLVE:

Art. 1° Ficam aprovadas as alteragfes no Projeto Politico Pedagdgico do Curso de
Engenharia de Alimentos, do Centro de Educacdo Superior do Oeste — CEO, da Fundagéo
Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC, nos termos do projeto constante do
Processo 2772/2008.

Art. 2° O Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de Educac¢éo Superior do Oeste
— CEO, da Fundacéo Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC, tem carga horaria
total de 5.112 (cinco mil, cento e doze) horas-aula, correspondentes a 284 (duzentos e oitenta e
guatro) créditos, que contemplam 3.852 (trés mil, oitocentos e cinqlienta e duas) horas-aula
destinadas a Disciplinas Obrigatérias, 468 (quatrocentas e sessenta e oito) horas-aula
destinadas a Disciplinas Optativas, 72 (setenta e duas) horas-aula destinadas ao Trabalho de
Concluséo de Curso, 360 (trezentas e sessenta) horas-aula destinadas ao Estagio Curricular
Supervisionado e 360 (trezentas e sessenta) horas-aula destinadas a Atividades
Complementares.

Art. 3° O Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de Educacéo Superior do Oeste
— CEO, da Fundacao Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC tem dura¢éo de 5
(cinco) anos (dez fases), com periodo méximo de integralizacdo de 9 (nove) anos (dezoito
fases); oferece 45 (quarenta e cinco) vagas semesrais, sendo ministrado em periodo integral,
preferencialmente matutino e vespertino; e estruturado em regime de créditos, correspondendo
cada crédito a 18 (dezoito) horas-aula de 50 (cinglenta) minutos.

Art. 4° A matriz curricular, o ementéario das disciplinas e o sistema de avaliagdo do Curso
de Engenharia de Alimentos, do Centro de Educac¢&o Superior do Oeste — CEO, da Fundacéo
Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC constam do Anexo | desta Resolucéo.

Art. 5° - A reforma curricular objeto da presente Resolugdo comeca a vigorar no segundo
semestre de 2009.

P. Unico - Os académicos com matricula trancada ou em atraso graduar-se-a0 nos
termos da matriz vigente quando de sua entrada na universidade, ainda que tenham que cursar
disciplinas da matriz nova equivalentes aquelas que forem suprimidas, aplicando-se, quando
necessario, o0 Quadro de Equivaléncia de Disciplinas constante do Anexo Il desta Resolucao.
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Art. 6° As demais normas de funcionamento do Curso de Engenharia de Alimentos, do
Centro de Educacgédo Superior do Oeste — CEO, da Fundacdo Universidade do Estado de Santa
Catarina — UDESC, constam do Projeto Pedagdgico objeto do Processo 2772/2008.

Art. 7° Esta Resolucdo entra em vigor nesta data.

Art. 8° Ficam revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Florianopolis, 05 de margo de 2009.

Prof°. Sebastido Iberes Lopes Melo
Presidente
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ANEXO | - RESOLUGCAO N° 001/2009 — CONSUNI

| - MATRIZ CURRICULAR:

