MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS

RESOLUCAO N°. 060, DE 23 DE MARCO DE 2017.
Alterada pela Resolucao n°. 184, de 23 de agosto de 2018
Alterada pela Resolu¢io n°. 258, de 22 de novembro de 2018

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E CULTURA DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS, no uso de suas atribui¢des
legais e considerando o Parecer n° 40/2017 da Camara de Ensino de Graduacdo e o contido no
Processo n°® 23005.002256/2008-72, RESOLVE:

Art. 1°. Aprovar as alteragdes do Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia

de Alimentos - Bacharelado da Universidade Federal da Grande Dourados — UFGD.

I — Excluir as seguintes disciplinas obrigatorias:
a)Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia dos Materiais - FAEN
b)Instalacdes Elétricas Industriais — FAEN

c¢) Fendmeno de Transporte I - FAEN

d) Fenomeno de Transporte Il - FAEN

e)Laboratorio de Fisica Geral - FACET

f)Termodinamica - FACET

g)Trabalho de Conclusdo de Curso — FAEN

IT - Criar as seguintes disciplinas obrigatdrias:
a)Ciéncia dos Materiais — FAEN

b)Instala¢des Elétricas — FAEN

c¢) Laboratoério de Fisica I - FACET

d) Engenharia de Sistemas Termodinamicos [ - FAEN
e) Mecanica dos Fluidos I;

f) Transferéncia de Calor e Massa — FAEN;

g) Trabalho de Conclusdo de Curso I - FAEN

h) Trabalho de Conclusdo de Curso II - FAEN

Art. 2°. O Curso de Engenharia de Alimentos em respeito as normas superiores
pertinentes a integralizag@o curricular, obedece aos seguintes indicativos:

I - Carga horaria minima
a) minima CNE: 3.600 horas;
b) minima UFGD: 3.863.3 horas;
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¢) minima UFGD em horas-aula de 50 minutos: ~ 4.636 h/a horas-aula;

II - Tempo de integralizacao:

a) minimo UFGD: 9 semestres/ 4,5 anos;
b) ideal UFGD: 10 semestres/5 anos;
¢) méaximo UFGD: 16 semestres/8 anos;

III - Turno de funcionamento: Integral

IV - Ntimero de vagas: 51 vagas

V - Modalidade: Presencial

VI - Regime de Matricula: Semestral por Componente Curricular

VII - Grau conferido: Bacharel em Engenharia de Alimentos

Art. 3°. Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo, com seus

efeitos a partir do ano letivo de 2017 para todos os estudantes matriculados no curso.

Art. 4°. Como parte integrante desta Resolu¢do, como anexo I, constara a
Estrutura Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos - Bacharelado, composta de
Componentes Curriculares/Disciplinas com carga horaria e lotagao nas Faculdades, Tabela de

Pré-requisitos ¢ Ementario.

Prof. Marcio Eduardo de Barros
Presidente em exercicio
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Anexo da Resolu¢ao CEPEC n° 060, de 23 de marco de 2017.

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

COMPONENTES CURRICULARES/DISCIPLI- | CHT | CHP | CH LOTACAO
NAS Total

EIXO DE FORMACAO COMUM A UNIVERSIDADE
Eixo tematico de formacao comum a Universidade 72 - 72 -
Eixo tematico de formac¢ao comum a Universidade 72 - 72 -
DISCIPLINAS DE FORMACAO COMUM A AREA
Algebra Linear e Geometria Analitica 72 - 72 FACET
Calculo Diferencial e Integral 72 - 72 FACET
Célculo Diferencial e Integral 11 72 - 72 FACET
Fisica | 72 - 72 FACET
NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS*
Algoritmos e Programagao 36 36 72 FACET
Bioquimica Geral 72 - 72 FCBA
Célculo Diferencial e Integral III 72 - 72 FACET
Ciéncia dos Materiais 72 72 FAEN
Fisica II 72 - 72 FACET
Fisica III 72 - 72 FACET
Instalacoes Elétricas 36 - 36 FAEN
Introdugdo a Administragao I 36 - 36 FACE
Introducao a Economia 36 - 36 FACE
Laboratério de Fisica I - 36 36 FACET
Mecanica dos Fluidos I 72 - 72 FAEN
Metodologia Cientifica e Tecnologica 36 - 36 FAEN
Probabilidade e Estatistica 72 - 72 FACET
Quimica Geral I 72 - 72 FACET
Representagdo Grafica para Engenharia 36 36 72 FAEN
Transferéncia de Calor e Massa 72 - 72 FAEN

NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES*




MINISTERIO D EDUCAGAO
FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS

Célculo Numérico 72 - 72 FACET
Fisico-quimica para Engenharia | 72 - 72 FACET
Fisico-quimica para Engenharia II 72 - 72 FACET
Fundamentos de Engenharia 72 - 72 FAEN
Fundamentos de Quimica Organica 72 - 72 FACET
Introdugdo a Engenharia de Alimentos 36 - 36 FAEN
Laboratorio de Engenharia - 72 72 FAEN
Microbiologia Geral I 36 36 72 FCBA
Operagdes Unitarias I 72 - 72 FAEN
Operagdes Unitarias 11 72 - 72 FAEN
Operagoes Unitarias 111 72 - 72 FAEN
Projetos Agroindustriais 72 - 72 FAEN
Quimica Analitica Quantitativa 36 36 72 FACET
Quimica Analitica Qualitativa 36 36 72 FACET
Refrigeracdo na Industria de Alimentos 72 - 72 FAEN
Engenharia de Sistemas Termodindmicos I 72 - 72 FAEN
Uso e Reuso de Aguas na Industria de Alimentos 72 - 72 FAEN
NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS

Anadlise de Alimentos I - 72 72 FAEN
Analise de Alimentos II - 72 72 FAEN
Analise Sensorial 36 36 72 FAEN
Bioquimica de Alimentos 36 36 72 FAEN
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 72 - 72 FAEN
Conservacao de Alimentos 72 - 72 FAEN
Desenvolvimento de Novos Produtos 36 36 72 FAEN
Engenharia Bioquimica 72 - 72 FAEN
Embalagens de Alimentos 36 36 72 FAEN
Higiene e Legislagdo na Industria de Alimentos 36 - 36 FAEN
Microbiologia Aplicada a Alimentos 36 36 72 FAEN
Matérias-primas Agroindustriais 72 - 72 FAEN
Quimica de Alimentos 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Carnes 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Cereais e Panificacao 36 36 72 FAEN
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Tecnologia de Frutas e Hortalicas 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Leite e Derivados 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Oleos ¢ Gorduras 36 36 72 FAEN
ROL DE DISCIPLINAS ELETIVAS

Alimentos Funcionais 72 - 72 FAEN
LIBRAS — Lingua Brasileira de Sinais 54 18 72 EAD
Nutri¢cao Basica 36 - 36 FAEN
Planejamentos de Experimentos 36 36 72 FAEN
Reologia de alimentos 36 - 36 FAEN
Tecnologia de Agucar e Alcool 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Bebidas 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Fermentacdes 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Frutos Desidratados 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Pescado 36 36 72 FAEN
Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos I 72 - 72 FAEN
Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos 11 72 - 72 FAEN
Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos III 72 - 72 FAEN
Toépicos Especiais em Engenharia de Alimentos IV 72 - 72 FAEN
Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos V 72 - 72 FAEN
Toxicologia de Alimentos 36 - 36 FAEN
ATIVIDADES ACADEMICAS ESPECIFICAS

Atividades Complementares - - 72 FAEN
Estagio Curricular Supervisionado - 316 | 316 FAEN
Trabalho de Conclusao de Curso | - 36 36 FAEN
Trabalho de Conclusdo de Curso 11 - 36 36 FAEN

Legenda: CH — Carga Horaria; Carga Horaria Teorica; CHP — Carga Horaria Pratica
*Disciplinas especificas do curso.
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RESUMO GERAL DA ESTRUTURA CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR CH

COMPONENTES DE FORMACAO COMUM A UNIVERSIDADE 144
DISCIPLINAS DE FORMACAO COMUM A AREA 288
DISCIPLINAS ESPECIFICAS DO CURSO ( A+B+C)

A. Basico 972

B. Profissionalizante 1.188

C. Especifico 1.260
ATIVIDADES ACADEMICAS ESPECIFICAS (D+E+F)

D. Estagio Curricular Supervisionado 316

E. Trabalho de Conclusdo de Curso 72

F. Atividades Complementares 72
DISCIPLINAS ELETIVAS 324
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO em horas aula (50min) 4.636
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO em horas 3.863,3
TABELA DE PRE-REQUISITOS

Disciplina CH Pré-Requisito CH

Bioquimica de Alimentos 72 | Bioquimica Geral 72
Fisica II 72 | Fisical 72
Fisico-Quimica para Engenharia | 72 | Calculo Diferencial e Integral 72
Fisico-Quimico para Engenharia II 72 | Fisico-Quimica para Engenharia I 72
Laboratorio de Engenharia 72 | Operagdes Unitarias [ 72
Microbiologia Aplicada a Alimentos 72 | Microbiologia Geral I 72
Operagdes Unitarias I 72 | Fundamentos de Engenharia 72
Operagdes Unitarias 11 72 | Transferéncia de calor e Massa 72
Tecnologia de Carnes 72 | Bioquimica de Alimentos 72
Tecnologia de Cereais e Panificacao 72 | Bioquimica de Alimentos 72
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 | Bioquimica de Alimentos 72
Tecnologia de Leite e Derivados 72 | Bioquimica de Alimentos 72
Tecnologia de Oleos ¢ Gorduras 72 | Bioquimica de Alimentos 72
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Trabalho de Conclusdo de Curso 11 36 | Trabalho de Conclusao de Curso I 36