Area 12 Fase Cr  Ch | Teo Pr NT | Depto Pré-Requisitos
Bésica Calculo Diferencial e Integral 4 | 72 4 1T | DEA
A
Basica Comunicacéo e Expressédo 2 | 36 2 1T DEA
Bésica Geometria Analitica 3 | 54 3 1T | DEA
Basica Quimica Geral Inorganica 4 | 72 3 1 1T | DEA
2P
Béasica Introducéo ao 3 54 1 2 1T | DEA
Processamento de Dados 2P
Especifica = Introducdo & Engenharia de 2 | 36 2 1T DEA
Alimentos
Béasica Metodologia Cientifica 2 | 36 2 1T DEA
Total 19 | 360
Area 22 Fase Cr | Ch | Teo Pr NT | Depto Pré-Requisitos
Basica Algebra Linear 4 72 4 1T | DEA | Geometria
Analitica
Basica Célculo Diferencial e Integral | 4 = 72 4 1T DEA @ Calculo
B Diferencial e
Integral A
Especifica = Biologia Celular 2 | 36 1 1 1T DEA
2P
Profission = Quimica Orgéanica A 3 54 2 1 1T DEA
alizante 2P
Bésica Fisica Geral e Experimental 4 | 72 3 1 1T | DEA | Calculo
A 2P Diferencial e
Integral A
Basica Expressao Grafica 3 54 1 2 1T | DEA
2P
Bésica Introducéo a Administracéo 2 | 36 2 1T DEA
(A DISTANCIA)
Total 22 | 396
Area 32 Fase Cr  Ch | Teo Pr NT | Depto Pré-Requisitos
Béasica Introducdo a Programacao 2 | 36 2 1T DEA
Béasica Célculo Diferencial e Integral | 4 = 72 4 1T DEA @ Calculo
C Diferencial e
Integral B
Profission = Fisico-quimica A 3 | 54 2 1 1T | DEA | Quimica Geral
alizante 2P Inorgénica e
Célculo
Diferencial e
Integral B
Profission | Quimica Organica B 3 54 2 1 1T DEA  Quimica
alizante 2P Orgéanica A
Bésico Estatistica 3 54 3 1T DEA
Bésica Fisica Geral e Experimental 3 | 54 2 1 1T | DEA | Fisica Geral e
B 2P Experimental A
Profission = Quimica Analitica Qualitativa | 4 @ 72 3 1 1T DEA  Quimica Geral
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alizante 2P Inorgénica
Especifica | Matérias-Primas 3 54 3 1T | DEA
Agropecuérias
Total 25 450
Area 43 Fase Cr  Ch | Teo Pr NT | Depto Pré-Requisitos
Basica Célculo Diferencial e Integral = 3 | 54 3 1T | DEA | Célculo
D Diferencial e
Integral C
Bésica Fisica Geral e Experimental 3 | 54 2 1 1T DEA  Fisica Geral e
C 2P Experimental A
Profission | Fisico-Quimica B 3 54 2 1 1T DEA @ Fisico-Quimica
alizante 2P A e Calculo
Diferencial e
Integral C
Profission | Bioquimica 3 54 2 1 1T DEA  Quimica
alizante 2P Organica B
Profission | Microbiologia Geral 4 72 2 2 1T DEA Biologia
alizante 2P Celular
Profission | Quimica Analitica 4 72 2 2 1T | DEA | Quimica
alizante Quantitativa 2P Analitica
Qualitativa
Bésica Mecénica dos Sélidos A 2 | 36 2 1T DEA @ Fisica Geral e
Experimental A
Profission | Céalculo Numérico 3 54 3 1T DEA  Algebra,
alizante Célculo
Integral e
Diferencial B,
Introducéo a
Programacéao
Total 25 | 450
Area 52 Fase Cr | Ch | Teo Pr NT | Depto Pré-Requisitos
Especifica = Introducao aos célculos dos 4 72 4 1T DEA | Fisico-Quimica
processos tecnolégicos de B e Equacdes
Alimentos Diferenciais
Bésica Ciéncias Ambientais 2 | 36 2 1T DEA
Bésica Mecénica do Sélidos B 2 36 2 1T DEA @ Mecénica dos
Solidos A
Especifica Bioquimica de Alimentos 4 72 2 2 1T | DEA | Bioquimica
2P
Especifica | Nutricdo 3 | 54 3 1T | DEA
Especifica | Microbiologia de Alimentos 4 | 72 2 2 1T | DEA  Microbiologia
2P Bésica
Especifica | Analise Sensorial de 4 72 2 2 1T DEA  Estatistica
Alimentos 2P
Bésica Eletrotécnica 2 36 2 1T | DEA | Fisica Geral e
Experimental C
Especifica Optativa 6 108 DEA
Total 31 | 558
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Area 62 fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Bésica Fenbmenos de Transporte A | 4 | 72 4 1T | DEA | Introdug&o aos
calculos dos
processos
tecnoldgicos
do alimentos,
Fisica Geral e
Experimental B
Profission =~ Engenharia Bioquimica 4 72 4 1T | DEA | Microbiologia
alizante de Alimentos,
Fisico-Quimica
B, Bioguimica
de Alimentos
Especifica = Embalagens para Industrias 3 54 3 1T DEA
de Alimentos
Especifica = Quimica de Alimentos 4 72 3 1 1T DEA @ Bioquimica de
2P Alimentos
Especifica  Higiene e Legislacéo de 2 | 36 2 1T | DEA | Microbiologia
Alimentos de Alimentos
Profission = Termodinamica A 3 54 3 1T DEA | Introducéo aos
alizante Processos
Quimicos
Bésica Engenharia Econémica 2 36 2 1T = DEA | Introdugéo a
Administracao
Especifica Tratamento de Residuos 4 72 4 1T DEA @ Ciéncias
Ambientais
Especifica = Optativa 4 72 DEA
Total 30 | 540
Area 72 fase Cr  Ch | Teo Pr NT | Depto Pré-Requisitos
Especifica | Opera¢des Unitarias na 4 | 72 4 1T = DEA  Fendmenos de
Industria de Alimentos A Transporte A
Bésica Fenbémenos de TransporteB | 4 | 72 4 1T = DEA  Fendmenos de
Transporte A
Especifica = Analise de Alimentos 4 72 2 2 1T | DEA | Quimicade
2P Alimentos,
Quimica
Analitica
Quantitativa
Especifica = Processos Tecnoldgicos A 4 | 72 3 1 1T DEA | Quimicade
2P Alimentos
Profission = Termodinamica B 3 54 3 1T DEA | Termodin&mic
alizante aA
Especifica = Tecnologia de Produtos 2 36 1 1 1T DEA | Quimicade
Acucarados 2P Alimentos
Especifica | Aditivos e Coadjuvantes na 2 36 1 1T Quimica de
Industria de Alimentos Alimentos
Especifica | Optativas 8 144 DEA
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Total 31 558
Area 82 fase Cr  Ch | Teo Pr NT | Depto Pré-Requisitos
Bésica Fenbémenos de TransporteC | 4 | 72 4 1T = DEA  Fendmenos de
Transporte B
Especifica | Processos Tecnoldgicos B 4 | 72 3 1 1T DEA | Quimicade
2P Alimentos
Especifica = Processos Tecnolégicos C 4 72 3 1 1T DEA @ Quimicade
2P Alimentos
Especifica Gestédo de Qualidade na 4 72 4 1T DEA  Introducéo a
Industria de Alimentos Administracio
Especifica | Operag¢des Unitarias na 4 | 72 4 1T = DEA  Fendmenos de
Industria de Alimentos B Transporte B
Especifica | Projetos Industriais 4 72 4 1T DEA @ Engenharia
Econbmica e
Operacdes
Unitérias A
Béasica Rela¢cdes Humanas 2 | 36 2 1T DEA
Especifica = Optativas 4 72 DEA
Total 30 | 540
Area 92 fase Cr  Ch | Teo Pr NT | Depto Pré-Requisitos
Especifica = Controle de Processos 4 | 72 4 1T DEA  Fendmenos de
Transporte C
Especifica | Operag¢des Unitarias na 4 | 72 4 1T DEA  Fendmenos de
Industria de Alimentos C Transporte C
Especifica = Processos Tecnolégicos D 4 72 3 1 1T DEA @ Quimicade
2P Alimentos
Especifica = Desenvolvimento de Novos 4 72 4 1T | DEA | Engenharia
Produtos Econdmica
Especifica = Laboratorio de Operacdes 4 | 72 1 3 1T DEA Fendmenos de
Unitérias 2P Transporte C
Especifica = Desidratagédo de Alimentos 2 36 1 1T Fenbémenos de
Transporte C
Especifica = Trabalho de Concluséo de 4 | 72 DEA | Todas as
Curso disciplinas até
82 fase
Especifica = Optativas 4 72 DEA
Total 30 | 540
Area 102 fase Cr Teo | Pr  NT Depto | Pré-Requisitos
Especifica = Estagio Curricular 20 360 DEA | Todas as
Supervisionado Disciplinas das
fases
anteriores

Cr=Total de créditos; Ch = Carga horaria da disciplina; Teo= créditos tedricos; Pr=créditos
praticos; NT=numero de turmas
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Area Disciplina Cr| Teo Pr | NT | Depto | Pré-Requisitos
Especifica | Administracdo Mercadolégica | 2 2 1 DEA Introducéo a
e Planejamento empresarial Administracao
Especifica Ciéncia e Tecnologia de 2 2 1 DEA | Quimica Organica
Polimeros A
Especifica Controle Estatistico de 2 2 1 DEA | Estatistica
Processos
Especifica Desenho assistido por 2 1 1 1T DEA | Expresséo Grafica
computador 2P
Especifica A Genética e Biologia 2 2 1 DEA | Biologia Celular
Molecular
Especifica A Geréncia de Micro e 2 2 1 DEA | Introducéo a
Pequenas empresas Administracao
Especifica | Gestdo e Empreendedorismo | 2 2 1 DEA | Introducéo a
no Agronegécio Administracdo
Especifica ' Inglés Instrumental 2 1 DEA
Especifica Laboratério de Fenémenos 3 1T DEA | Fenbmenos de
de Transporte 2P Transporte C
Especifica Metodologia da pesquisa 2 2 1 DEA Metodologia
Cientifica
Especifica Microscopia de Alimentos 2 1 1 1T DEA
2P
Especifica Planejamento experimental 1 DEA Estatistica
Especifica Processos Avancados para 1 1T DEA | Tratamento de
Tratamento de Residuos 2P residuos
Especifica | Processos de Separacao 2 1 1 1T DEA Fenbmenos de
com Membranas 2P Transporte A
Especifica | Producdo de Alimentos 2 2 1 DEA
Organicos
Especifica ' Servigos de Alimentag&o 1 DEA | Nutri¢cdo
Especifica | Técnica de Programagé&o 1 DEA | Introducéo ao
processamento de
dados
Especifica Tecnologia de Produtos 2 1 1 1 DEA | Quimica de
Acucarados Alimentos
Especifica Tecnologia Supercritica 1 DEA | Termodindmica B
Especifica Topicos avancados em 2 1T DEA | Analise de
Andlise de Alimentos 2P Alimentos
Especifica Topicos avancados em 2 2 1 DEA | Fenbmenos de
Destilacé@o Transporte B e
Termodindmica B
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Especifica | Tépicos Avancados em 4 4 1 DEA | Equacbes
Matemética Aplicada Diferenciais

Especifica | Tépicos avancados em 4 2 2 1T DEA | Microbiologia de
Microbiologia 2P Alimentos

Especifica Topicos Avancados em 4 3 1 1T DEA | Engenharia
Processos Enzimaticos e 2P Bioquimica
Fermentativos

Especifica | Tépicos Avancados em 4 4 1 DEA | Fendbmenos de
Simulacéo e Controle de Transporte C
Processos

Especifica Topicos avangados em 4 2 2 1T DEA | Processos
Tecnologia de Bebidas 2P Tecnoldgicos D

Especifica Topicos avangados em 4 2 2 1T DEA | Processos
Tecnologia de Carnes e 2P Tecnoldgicos A
Derivados

Especifica Topicos avangados em 4 2 2 1T DEA | Processos
Tecnologia de Cereais e 2P Tecnoldgicos C
derivados

Especifica Topicos avangados em 4 2 2 1T DEA | Processos
Tecnologia de Frutas e 2P Tecnoldgicos D
Hortalicas

Especifica Topicos avangados em 4 2 2 1T DEA | Processos
Tecnologia de Leite e 2P Tecnolégicos B
Derivados

Especifica Topicos avangados em 4 2 2 1T DEA | Processos
Tecnologia de Oleos e 2P Tecnoldgicos C
Gorduras

Especifica Tépicos Especiais em 4 1 DEA
Engenharia de Alimentos

Especifica  Toxicologia de Alimentos 2 2 1 DEA | Microbiologia de

Alimentos

Béasica Educacao Fisica | 2 1 1 1 DEA

Bésica Educacao Fisica ll 2 1 1 1 DEA Educacéo Fisica |

Bésica Libras 2 2 1 DEA

2 — EMENTARIO DAS DISCIPLINAS:

DISCIPLINA: Célculo Diferencial e Integral A
EMENTA: Matemética Basica, Funcdes, limites de fun¢des. Derivadas.

DISCIPLINA: Comunicacao e Expressao
EMENTA: A idéia. A frase e a estrutura. O vocabulario. O paragrafo. Regras gramaticais. Analise
e sintese. Redacao técnica. Interpretacao de textos. Técnicas de oratodria.

DISCIPLINA: Geometria Analitica
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EMENTA: Sistemas lineares, matrizes e determinantes, algebra vetorial, estudo da reta e dos
planos, curvas plana e superficies.

DISCIPLINA: Quimica Geral Inorgénica

EMENTA: Topicos de Quimica Geral Inorganica: Modelos Atémicos; Estequiometria e
guantidade de matéria; Propriedades periédicas; Ligacbes quimicas; Equilibrio quimico; Cinética
guimica; Eletroquimica

DISCIPLINA: Introducédo ao Processamento de Dados

EMENTA: Conceitos béasicos em informatica. Breve nogdo sobre planilhas, edigdo de texto e
apresentagfes. Conceitos e definicdes necessarias para o desenvolvimento e implementacao
computacional de algoritmos. Algoritmos X Programas. Tipos de dados. Estrutura de um
programa. Estruturas de selecdo e de repeticéo.

DISCIPLINA: Introducéo a Engenharia de Alimentos

EMENTA: O carater interdisciplinar do Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos. O papel
do Engenheiro de Alimentos na indGstria e instituicdes de pesquisa. Areas de atuagdo do
Engenheiro de Alimentos. Postura do Engenheiro de Alimentos com relagdo a sociedade e ao
mercado de trabalho. Principios Tecnol6gicos utilizados na conservagdo de alimentos.
Conservacéo de alimentos através da utiliza¢éo do frio, tratamento térmico, controle de umidade,
defumacdo, adicdo de sal, adicdo de aclcar, uso de radiacdo, fermentacdo e utilizacdo de
Aditivos na producéo e conservacdo de Alimentos. Atmosfera modificada. Métodos combinados.
Tendéncias na conservagao de alimentos.

DISCIPLINA: Metodologia Cientifica
EMENTA: O método cientifico, tipos e caracteristicas da pesquisa. Trabalho académico, Projeto
de pesquisa, Relatdrio de pesquisa, artigo.

DISCIPLINA: Algebra Linear

EMENTA: Espaco vetorial, transformacfes lineares, mudan¢ca de base, produto interno,
tranformacfes ortogonais, autovalores e autovetores de um operador, diagonalizacdo e
aplicacdo de algebra linear as ciéncias.

DISCIPLINA: Célculo Diferencial e Integral B
EMENTA: Derivadas e aplicacdes, integrais e aplicacdes

DISCIPLINA: Biologia Celular

EMENTA: Introducdo a Biologia. Classificacdo, caracterizacdo dos grupos e nomenclaturas.
Organizagdo celular de procariontes e eucariontes. Composicdo quimica da célula.
Componentes celulares: membranas, organelas celulares, citoplasma e nucleo celular. Acidos
nucléicos. Divisao celular. Tecidos animais e vegetais.

DISCIPLINA: Quimica Orgéanica A

EMENTA: Estrutura e propriedades do carbono; alcanos; alcenos; alcinos; benzeno e
aromaticidade; hidrocarbonetos ciclicos; Haletos de Alquila (substituicdo nucleofilica alifatica,
cinética e mecanismos); alcoois; isomeria.

DISCIPLINA: Fisica Geral e Experimental A
EMENTA: Vetores. Cinematica. Dinamica. Conservacdo da energia mecéanica. Sistemas de
particulas. Colisdes. Medidas e algarismos significativos. Erros. Ajuste de curvas

DISCIPLINA: Expressao grafica

EMENTA: Técnicas fundamentais para desenho técnico. Figuras geométricas. Representacado
por sistema de projecBes ortogonais. Perspectivas. Cortes. Cotagem. Vistas Auxiliares.
Simbologia e representa¢cdes para engenharia de alimentos.
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DISCIPLINA: Introducédo a Administracéo
EMENTA: Teorias da administracdo. FungGes e principios da administracdo. OrganizacgOes.
Inovacdes tecnoldgicas. Nocdes de marketing. Empresas de alimentos. Empreendedorismo.

DISCIPLINA: Introducdo a Programacéao

EMENTA: Desenvolvimento de algoritmos baseados em estruturas de dados homogéneos
(vetores e matrizes). Uso de procedimentos e funcgdes. Implementacdo de algoritmos em
linguagem de alto nivel com a utilizacdo de bibliotecas matematicas. Implementacdo de
algoritmos utilizando-se ambiente de programacao. Projeto final da disciplina.

DISCIPLINA: Calculo Diferencial e Integral C
EMENTA: Funcdes de varias varidveis. Limites de funcdes de vérias variaveis. Derivadas
parciais. Integrais multiplas.

DISCIPLINA: Fisico-quimica A

EMENTA: Estado gasoso. Fundamentos da termodindmica (Temperatura, calor, escalas
termométricas, leis da termodinamica). Equilibrio quimico em sistemas ideais. Equilibrio em
sistemas néo ideais.

DISCIPLINA : Quimica Organica B
EMENTA: Eteres; Fendis; aldeidos e cetonas; aminas; acidos carboxilicos; derivados funcionais
dos acidos carboxilicos. Principais mecanismos de reacdes.

DISCIPLINA: Estatistica

EMENTA: Estatistica descritiva. Distribuicdo de freqiéncias. Varidveis aleatérias. Teoria da
probabilidade. Principais distribuicdes de probabilidade discretas e continuas. Teorema central
do limite. Estimacéo de parametros. Testes de hipdteses..