Trabalho de Conclusao de Curso II 36 | Operagdes Unitarias II 72

Estagio Curricular Supervisionado 316 | Operagdes Unitarias II 72

TABELA DE EQUIVALENCIA

COMPONENTE CURRICULAR CH | COMPONENTE CURRICULAR | CH

Quimica Analitica Aplicada ou 68

Laboratério de Quimica Analitica Apli- Quimica Analitica Qualitativa 72

cada 34

Andlise de Alimentos 72 | Analise de Alimentos I 72

Andlise Instrumental de Alimentos 36 | Andlise de Alimentos II 72

Célculo Diferencial e Integral I 72 | Célculo Diferencial e Integral 72

Controle de Qualidade na Industria de | 36 | Controle de Qualidade na Industria | 72

Alimentos de Alimentos

Dinamica dos Corpos Rigidos 36 | Fundamentos de Ciéncia e Tecnolo- | 72
gia dos Materiais

Fendémenos de Transporte [ 72 | Mecanica dos Fluidos I 72

Fendmenos de Transporte 11 72 | Transferéncia de Calor e Massa 72

Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia | 72 | Ciéncia dos Materiais 72

dos Materiais

Higiene e Legislacdo na Industria de | 72 | Higiene e Legislacdo na Industria de | 36

Alimentos Alimentos

Instalacoes Elétricas Industriais 36 | Instalacdes Elétricas 36

Laboratdrio de Quimica de Alimentos 72 | Tecnologia de Oleos e Gorduras 72

Laboratorio de Fisica Geral 72 | Laboratorio de Fisica | 72

Quimica de Alimentos 72 | Quimica de Alimentos 72

Quimica Geral Experimental [ 36 | Metodologia Cientifica e Tecnologi- | 36
ca

Projetos Agroindustriais 36 | Projetos Agroindustriais 72

Termodinamica 72 | Engenharia de Sistemas Termodina- | 72
micos I

Trabalho de Conclusdo de Curso 72 | Trabalho de Conclusdo de Curso I 36
Trabalho de Conclusao de Curso 11 36

Tratamentos de Agua e Efluentes 72 | Uso e Reuso de Agua na Industria de | 72

Alimentos
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Tecnologia de Cereais 72 | Tecnologia de Cereais e Panificacdo 72
Topicos Especiais em Engenharia de | 72 | Topicos Especiais em Engenharia de | 72
Alimentos Alimentos |

Estagio Curricular Supervisionado 252 | Estagio Curricular Supervisionado 316
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EMENTARIO

DISCIPLINAS DO EIXO TEMATICO DE FORMACAO COMUM A UNIVERSIDA -
DE

ALIMENTACAO SAUDAVEL. Da produgio ao consumo. Modelos alimentares: dieta oci-
dental, dieta mediterranea, dieta vegetariana, dietas alternativas, guia alimentar; Diretrizes
para uma alimentagdo saudavel; Elos da cadeia produtiva: producao, industria, comércio e
consumo; Relagdo da producdo de alimentos e alimentacao saudavel.

APRECIACAO ARTISTICA NA CONTEMPORANEIDADE. Conceituagdes de arte; De-
gustacao de obras de arte diversas; Modalidades artisticas; Arte classica e arte popular; Artes
do cotidiano; Engajamento estético, politico, ideoldgico na arte; Valores expressos pela arte.
CIENCIA E COTIDIANO. Poder, discurso, legitimagio e divulgagdo da ciéncia na contem-
poraneidade; Principios cientificos basicos no cotidiano; Democratiza¢do do acesso a ciéncia;
Fic¢ao cientifica e representagdes sobre ciéncia e cientistas.

CONHECIMENTO E TECNOLOGIAS. Diferentes paradigmas do conhecimento e o saber
tecnologico; Conhecimento, tecnologia, mercado e soberania; Tecnologia, inovacao e proprie-
dade intelectual; Tecnologias e difusdo do conhecimento; Tecnologia, trabalho, educagdo e
qualidade de vida.

CORPO, SAUDE E SEXUALIDADE. Teorias do corpo; Arte ¢ corpo; Corpo: organismo,
mercadoria, objeto e espetaculo; O corpo disciplinado, a sociedade do controle e o trabalho; O
corpo libidinal e a sociedade; Corpo, género e sexualidade.

DIREITOS HUMANOS, CIDADANIA E DIVERSIDADES. Compreensdo historica dos
direitos humanos; Multiculturalismo e relativismo cultural; Movimentos sociais e cidadania;
Desigualdades e politicas publicas; Democracia e legitimidade do conflito.

ECONOMIAS REGIONAIS, ARRANJOS PRODUTIVOS E MERCADOS. Globaliza-
¢do, producao e mercados; Desenvolvimento e desigualdades regionais; Arranjos produtivos e

economias regionais; Regionalismo e Integragdo Economica.