DISCIPLINA: Fisica Geral e Experimental B ) )
EMENTA: Rotagdo. Momento angular. Hidrostatica. Hidrodinamica. Otica geométrica. Otica
fisica.

DISCIPLINA: Quimica Analitica Qualitativa
EMENTA: Reacdes Acido Base; Reacbes Precipitacdo; ReacOes Complexacdo; Reagdes
Oxido/Reducéo; Analise Qualitativa dos cétions; Anélise Qualitativa dos anions.

DISCIPLINA: Matérias-Primas Agropecuarias

EMENTA: Nomenclatura dos produtos agropecuarios; Agroguimicos; Armazenamento de graos;
Micotoxinas; Matérias primas de origem vegetal; Propriedades fisiologicas fisicas, quimicas e
mecanicas; Caracteristicas agronémicas das culturas, cultivo, colheita, transporte,
armazenamento, comercializagdo e aproveitamento industrial; Obtencao de matérias primas de
origem animal; classificacdo comercial; Producdo, transporte, armazenagem e aproveitamento
industrial.

DISCIPLINA: Célculo Diferencial e Integral D
EMENTA: Noc¢Bes de Calculo vetorial. Integrais curvilineas e de superficie. Teorema de Stokes.
Teorema da Divergéncia de Gauss. Equacdes Diferenciais e Aplicacdes.

DISCIPLINA: Fisica Geral e Experimental C
EMENTA: Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial elétrico.
Capacitancia. Corrente e resisténcia elétrica. Circuitos. Campo magnético. Eletromagnetismo.

DISCIPLINA: Fisico-quimica B

EMENTA: Solugdes ideais. Solu¢Bes nao-ideais. Cinética quimica. Eletroquimica. Adsorcao e
catalise de superficie.
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DISCIPINA: Bioguimica

EMENTA: Classificacdo, estrutura, propriedades e funcdes das biomoléculas ( &agua,
carboidratos, lipidios, proteinas e enzimas). Bioenergética. Metabolismo dos carboidratos,
lipidios e proteinas. Interagdo Metabdlica.

DISCIPLINA: Microbiologia Basica

EMENTA: Introducao e histérico da microbiologia. Morfologia e fisiologias de bactérias e fungos.
Microscopia, técnicas de coloragdo, manuseio de culturas, semeadura, esterilizacdo e
desinfeccao, isolamento e identificacdo de bactérias.

DISCIPLINA: Quimica Analitica Quantitativa

EMENTA: Andlise Gravimétrica;Titulacdo Acido Base; Titulacdo Precipitacdo; Titulagio
Complexac&o;Titulagdo Oxido/Reducdo; Analise Instrumental (Métodos Eletroquimicos; Métodos
Espectroquimicos; Métodos Cinéticos).

DISCIPLINA: Mecénica dos Sdlidos A

EMENTA: Estudo das condi¢des de equilibrio de particulas e de corpos rigidos no plano e no
espaco,envolvendo o célculo das reacbes em conexdes padrdes utilizadas em engenharia.
Célculo de forcas axiais, forcas cortantes e momentos fletores em vigas sujeitas a cargas
concentradas e distribuidas.

DISCIPLINA: Calculo Numérico

EMENTA: Sistemas de representacdo numéricos, Conversdo de nimeros de um sistema para
outro, Raizes de funcdes reais, Método da bissec¢do, Método da posicdo falsa, Método de
Newton-Raphson, Método da secante, Interpolacdo polinomial, Forma de Lagrange, Forma de
Newton, Ajuste de curvas pelo método dos minimos quadrados, Integragdo numeérica, Regra dos
trapézios, Regra de Simpson, Solu¢des numéricas de equagdes diferenciais ordinarias, Métodos
de séries de Taylor, Métodos de Runge-Kultta.

DISCIPLINA: Introducdo aos Célculos dos Processos Tecnoldgicos de Alimentos

EMENTA: Sistemas de unidade e andlise dimensional. Balancos materiais. Balancos
energéticos. Balangos material e energéticos combinados. Balangos em processos no estado
nao-estacionario.

DISCIPLINA: Ciéncias Ambientais

EMENTA: Ecologia. Meio Ambiente. Preservacdo e utilizacdo dos recursos naturais. Relacdes
sociedade x meio ambiente. Poluicdo, impacto ambiental e desenvolvimento sustentado.
Impactos sociais e ambientais da industria de alimentos. Reciclagem. ISSO 14000. Legislacdo
vigente. Analise de casos.

DISCIPLINA: Mecénica dos Sélidos B

EMENTA: Solicita¢des internas. Reagbes. Diagramas. Tensfes e deformacgbes. Estados de
tensdo. Lei de Hooke. Trabalho de deformagdo. SolicitacGes axiais. Flexdo simples.
Cisalhamento em vigas longas. Torgdo. Solicitagdes compostas. Analise de tensGes em um
ponto. Teorias de colapso.

DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos

EMENTA: Transformacdes Bioquimicas em alimentos. Sistemas Bioquimicos do leite. Alteracdes
Bioguimicas pos -colheita de frutas e hortalicas. Alteragdes bioquimicas “post mortem” de
animais e peixes. Vitaminas e sais minerais. Pigmentos naturais. Enzimas importantes no
processamento de alimentos.
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DISCIPLINA: Nutri¢cdo

EMENTA: Conceitos basicos de nutricdo. Avaliacdo da qualidade nutricional dos alimentos.
Necessidades e recomendacdes nutricionais. Doencas de origem nutricional. Efeitos do
armazenamento e processamento sobre a biodisponibilidade de nutrientes. Calorimetria.
Alimentos Funcionais ( Inteligentes).

DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos

EMENTA: Importancia da microbiologia de alimentos no controle de qualidade na Industria de
alimentos. Microrganismos degradadores e patogénicos relacionados a producéo, conservacdo e
distribuicdo de alimentos. Apresentar as andlises microbiol6gicas usualmente realizadas em
inspecdes de alimentos. Legislagdo microbiolégica de alimentos.

DISCIPLINA: Analise Sensorial de Alimentos

EMENTA: Principios de fisiologia sensorial; Os 6rgéos dos sentidos e a percep¢do sensorial;
Limites minimos de sensibilidade; Amostra e seu preparo; Laboratério e equipamentos; Sele¢ao
e treinamento de julgadores; Métodos sensoriais; Analise estatistica.

DISCIPLINA: Eletrotécnica
EMENTA: Revisdo dos conceitos basicos. Elementos e leis de circuitos elétricos. Circuitos
monofésicos e trifasicos. Transformadores. Maquinas elétricas rotativas.

DISCIPLINA: Fendbmenos de Transporte - A
EMENTA: Estética dos fluidos. Balancos globais e diferenciais de massa, energia e quantidade
de movimento. Anélise dimensional e similaridade

DISCIPLINA: Engenharia Bioquimica

EMENTA: Engenharia Bioquimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais, reatores reais.
Estequiometria e cinética microbiana. Bioreatores. Tecnologia dos biorreatores. Reatores com
enzimas e células imobilizadas.

DISCIPLINA: Embalagens para Industria de Alimentos

EMENTA: Interacdo embalagem e alimento e adequacdo da embalagem aos produtos
alimenticios.. Tipos de embalagens, composi¢do, custo, propriedades, funcdes, técnicas de
fabricacéo e fechamento de embalagens plastica, papel, metalicas e vidro. Teste de laboratdrios.
Embalagem para transporte. Reciclagem de embalagens. Desenvolvimento de novas
embalagens. Controle de fechamento hermético e recravacdo. Embalagem em atmosfera
modificada. Legislacéo.

DISCIPLINA: Quimica de Alimentos

EMENTA: Propriedades da agua, atividade de agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos.
Transformacdes fisicas e quimicas em proteinas, Glicidios, e lipideos. Propriedades funcionais
de proteinas, Glicidios, e lipideos. Quimica do sabor e do aroma

DISCIPLINA: Higiene e Legislacdo de Alimentos

EMENTA: Importancia. Controle e tratamento de 4gua. Higienizacao na industria de alimentos.
Principais agentes detergentes e legislacdo. Principais agentes sanitizantes e legislacdo.
Processos de limpeza e sanitizagdo aplicados na industria alimenticia. Avaliacao da eficiéncia
microbiolégica de sanificantes associados aos procedimentos de higienizagdo. Legislagao de
Alimentos.

DISCIPLINA: Termodinamica A

EMENTA: Formulacdo Matemética da Termodindmica. Transformacdes de Legendre.
Propriedades volumétricas dos fluidos puros e misturas gasosas. Equacdes de estado e
correlacdes correspondentes dos sistemas PVT. Termodindmica dos Processos de fluxo.
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Equacdes de energia dos processos de fluxo de estado permanente. Andlise Termodinamica dos
processos.

DISCIPLINA: Engenharia Econémica
EMENTA: Introducdo a Matematica Financeira e Matematica Financeira Aplicada, Introducédo a
Custos e Engenharia econémica.

DISCIPLINA: Tratamento de Residuos

EMENTA:. Caracteristicas dos mananciais de agua para industrias. Classificagdo geral dos
efluentes. Monitoramento. Entroficagdo e entrofisacdo. Classificagao das industrias com relagao
aos rejeitos. Rejeitos domésticos e industriais. Métodos gerais de tratamento de efluentes
sélidos, liquidos e gasosos. Normas gerais de langamento de rejeitos.

DISCIPLINA: Operac¢fes Unitérias na Industria de Alimentos - A

EMENTA: Operacdes unitarias da industria quimica e de alimentos utilizadas para o transporte
de fluidos; agitacdo e mistura, fragmentacdo, separacao, classificacdo e transporte de sélidos,
fluidizacéo, separacgédo géas-sélido e liquido-sdlido; flitracao;sedimentacéo; centrifugacao.

DISCIPLINA: Fenbmenos de Transporte - B
EMENTA: Transferéncia de calor por conducéo. Transferéncia de calor por conveccdo. Radiacao
Térmica.

DISCIPLINA: Andlise de Alimentos

EMENTA: Amostragem e preparo de amostras. Métodos instrumentais de andlise e aplicactes
em alimentos. Determinacdo quimica e fisica dos constituintes principais (umidade, contetdo
mineral, proteinas, lipidios, fibras, sais minerais e vitaminas). Acidez e pH. Contaminantes.
Micotoxinas. Atividade de 4gua. Legislagcdo sobre alimentos: Normas técnicas relativas a anélise
de alimentos e bebidas.

DISCIPLINA: Processos Tecnoldgicos A

EMENTA: Processamento de carnes, peixes e Ovos: Caracteristicas ( fisico-quimicas,
bioquimicas e microbiol6gicas). Tecnologia e processamento; subprodutos; equipamentos e
Instalacdes; legislacdo, Rendimento e qualidade.

DISCIPLINA: Termodindmica B

EMENTA: Propriedades Termodindmica das misturas homogéneas. Propriedade molar parcial.
Propriedade em excesso. Coeficiente de atividade Equilibrio de fase. Coeficiente de atividades
obtido experimentalmente. Equilibrio quimico. Equilibrio multireacional.

DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos Agucarados

EMENTA: Tecnologia de acglcar de cana: operacdes, 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. Caracteriticas e
aplicacdes de adocantes alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.

DISCIPLINA: Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos
EMENTA: Estudo da sintese e aplicacdo de aditivos e coadjuvantes em processamento de
alimentos em geral. Importancia tecnolégica, funcional e nutricional.

DISCIPLINA: Fenbmenos de Transporte - C
EMENTA: Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por conveccao.
Correlag8es para o célculo dos coeficientes de transferéncia de massa.

DISCIPLINA: Processos Tecnoldgicos B

EMENTA: Tecnologia e processamento de leite e seus derivados: manteiga, sorvetes, produtos
fermentados, e concentrados. Aproveitamento de subprodutos. Instalacdes e equipamentos.
Rendimento e qualidade, Legislacao.
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DISCIPLINA: Processos Tecnoldgicos C

EMENTA: Tecnologia do processamento de cereais e derivados: Processos para obtencédo de
farinhas: Operacdes e equipamentos; Processamento de derivados, Rendimento e qualidade.
Legislacao.

Tecnologia do processamento de 6leos e gorduras: Extracdo. Refino. Mudancga de consisténcia:
Hidrogenacéo, Interestificacdo, Fracionamento. Processamento de margarinas. Processamento
e utilizacdo dos subprodutos. Equipamentos e especificacdes. Calculo de rendimentos.
Qualidade. Legislagéo.

DISCIPLINA: Gestéo da Qualidade na Industria de Alimentos
EMENTA: Definicdo de qualidade. Sistemas de qualidade. Organizacéo e atribuicdes dos SGQ
na industria de alimento. Programas de qualidade. Administragdo da producéo.

DISCIPLINA: Operag¢bes Unitérias na Indistria de Alimentos- B
EMENTA: Opera¢des Unitarias da industria de Alimentos envolvendo fenémenos de
transferéncia de calor ( trocadores de calor, evaporagéo, refrigeracao)

DISCIPLINA: Projetos Industriais

EMENTA: Introducdo. Analise 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.
Analise econdmica. Sensibilidade e risco. Conclusdes e decises. Elaboragéo e apresentagéo de
um ante-projeto de uma indudstria de alimentos.

DISCIPLINA: Rela¢cdes Humanas
EMENTA: A Psicologia como ciéncia. A personalidade humana. O grupo e sua dinamica. A
comunicacdo humana e seus problemas. Rela¢cdes humanas no trabalho.

DISCIPLINA: Controle de Processos

EMENTA: Controle automético de processos: caracteristicas estéticas e dindmicas do processo,
do controlador e do elemento final. Funcdo de transferéncia. Atuagdo do controlador. Estudo
frequéncial.

DISCIPLINA: Operagbes Unitarias na Indistria de Alimentos - C
EMENTA: Operacdes Unitarias da Indistria Quimica e de Alimentos envolvendo fendmenos de
transferéncia simultanea de calor e massa: destilacdo, absor¢éo, extracdo, secagem.

DISCIPLINA: Processos Tecnoldgicos D

EMENTA: Tecnologia do processamento de frutas e hortalicas: Operacbes de pré-
processamento, Processamento, Controle de qualidade. Instalagbes e equipamentos.
Rendimento, qualidade e legislacdo. Tecnologia de producdo de bebidas: Processos
fermentativos. Bebidas destiladas. Bebidas nao alcodlicas; Bebidas refrescantes e estimulantes;
Bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas. Tendéncias na producéo de bebidas

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Novos Produtos

EMENTA: Novos Produtos: Definicho e Caracterizacdo. Interagdo Consumidor x Novos
Produtos. Caracterizacdo do Mercado. Introdugcdo ao Mercado. Estratégias de produto:
Condigbes a serem atendidas pelo Novo Produto (preco, logistica, Marketing). Relacdo Sucesso
X Insucesso de um Novo Produto. Rotulagem e registro de novos produtos.