EDUCACAO, SOCIEDADE E CIDADANIA. A educagio na formagio das sociedades;
Educagdo, desenvolvimento e cidadania; Politicas publicas e participacdo social; Politicas

afirmativas; Avaliacao da educagdo no Brasil; Educacao, diferenca e interculturalidade.
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TERRITORIOS E FRONTEIRAS. Estado, nagao, culturas e identidades; Processos de Glo-
balizagdo/Mundializa¢do, Internacionalizagdo e Multinacionaliza¢do; Espago econdmico
mundial; Soberania e geopolitica; Territérios e fronteiras nacionais e étnicas; Fronteiras vivas.
ETICA E PARADIGMAS DO CONHECIMENTO. Epistemologia e paradigmas do co-
nhecimento; Conhecimento cientifico e outras formas de conhecimento; Conhecimento, moral
e ética; Interface entre ética e ciéncia; Bioética.

INTERCULTURALIDADE E RELACOES ETNICO-RACIAIS. Teorias da Etnicidade;
Teorias Raciais; Interculturalidade, Diversidade de Saberes e Descolonizagdo dos Saberes;
Historia e Cultura Afrobrasileira em Mato Grosso do Sul; Histéria e Cultura Indigena em
Mato Grosso do Sul; Colonialidade e Relacdes de Poder nas Relacdes Etnico-raciais; O fend-
meno do Preconceito Etnico-racial na Sociedade Brasileira; Politicas Afirmativas e a Socieda-
de Brasileira.

LINGUAGENS, LOGICA E DISCURSO. Linguagem, midia e comunicagéo; Principios de
retorica e argumentagdo; Nocoes de logica; Diversidades e discursos.

SOCIEDADE, MEIO AMBIENTE E SUSTENTABILIDADE. Relagoes entre sociedade,
meio ambiente e sustentabilidade; Modelos de Desenvolvimento; Economia e meio ambiente;
Politicas publicas e gestdo ambiental; Responsabilidade Social e Ambiental; Educacdo ambi-
ental.

SUSTENTABILIDADE NA PRODUCAO DE ALIMENTOS E DE ENERGIA. Sustenta-
bilidade econdmica, social e ambiental; Uso sustentavel de recursos naturais e capacidade de
suporte dos ecossistemas; Padroes de consumo e impactos da producdo de alimentos e ener-
gia; Relacao de sustentabilidade nos processos e tecnologias de produgdo de alimentos e ener-
gia; Producao Interligada de Alimentos e Energia.

TECNOLOGIA DE INFORMACAO E COMUNICACAO. Redes De comunicagio; Mi-
dias digitais; Seguranca da informagdo; Direito digital; E-science (e-ciéncia); Cloud Compu-
ting; Cidades inteligentes; Bioinformatica; Elearning; Dimensdes sociais, politicas € economi-
cas da tecnologia da informag¢do e comunica¢do; Sociedade do conhecimento, cidadania e in-

clusdo digital; Oficinas e atividades praticas.

DISCIPLINAS DO EIXO DE FORMACAO COMUM A AREA
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ALGEBRA LINEAR E GEOMETRIA ANALITICA. Matrizes e determinantes. Sistemas
de equagdes lineares. Algebra vetorial. Plano-equagdo. Reta no plano e no espago. Transfor-
magOes lineares. Autovalores e autovetores. Diagonalizacdo de operadores. Produto interno.
CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL. Numeros Reais, Fun¢des Reais de uma Varia-
vel. Limite e Continuidade. Calculo Diferencial. Célculo Integral. Aplicacdes.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL II. Técnicas de integra¢io. Integrais impro-
prias. Seqiiéncias e séries infinitas. Formula de Taylor. Série de poténcias. Equacdes diferen-
ciais de 1* ordem e aplicacdes. Equacdes diferenciais lineares. Equagdes diferenciais lineares
de 2% ordem e aplicagdes.

FISICA I. Medidas e grandezas fisicas. Movimento retilineo. Movimento em duas e trés di-
mensoes. Leis de Newton. Aplicagdes das Leis de Newton. Trabalho e energia. Conservacao

de energia. Centro de massa e quantidade de movimento linear. Dindmica de rotacao.

NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS

ALGORITMOS E PROGRAMACAO. Conceitos basicos de algoritmos e estruturas de
controle. Conceitos basicos de linguagem de programacao (tipos de dados, sintaxe e semanti-
ca).

BIOQUIMICA GERAL. Introdugio a Bioquimica. pH e sistemas tampdo. Biomoléculas:
Carboidratos, Lipideos, Aminoacidos, Proteinas, Acidos Nucléicos. Cinética, inibi¢do e regu-
lagdo enzimadticas. Bioenergética. Introdugdo ao Metabolismo. Metabolismo de carboidratos.
Metabolismo de lipideos. Metabolismo de proteinas. Metabolismo de 4cidos nucléicos. Inte-
gracdo do metabolismo

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL III. Funcdes de varias variaveis reais. Diferen-
ciabilidade. Méaximos e minimos. Férmula de Taylor. Multiplicadores de Lagrange. Integral

dupla. Integral tripla. Mudanga de coordenadas. . Integral de Linha. Teorema de Green.

CIENCIA DOS MATERIAIS. Ligacdes quimicas. Estrutura cristalina. Imperfei¢des nos
solidos. Difusdo. Diagramas de equilibrio de fases. Propriedades mecanicas. Materiais metali-
cos. Materiais ceramicos. Materiais poliméricos. Materiais compositos.