DISCIPLINA: Laboratério de Operagdes Unitarias
EMENTA: Realizacao de praticas de laboratério envolvendo conceitos de Operag¢8es Unitérias.
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DISCIPLINA: Desidratacdo de Alimentos

EMENTA: Principais processos, ingredientes e aditivos empregados na elaboracéo de alimentos
de atividades de agua intermediaria e de baixa atividade de agua, agrangendo: produtos
acucarados, frutas e hortalicas, produtos de panificacdo, produtos carneos e produtos marinhos.

Ementas das Disciplinas Optativas

DISCIPLINA: Administracdo Mercadoldgica e Planejamento empresarial
EMENTA: analise ambiental, estratégias mercadolégicas, componentes do marketing, plano de
marketing, construgcéo de relacionamento.

DISCIPLINA: Ciéncia e Tecnologia de Polimeros

EMENTA: Conceitos Basicos. Sintese de Polimeros. Caracteristicas e propriedades de
polimeros. Fabricacdo e Transformacao de Polimeros. Biopolimeros. Polimeros biodegradaveis.
Reciclagem de Plasticos.

DISCIPLINA: Controle Estatistico de Processos
EMENTA: Melhoria da Qualidade no Contexto da Empresa; Graficos de Controle para Variaveis
e para Atributos; Capacidade de Processos; Amostragem de Aceitacao.

DISCIPLINA: Desenho assistido por computador

EMENTA: Emprego do computador para auxilio a confec¢do de desenhos técnicos. CAD
(Computer Aided Design). Configuracéo, personalizagdo do programa CAD. Comandos para
criagdo e modificacdo de objetos, cotagem e impresséo ou plotagem.

DISCIPLINA: Genética e Biologia Molecular
EMENTA: Transgénicos. Genética bacteriana. DNA, RNA e sintese protéica. Engenharia
genética.

DISCIPLINA: Geréncia de Micro e Pequenas Empresas

EMENTA: Ciclo de vida das organizacfes. Constituicdo e caracterizacdo das micro e pequenas
empresas (MPE’s); Planejamento e gestdo de MPE’s; Problemas tipicos de gestdao de MPE'’s;
Gestao tecnoldgica das MPE’s. Dificuldades das pequenas e médias empresas.

DISCIPLINA: Gestdo e Empreendedorismo no Agronegécio
EMENTA: Conceito de empreendedorismo. Perfil do empreendedor. Reconversao profissional.
Oportunidades de futuro. Nichos de mercado. Inovagéo e competitividade. Negociacéo.

DISCIPLINA: Inglés Instrumental
EMENTA: Nog¢bGes Gramaticais. Técnicas de Exploracdo de textos.Utllizacdo do
Dicionério.Exploragdo de Artigos Técnicos.

DISCIPLINA: Laboratério de Fendmenos de Transporte
EMENTA: Realizacdo de praticas de laboratério envolvendo conceitos de fendmenos de
transporte.

DISCIPLINA: Microscopia Eletronica

EMENTA: Introducdo, principios e equipamento para: microscopia optica, microscopia eletrénica
de varredura, microscopia de fluorescéncia. Preparacdo de amostras e aplicacdo na area de
alimentos. Histologia, pesquisa de substancias estranhas e métodos analiticos de isolamento de
sujidade na microscopia de alimentos
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DISCIPLINA: Planejamento experimental

EMENTA: Analise de Variancia. Planejamento fatorial completo e fracionario. Ajuste de modelos.
Verificacdo de validade de modelos. Analise de superficie de resposta. "Screening Design".
Estudo de casos.

DISCIPLINA: Processos Avancados para Tratamento de Residuos
EMENTA: Introdugéo aos processos avangados de tratamento de residuos.

DISCIPLINA: Processos de Separacdo com Membranas

EMENTA: Introducdo aos Processos de Separacdo com Membranas. Preparo ecaracterizacao
de membranas. Mdédulos de permeacgéo. Caracterizagdo dos

processos que utilizam a diferenca de presséo, diferenca de concentragéo e

pressdo parcial como forca motriz. Aplicagcdes dos processos com membranas na IndUstria de
Alimentos.

DISCIPLINA: Produgéo de Alimentos Orgénicos
EMENTA: Tépicos especiais em producéo de alimentos organicos.

DISCIPLINA: Servigos de Alimentag&o

EMENTA: Objetivos e classificagdo dos servicos de Alimentacdo. Equipamentos bésicos e
projetos de restaurantes de coletividades. Administracdo e controle de um servico de
alimentagéo. Processamento dos alimentos no ambito da cozinha institucional.

DISCIPLINA: Técnica de Programagédo

EMENTA:. Nog¢les de légica de programacgdo. Implementacdo de algoritmos. Estruturas de
controle: sequencial, condicional e de repeticdo. Técnicas de manipulacdo de caracteres,
vetores, matrizes e banco de dados. Linguagens de programacao.

DISCIPLINA: Tecnologia Supercritica

EMENTA: Propriedades dos Fluidos Supercriticos; Extracdo de Produtos Naturais;
Fracionamento com Fluidos Supercriticos; Fluidos Supercriticos como Meio Reacional;
Encapsulamento de Aromas e Pigmentos.

DISCIPLINA: Topicos avancados em Analise de Alimentos
EMENTA: Estudos avangados em Andlise de Alimentos.

DISCIPLINA: Topicos avangados em Destilagdo
EMENTA: Estudos avancados em Destilagéo.

DISCIPLINA: Tépicos avangcados em Matemética Aplicada
EMENTA: Estudos avancados em Matematica Aplicada.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Microbiologia
EMENTA: Estudos avancados em Microbiologia.

DISCIPLINA: Topicos avangados em Processos Enzimaticos e Fermentativos
EMENTA: Estudos avangados em Processos Enzimaticos e Fermentativos.

DISCIPLINA: Topicos avangcados em Simulagéo e Controle de Processos
EMENTA: Estudos avangados em Engenharia de Alimentos.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Tecnologia de Bebidas
EMENTA: Estudos avancados em Tecnhologia de Bebidas.
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DISCIPLINA: Tépicos avancados Tecnologia de Carnes e derivados
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Carnes e Derivados.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Tecnologia de Cereais e derivados
EMENTA: Estudos avangados em Tecnologia de Cereais e derivados.

DISCIPLINA: Topicos avancados em Tecnologia de frutas e Hortalicas
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Frutas e Hortalicas.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Tecnologia de Leite e derivados
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Leite e derivados.

DISCIPLINA: Tépicos avangados em Tecnologia de Oleos e Gorduras
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Oleos e Gorduras.

DISCIPLINA: Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos
EMENTA: Estudos avangados em Engenharia de Alimentos.

DISCIPLINA: Toxicologia de Alimentos
EMENTA: Estudos em Toxicologia de Alimentos.

DISCIPLINA: Libras

EMENTA: Aspectos da lingua de Sinais e sua importancia: cultura e histéria. Identidade surda.
Introducdo aos aspectos lingiisticos na Lingua Brasileira de Sinais: fonologia, morfologia,
sintaxe. Nog¢Bes béasicas de escrita de sinais. Processo de aquisicdo da Lingua de Sinais
observando as diferencas e similaridades existentes entre esta e a Lingua Portuguesa.

DISCIPLINA: Educacéo Fisica Curricular |

EMENTA: Educacao Fisica e Esportes enquanto fendmenos culturais da sociedade moderna. A
sociedade industrial e a constru¢cdo do conceito de tempo livre. Aspectos morfoldgicos e
funcionais dos componentes celulares e teciduais dos sistemas organicos. Praticas esportivas
gerais: regras e nocdes basicas.

DISCIPLINA: Educacao Fisica Curricular Il

EMENTA: Saude coletiva e atividade fisica: tendéncias e caracteristicas basicas; principais
concepcdes e praticas. Lesdes desportivas: conceitos funcionais, fatores de risco, profilaxia e
controle; equipamentos de prote¢do individual e coletiva. Praticas esportivas gerais: regras e
nocgdes basicas.

3. AVALIAQAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM:

O sistema de avaliacdo abrangera a assiduidade, auferida pela freqiéncia as aulas e demais

atividades da disciplina, ficando automaticamente reprovado na disciplina o aluno que néo

alcancar 75% de frequiéncia na carga horéria total indicada no projeto do curso.

O aluno estara aprovado caso satisfaca uma das condi¢des a seguir:

— Obter média sete nas avaliacdes definidas pelo plano de ensino;

— Obter média cinco no conjunto de avaliagBes definidas pelo plano de ensino e no exame
final, de acordo com a regra de ponderagéo: Média final = 0,6* (média das avaliagbes) + 0,4*
(exame final)
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AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM POR DISCIPLINA

Disciplina Cr CH | Avaliacdes
Possiveis Instrumentos N° Minimo

Calculo Diferencial e Integral A 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Comunicacéo e Expresséao 2 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Geometria Analitica 4 72 Provas, seminérios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Quimica Geral Inorganica 4 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Introducéo ao Processamento 3 54 Provas, seminérios e/ou 2

de Dados trabalhos.

Introducdo a Engenharia de 2 36 Provas, seminarios, 2

Alimentos relatérios, estudos dirigidos.

Algebra Linear 4 72 Provas, seminérios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Célculo Diferencial e Integral B 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Metodologia cientifica 2 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Biologia Celular 3 54 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Quimica Orgénica A 3 54 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Fisica Geral e Experimental A 3 54 Provas, seminérios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Expressédo Graéfica 3 54 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Introducdo a Administragéo (A 2 36 Provas, seminarios, 2

DISTANCIA) relatérios, estudos dirigidos.

Introducéo a Programacéao 2 36 Provas, seminarios e/ou 2
trabalhos.

Célculo Diferencial e Integral C 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Fisico-quimica A 3 54 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Quimica Organica B 3 54 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Estatistica 3 54 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Fisica Geral e Experimental B 3 54 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Quimica Analitica Qualitativa 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Matérias-Primas 3 54 Provas, seminérios, 2

Agropecuarias relatorios, estudos dirigidos.

Equacdes Diferenciais 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Fisica Geral e Experimental C 3 54 Provas, seminarios, 2
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Fisico-Quimica B 54 Provas, seminarios, ‘ 2
relatorios, estudos dirigidos.

Bioquimica 54 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Microbiologia Geral 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Quimica Analitica Quantitativa 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Mecanica dos Sdlidos A 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Eletrotécnica 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Introducao aos célculos dos 72 Provas, seminarios, 2

processos tecnolégicos dos relatérios, estudos dirigidos.

alimentos

Ciéncias Ambientais 36 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Mecénica do Sélidos B 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Biogquimica de Alimentos 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Nutrigcdo 54 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Microbiologia de Alimentos 72 Provas, seminérios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Andlise Sensorial de Alimentos 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Célculo Numérico 54 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Fenbmenos de Transporte A 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Engenharia Bioquimica 72 Provas, seminérios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Embalagens para Inddstrias de 54 Provas, seminarios, 2

Alimentos relatérios, estudos dirigidos.

Quimica de Alimentos 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Higiene e Legislacéo de 54 Provas, seminarios, 2

Alimentos relatérios, estudos dirigidos.

Termodindmica A 54 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Engenharia Econémica 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Tratamento de Residuos 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Operacdes Unitarias na 72 Provas, seminarios, 2

industria de alimentos A relatérios, estudos dirigidos.

Fendbmenos de Transporte B 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Analise de Alimentos 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Processos Tecnolégicos A 72 Provas, seminarios, 2

relatorios, estudos dirigidos.
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Termodinamica B 3 54 Provas, seminérios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Fendbmenos de Transporte C 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Processos Tecnolégicos B 4 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Processos Tecnolégicos C 4 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Gestédo de Qualidade na 4 72 Provas, seminarios, 2

Industria de Alimentos relatérios, estudos dirigidos.

Operagdes Unitarias na 4 72 Provas, seminarios, 2

industria de alimentos B relatérios, estudos dirigidos.

Projetos Industriais 4 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Controle de Processos 4 72 Provas, seminérios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Operacdes Unitérias na 4 72 Provas, seminarios, 2

industria de alimentos C relatérios, estudos dirigidos.

Processos Tecnoldgicos D 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Desenvolvimento de Novos 4 72 Provas, seminarios, 2

Produtos relatérios, estudos dirigidos.

Rela¢cdes Humanas 2 36 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Trabalho de Concluséo de 4 72 Provas, seminérios, 2

Curso relatérios, estudos dirigidos.

Estagio Curricular 20 360 | Avaliacdo do Relatdrio final e 2

Supervisionado da apresentacéo.

Aditivos e Coadjuvantes na 2 36 Provas, seminarios, 2

Industria de Alimentos relatorios, estudos dirigidos.

Administracdo Mercadoldgica 2 36 Provas, seminarios, 2

e Planejamento empresarial relatorios, estudos dirigidos.

Ciéncia e Tecnologia de 2 36 Provas, seminarios, 2

Polimeros relatérios, estudos dirigidos.

Controle Estatistico de 2 36 Provas, seminérios, 2

Processos relatérios, estudos dirigidos.

Desenho assistido por 2 36 Provas, seminarios e/ou 2

computador trabalhos.

Educacéo Fisica | 2 36 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Educacao Fisica Il 2 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Genética e Biologia Molecular 2 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Geréncia de Micro e Pequenas 2 36 Provas, seminarios, 2

empresas relatorios, estudos dirigidos.

Gestédo e Empreendedorismo 2 36 Provas, seminarios, 2

no Agronegécio relatorios, estudos dirigidos.

Inglés Instrumental 2 36 Provas, seminérios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Laboratorio de Fendmenos de 4 72 Provas, seminérios, 2

Transporte relatorios, estudos dirigidos.

Libras 2 36 Provas, seminarios, 2
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| relatérios, estudos dirigidos.

Metodologia da pesquisa 36 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Microscopia Eletrénica 36 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Planejamento experimental 36 Provas, seminarios, 2
relatoérios, estudos dirigidos.

Processos Avancados para 72 Provas, seminarios, 2

Tratamento de Residuos relatérios, estudos dirigidos.