FiSICA II. Equilibrio e Elasticidade. Gravitagdo. Fluidos. Termodindmica. Oscilagdes. On-

das.
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FISICA 1III. Lei de Coulomb. Campo Elétrico. Potencial Eletrostatico. Capacitincia ¢ Die-
1étricos. Corrente Elétrica. Campo Magnético. Lei de Ampere. Lei da Indugdo. Circuitos. Ma-
teriais Magnéticos. Equagdes de Maxwell.

INSTALACOES ELETRICAS. Concepgio de projetos. Luminotécnica. Previsdo de carga e
calculo de demanda. Caracteristicas, dimensionamento e projeto de instalagdo de condutores,
dutos e protecdo. Instalagdes para forca motriz. Selecdo de motores elétricos. Caracteristicas
de fornecimento de energia elétrica. Correcdo do fator de poténcia. Projetos de instalacdes
elétricas de luz e forca-motriz.

INTRODUCAO A ADMINISTRACAO I. A Abordagem Classica da Administragdo. Ges-
tao de empresas. As Fungdes do Administrador ¢ o Processo Administrativo. Praticas admi-
nistrativas na tomada de decisdes.

INTRODUCAO A ECONOMIA. Economia: no¢des de microeconomia e macroeconomia.
Microeconomia: analise da demanda, da oferta e do equilibrio de mercado; elasticidades; cus-
tos de producdo; estruturas de mercado; padrdes de concorréncia e crescimento da firma.
LABORATORIO DE FIiSICA I. Teoria de erros e medidas. Construgio de tabelas e grafi-
cos. Cinematica. For¢a. Dinamica. Trabalho e energia.

METODOLOGIA CIENTIFICA E TECNOLOGICA. Compreensio e documentagio de
textos e elaboragdao de seminario, artigo cientifico, relatério ¢ monografia. Processos e técni-
cas de elaboracdo de trabalho cientifico. Ferramentas de pesquisa bibliografica. Normas e téc-
nicas da ABNT.

MECANICA DOS FLUIDOS I. Fundamentos ¢ propriedades dos fluidos. Estatica dos flui-
dos (tensdao e hidrostatica). Relagdes integrais para um volume de controle (conservagao da
massa, Q.D.M. e energia). Andlise dimensional e semelhanca. Escoamento viscoso em dutos.
Perda de carga em tubulagdes, valvulas e conexdes (singular e distribuida).
PROBABILIDADE E ESTATISTICA. Estatistica descritiva. Calculo das probabilidades.
Teorema da Bayes. Distribuicdes discretas e continuas. Modelos de distribuigdes discretos e
continuos. Intervalo de confianca. Teste de hipotese. Amostragem. Correlagdo e regressao li-
near.

QUIMICA GERAL I. Conceitos Fundamentais de Quimica. Teoria Atdmica. Periodicidade
Quimica. Equagdes Quimicas. Estequiometria. Ligagdes Quimicas: ligagao covalente, ligacao
i0nica, ligacdo metalica, forgas fracas. Forcas intermoleculares.

REPRESENTACAO GRAFICA PARA ENGENHARIA. Fundamentos para Representa-

coes Graficas. Desenho geométrico, desenho construtivo. Desenho arquitetonico. Nogdes de
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AutoCAD e Enfase na Utilizacdo de Instrumentos Informaticos.

TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA. Introducio aos mecanismos de transferéncia
de calor: condug¢do, convecgdo, radiagdo. Conducdo de calor em regime permanente e em re-
gime transiente. Fundamentos da convecc¢do térmica: camadas limites convectivas. Convecgao
térmica associada aos escoamentos externos € internos: correlagdes para os calculos do coefi-
ciente convectivo. Transporte de massa por difusdo e por conveccao. Transferéncia simulta-

nea de calor e massa.

NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES

CALCULO NUMERICO. Erros, incertezas e representacdo de niimeros. Zeros de fungdes
reais. Sistema de equagdes lineares. Sistema de equacdes ndo-lineares. Interpolacdo. Integra-
¢do numeérica. Resolucdo de equagdes diferenciais.

FISICO-QUIMICA PARA ENGENHARIA I. Introducdo ao estudo dos gases. Transforma-
¢oes fisicas das substincias puras, diagramas de fases, estabilidade e transicao de fase. Mistu-
ras simples, descricdo termodinamica das misturas, propriedades coligativas. Diagramas de
fases a dois componentes.

FISICO-QUIMICA PARA ENGENHARIA II. Equilibrio quimico. Resposta do equilibrio
as condi¢des do sistema. Eletroquimica. Cinética Quimica: reagdes homogéneas e heterogé-
neas

FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA. Introdugdo aos calculos de Engenharia. Balango
material. Balangos de energia.

FUNDAMENTOS DE QUIMICA ORGANICA. Estrutura e ligagdes dos compostos de car-
bono. Representacdo das moléculas organicas. Principais classes de compostos organicos.
Propriedades fisicas dos compostos organicos. Ressonancia e aromaticidade. Estereoquimica.
Acidez e basicidade dos compostos organicos. Analise conformacional. Aspectos gerais das
transformagdes em compostos organicos.

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS. Principios da Engenharia de Ali-
mentos. Interdisciplinaridade do curriculo do curso de engenharia de alimentos. O perfil pro-
fissional e reas de atuagdio do Engenheiro de Alimentos. Importancia das Areas: Engenharia,
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Relagdes Etnico -Raciais e para o Ensino de Historia e
Cultura Afro - Brasileira, Africana e Indigena, Direitos Humanos, Politicas de educa¢do am-

biental. Visitas técnicas as industrias de alimentos.
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LABORATORIO DE ENGENHARIA. Experiéncias em laboratério com operagdes que
abrangem a transferéncia de quantidade de movimento, e de calor e/ou massa.
MICROBIOLOGIA GERAL I. Introducdo a microbiologia. Crescimento e controle micro-
biano. Bacteriologia. Micologia. Virologia. Algas e protozoarios. Experimentos de laborato-
rio.

OPERACOES UNITARIAS I. Fluidos Newtonianos e Ndo Newtonianos. Bombeamento de
fluidos. Sopradores de gases. Caracterizacdo, peneiramento, fragmentacdo e transporte de
solidos. Agitacdo e Mistura. Fluidizagdo. Operacdes de separacdo mecanica: Sedimentagdo,
Centrifugagao, Filtragdo. Ciclones.

OPERACOES UNITARIAS II. Trocadores de calor. Evapora¢io. Umidificacdo ¢ Resfria-
mento de fluidos. Secagem. Cristalizag¢do. Destilacao.

OPERACOES UNITARIAS III. Adsor¢io e Absorgdo. Separagdes por Troca idnica e por
Membranas. Osmose Reversa. Extracao liquido-so6lido. Extragdo liquido-liquido.
PROJETOS AGROINDUSTRIAIS. Desenvolvimento e avaliagdo técnica econdmica de
projetos agroindustriais. Fluxos de processos de produgao, escalas de produgao, mercado e lo-
calizacdo. Especificacdo de equipamentos. Gestdo dos subprodutos e residuos gerados nos
processos. Estudos de logistica reversa (sustentabilidade).

QUIMICA ANALITICA QUANTITATIVA. Introdugio a analise quimica quantitativa. So-
lubilizagdo de amostras. Interferéncia. Natureza fisica dos precipitados. Anélise gravimétrica.
Andlise volumétrica de neutralizagdo, precipitagdo, complexacdo e oOxido-reducdo. Experi-
mentos: Aplicagdes das titulacdes de neutralizacdo, precipitacao, oxidacao-redugdo e comple-
xacao; Introducao e aplicagdo dos métodos potenciométricos e espectroscopicos.

QUiMICA ANALITICA QUALITATIVA. Equilibrio acido-base, i6nico, de precipitacao,
de complexacdo e de 6xido-reducdo. Aplicagdo desses conceitos na verificagdo de seletivida-
de e da sensibilidade. Reacdes de identificacdo, separacao e classificagdo qualitativas de ca-
tions e anions. Experimentos: Processos de analise cldssica de separagado e identificagao de ca-
tions e de anions.

REFRIGERACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. Introdugéo 2 refrigeracio de ali-
mentos. Agentes refrigerantes. Propriedades, processos e ciclos termodinamicos basicos. Res-
friamento e congelamento de alimentos. Projetos de camaras frigorificas e célculo de carga
térmica. Estudo, dimensionamento, selecdo e instalagdo de equipamentos e acessorios para re-

frigeragdo de alimentos. Acondicionamento do ar em camaras frigorificas. Producgdo de gelo.
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ENGENHARIA DE SISTEMAS TERMODINAMICOS I. Conceitos iniciais e defini¢des.
Energia, Calor e Trabalho. 1* Lei da Termodinamica. Propriedades termodinamicas. Balanco
de massa e energia em volumes de controle. 2* Lei da Termodindmica (Ciclo ideal de Carnot).
Entropia. Exergia, irreversibilidade e disponibilidade. 1* e 2% Leis aplicadas a processos de en-
genharia. Projetos de engenharia.

USO E REUSO DE AGUAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. Qualidade da 4gua na
Industria de Alimentos. Agua para caldeiras. Torres de resfriamento. Reuso de 4guas na In-
dustria de produtos de origem animal e vegetal. Adequacdo aos critérios de qualidade.Quali-
dade da agua na Industria: critérios e padroes de qualidade. Legislacao pertinente. Tecnologi-
as de reuso. Agua para caldeiras e torres de resfriamento. Operagdes unitarias para tratamento

da agua. Reuso de dguas na Industria de produtos de origem animal e vegetal.
NUCLEO ESPECIFICO

ANALISE DE ALIMENTOS I. Técnicas de Amostragem. Confiabilidade de resultados.
Quantificacdo dos principais constituintes dos alimentos: umidade, minerais, proteinas, lipi-
deos e carboidratos. Determinacdes fisicas de pH e so6lidos soltiveis. Determinacdes quimicas
de acidez e vitamina C. Rotulagem nutricional.