Processos de Separagédo com 36 Provas, seminarios, 2

Membranas relatorios, estudos dirigidos.

Producéo de Alimentos 36 Provas, seminarios, 2

Orgénicos relatérios, estudos dirigidos.

Servigos de Alimentacdo 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Técnica de Programacéao 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos dirigidos.

Tecnologia de Produtos 36 Provas, seminarios, 2

Acucarados relatérios, estudos dirigidos.

Tecnologia Supercritica 36 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos dirigidos.

Topicos avancados em Anélise 72 Provas, seminarios, 2

de Alimentos relatérios, estudos dirigidos.

Topicos avancados em 36 Provas, seminarios, 2

Destilagéo relatorios, estudos dirigidos.

Topicos Avangados em 72 Provas, seminarios, 2

Matemética Aplicada relatorios, estudos dirigidos.

Topicos avangados em 72 Provas, seminarios, 2

Microbiologia relatérios, estudos dirigidos.

Topicos Avancados em 72 Provas, seminarios, 2

Processos Enzimaticos e relatérios, estudos dirigidos.

Fermentativos

Topicos Avancados em 72 Provas, seminarios, 2

Simulacéo e Controle de relatorios, estudos dirigidos.

Processos

Topicos avancados em 72 Provas, seminarios, 2

Tecnologia de Bebidas relatorios, estudos dirigidos.

Topicos avangados em 72 Provas, seminarios, 2

Tecnologia de Carnes e relatérios, estudos dirigidos.

Derivados

Topicos avangados em 72 Provas, seminarios, 2

Tecnologia de Cereais e relatorios, estudos dirigidos.

derivados

Topicos avangados em 72 Provas, seminarios, 2

Tecnologia de Frutas e relatorios, estudos dirigidos.

Hortalicas

Topicos avancados em 72 Provas, seminarios, 2

Tecnologia de Leite e relatorios, estudos dirigidos.

Derivados

Topicos avancados em 72 Provas, seminarios, 2

Tecnologia de Oleos e relatorios, estudos dirigidos.

Gorduras

Topicos Especiais em 72 Provas, seminarios, 2
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Engenharia de Alimentos

Toxicologia de Alimentos 2 36 Provas, seminarios,

relatorios, estudos dirigidos.
relatorios, estudos dirigidos.
ANEXO Il - RESOLUCAO N° 001/2009 — CONSUNI

QUADRO DE EQUIVALENCIA
DISCIPLINAS MATRIZ CURRICULAR PROPOSTA EQUIVALENCIA NA MATRIZ CURRICULAR

VIGENTE

Analise de Alimentos
Analise Sensorial

Bioquimica

Analise de Alimentos A
Analise Sensorial de Alimentos

Bioguimica

Bioquimica de Alimentos

Bioquimica de Alimentos

Célculo Diferencial e Integral A

Célculo Integral e Diferencial A

Célculo Integral e Diferencial C
Calculo Numérico
Ciéncias Ambientais

Comunicacéo e Expresséo

Célculo Diferencial e Integral B
Calculo Numérico
Ciéncias Ambientais

Comunicagéo e Expresséo

Desenvolvimento de Novos produtos

Engenharia do Produto +
Desenvolvimento de Novos produtos

Desidratag&o de Alimentos

Desidratagcédo de Alimentos — ELETIVA

Eletrotécnica

Embalagens para indUstria de alimentos
Engenharia Econdmica

Estatistica

Eletrotécnica
Embalagens

Noc¢bes de Economia
Estatistica

Expresséo Grafica

Expresséo Grafica

Fenbémenos de Transporte B

Fenbémenos de Transporte B

Fendmenos de Transportes A
Fisica Geral e Experimental A
Fisica Geral e Experimental C
Fisico-Quimica A

Fendbmenos de Transportes A
Fisica Geral e Experimental A
Fisica Geral e Experimental B
Fisico-Quimica A

Fisico-Quimica B

Fisico-Quimica B

Gestao de Qualidade na industria de Alimentos

Higiene e legislacdo de Alimentos
Introdugdo a Administracao

Introducdo a Engenharia de Alimentos

Gestao de Qualidade +
Organizagdo e Administracao Industrial

Higiene, legislacdo e seguranca alimentar
Introducao a Administracéo

Introducao a Engenharia de Alimentos +
Principios da Engenharia de Alimentos

Introducdo ao Processamento de Dados

Introducdo ao Processamento de Dados

Matérias-Primas Agropecuérias
Mecanica dos Sdlidos A

Metodologia Cientifica
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Microbiologia de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Microbiologia Geral

Nutricdo

Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos A
Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos B

Microbiologia Geral
Nutricdo

Operacdes Unitarias A
Operacdes Unitarias B

Operacgoes Unitarias na Indastria de Alimentos C

Operacgdes Unitarias C

Processos tecnoldgicos A

Tecnologia de Carnes e Derivados

Processos Tecnoldgicos B
Processos Tecnoldgicos D

Projetos Industriais

Tecnologia de Leite e Derivados - ELETIVA

Tecnologia de Frutas e Hortalicas +
Tecnologia de Bebidas — ELETIVA +

Projetos Industriais

Quimica de Alimentos

Quimica de Alimentos A + Quimica de
Alimentos B

Quimica Geral Inorgénica

Quimica Geral Inorgénica

Quimica Organica A
Quimica Orgénica B
Relacbes Humanas
Tecnologia de Produtos Agucarados

Quimica Orgénica A
Quimica Organica B
Relacdes Humanas

Tecnologia de Produtos Acucarados-
ELETIVA

Tratamento de Residuos

Tratamento de Residuos Industriais

QUADRO DE DISCIPLINA SEM EQUIVALENCIA

FASE DISCIPLINA DO CURRICULO PROPOSTO
12 fase Geometria Analitica

22 fase Algebra Linear

22 fase Célculo Integral e Diferencial B

22 fase Biologia Celular

32 fase Fisica Geral e Experimental B

32 fase Quimica Analitica Qualitativa

32 fase Introducéo a Programacéo

42 fase Quimica Analitica Quantitativa

52 fase Introducao aos célculos dos processos tecnolégicos dos alimentos
52 fase Mecénica dos Sélidos B

62 fase Engenharia Bioquimica

62 fase Termodindmica A

62 fase Tratamento de Residuos

82 fase Fendmenos de Transporte C
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72 fase Termodinamica B

72 fase Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos
82 fase Processos Tecnoldgicos C

92 fase Controle de Processos

9°fase Laboratorio de Operagdes Unitarias

DISCIPLINAS EXCLUIDAS

FASE DISCIPLINA

22 fase Sociologia

72 fase Processamento de Alimentos

82 fase Processos de Refrigeracdo

92 fase Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente
Eletiva Nutricdo e Processamento de Alimentos

DISCIPLINAS NOVAS

FASE

DISCIPLINA

3° Introducéo a Programacéo

4° Célculo Diferencial e Integral D

4° Fisica Geral e Experimental C

4° Mecanica dos Sélidos A

5° Introducao aos célculos dos processos tecnolégicos de Alimentos.
5° Mecéanica dos Sélidos B

6° Termodindmica A

7° Processos Tecnoldgicos A

7° Termodinamica B

7° Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos
8° Processos Tecnoldgicos B

8° Processos Tecnoldgicos C

9° Controle de Processos

9° Processos Tecnoldgicos D

9° Laboratério de Operacdes Unitarias
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