ANALISE DE ALIMENTOS II. Caracterizacio e quantificagdo de carboidratos, 4cidos gra-
x0s, acidos organicos, aminoacidos, pigmentos, vitaminas e aditivos em alimentos.
ANALISE SENSORIAL. Principios de fisiologia sensorial. Introdugdo a psicofisica. O am-
biente dos testes sensoriais e fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Sele¢do e treina-
mento da equipe. Métodos sensoriais: a) métodos discriminativos. b) métodos descritivos, c)
métodos subjetivos. Métodos instrumentais de avaliagdo de cor e textura. Correlagdo entre
medidas sensoriais e instrumentais. Estudos de caso. Experimentos em laboratorio.
BIOQUIMICA DE ALIMENTOS. Transformagdes bioquimicas em alimentos: alteracdes
bioquimicas “post mortem” de animais. Alteragcdes bioquimicas pos-colheita de frutas e horta-
licas. Produgdo e aplicacdo de enzimas importantes no processamento de alimentos.
CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. Defini¢éo de quali-
dade. Sistemas de qualidade, 5 S, BPF, APPCC, séries ISOs. Ferramentas de Qualidade. Or-
ganizagao e atribui¢des de controle de qualidade na industria de alimentos. Controle Estatisti-

co de Processo. Conceitos de Amostragem. Normas e padroes de identidade e qualidade.
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CONSERVACAO DE ALIMENTOS. Principios de conservagédo de alimentos. Conservagio
pelo calor, conservagdo pelo frio, conservacao por métodos combinados. Conservagao pelo
controle de umidade. Conservagdo pelo uso de aditivos quimicos. Conservagao pelo uso de ir-
radiag@o. Novas tecnologias na conservagdo de alimentos.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS. Importancia, Defini¢do e Caracteriza-
¢ao de Novos Produtos. Avaliacao e tendéncias de mercado. Processo de desenvolvimento de
produtos alimenticios. Embalagem. Rendimento e custos. Rotulagem e Registro de novos pro-
dutos. Estratégia de Marketing. Experimento: Desenvolvimento de um produto.
ENGENHARIA BIOQUIMICA. Aspectos tecnoldgicos de bioprocessos e biorreatores. Mi-
crorganismos ¢ meios de fermentagdo. Processos de fermentacao: descontinuos, continuos, se-
micontinuos e descontinuos alimentados. Aeragdo e agitagdo em processos fermentativos. Ci-
nética dos processos fermentativos. Variagdo de escala. Separagdo e purificagdo de produtos
biotecnologicos. Bioprocessos industriais

EMBALAGENS DE ALIMENTOS. Defini¢des, finalidades e caracteristicas de embalagens
de alimentos. Tipos, composi¢do, propriedades, processo de fabricagdo e aplicagdo de embala-
gens metalicas, de vidro, plésticas, celuldsicas e laminados. Interagdo embalagem x alimento.
Rotulagem. Controle de qualidade e legislacao.

HIGIENE E LEGISLACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. Conceitos bésicos de
Higiene Alimentar. Agentes de limpeza e sanitizagdo na industria de alimentos. Processos de
limpeza e sanitizagdo aplicados a equipamentos e unidades de processamento industrial. Con-
taminantes organicos e inorganicos. Controle de infesta¢des. Transmissdao de doengas pelos

alimentos. Legislacdao de alimentos.

MICROBIOLOGIA APLICADA A ALIMENTOS. Crescimento de microrganismos em
alimentos: pardmetros intrinsecos e extrinsecos. Microrganismos de interesse na tecnologia de
alimentos. Microrganismos indicadores de contaminacao alimenticia. Controle do desenvolvi-
mento microbiano. Termobacteriologia. Doengas veiculadas por alimentos. Microbiologia da
agua. Experimentos de analise microbioldgica de alimentos.

MATERIAS-PRIMAS AGROINDUSTRIAIS. Importincia econdmica; sistemas de produ-
¢do; comercializacdo e transporte; estrutura, fisiologia; composi¢ao e propriedades fisicas e
quimicas das matérias-primas agroindustriais.

QUIMICA DE ALIMENTOS. Constituintes dos alimentos. Propriedades fisicas e quimicas

da dgua. Quimica de carboidratos. Quimica de proteinas. Quimica de lipidios. Corantes natu-
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rais e vitaminas. Alteragdes quimicas em alimentos no processamento e estocagem. Aditivos
alimentares. Experimentos de laboratorio.

TECNOLOGIA DE CARNES. Transformagao do musculo em carne. Pardmetros de quali-
dade da carne fresca. Tecnologia de abate. Microbiologia da carne. Conservacdo da carne.
Aditivos e coadjuvantes tecnologicos. Processamento de carnes e derivados. Controle de qua-
lidade e Legislagao. Experimentos em usinas piloto.

TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICACAO. Secagem e beneficiamento de grios.
Moagem. Tipos da farinha. Tecnologia de panificagdo: paes, biscoitos, bolos ¢ massas ali-
menticias. Aditivos e ingredientes. Controle de qualidade e Legislacdo. Experimentos em usi-
nas piloto.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS. Matéria-primas convencionais € ndo con-
vencionais. Propriedades fisicas, quimicas e bioquimicas. Pré-processamento e operagdes uni-
tarias aplicadas em frutas e hortalicas. Industrializacdo. Aproveitamento de residuos. Controle
de Qualidade e Legislacao.

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS. Beneficiamento de leite. Composi¢ao, propri-
edades fisicas, quimicas e microbiologicas do leite. Processamento de produtos lacteos. Aditi-
vos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em produtos derivados de leite. Controle de quali-
dade e Legislagdo. Experimentos em usinas piloto.

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS. Fontes ¢ produgio mundial dos principais
6leos. Composicao de dleos e gorduras. Alteragdes quimicas e fisicas. Processamento de 6leos
e gorduras. Producdo de derivados. Controle de qualidade e Legislacdo. Experimentos em la-

boratorio.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 1. Desenvolvimento de um projeto de pesqui-
sa na area de Engenharia de Alimentos. Escolha do tema. Defini¢cdo do problema e dos objeti-

vos da pesquisa. Fundamentacgao tedrica. Defini¢ao dos procedimentos metodologicos.
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO II. Trabalho técnico cientifico relacionado as

atribui¢des do profissional da Engenharia de alimentos, seguindo as normas técnicas do curso.

ELETIVAS

ALIMENTOS FUNCIONALIS. Alimentos e saude. Alimentos funcionais, pré-bidticos e pro-

biodticos. Classificagdo e caracteriza¢dao. Tendéncias do mercado. Fontes e novas fontes de ali-
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mentos funcionais: beneficios e toxicidade. Legislagdo, controle de qualidade e rotulagem.
LIBRAS - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS. Analise dos principios e leis que enfati-
zam a inclusdo de LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais nos cursos de formagdo docente.
Apresentacdo das novas investigacdes tedricas acerca do bilingiiismo, identidades e culturas
surdas. As especificidades da construcao da linguagem, leitura e produgdo textual dos educan-
dos surdos. Os principios basicos da lingua de sinais. O processo de construgdo da leitura e
escrita de sinais e producdo literaria em LIBRAS.

NUTRICAO BASICA. Conceituagio de nutrigio, nutrientes metabolicamente essenciais e
dieteticamente indispensaveis. Requerimentos nutricionais em diferentes idades e estados fisi-
olégicos. Digestao e absorcao. Metabolismo celular. Composi¢ao dos alimentos e nutrigao.
Efeitos dos diversos processos no valor nutricional dos alimentos.

PLANEJAMENTOS DE EXPERIMENTOS. Experimentos fatoriais: variaveis e fatores e
modelagem estatistica; experimentos fatoriais completos; experimentos fatoriais fracionarios.
Aulas praticas com uso de programas computacionais estatisticos

REOLOGIA DE ALIMENTOS. Propriedades reoldgicas de alimentos liquidos, solidos,
suspensao e concentrados

TECNOLOGIA DE ACUCAR E ALCOOL. Introdugio. Origem e Histéria da Cana-de-
acucar. Processos de produgdo de actcar e alcool. Equipamentos de Extragdo do Caldo de
Cana-de-agucar. Extracdo do Caldo. Concentracdo e Cristalizagdo por Cozimento para produ-
¢do de aglicar. Fermentagdo para Produgio de Alcool. Destilagdo do Alcool. Aproveitamento

dos Residuos da Produg¢ao do actcar e do alcool.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS. Bebidas alcodlicas fermentadas. Bebidas alcodlicas fer-
mento-destiladas. Bebidas por mistura. Refrigerantes. Experimentos de laboratério.
TECNOLOGIA DE FERMENTACOES. Conceitos basicos. Aplicagdes na industria de ali-
mentos: Fermentagao alcodlica, fermentacdo acética, fermentacao citrica, fermentacao lactica,
producdo de enzimas. Principais pardmetros de controle de qualidade nas fermentagdes. Expe-
rimentos de laboratorio.

TECNOLOGIA DE FRUTOS DESIDRATADOS. Composi¢do quimica e fatores que inter-
vém nas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais dos frutos desidratados. Processos bio-
quimicos importantes durante o pré-processamento e processamento. Obtenc¢do de produtos e
co-produtos. Preservacdo de compostos bioativos. Embalagem e vida 1til. Experimentos em

unidades piloto
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TECNOLOGIA DE PESCADO. Inspecao, controle de qualidade e manipulagdo de matéria-
prima. Estocagem. Equipamentos. Processos de conservagdo de pescados. Subprodutos de
pescados. Experimentos de laboratorio.

TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS I. Topicos especiais em
ciéncia, tecnologia e engenharia de Alimentos.

TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS II. Tépicos especiais em
ciéncia, tecnologia e engenharia de Alimentos.

TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS III. Tépicos especiais em
ciéncia, tecnologia e engenharia de Alimentos.

TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS IV. Topicos especiais em
ciéncia, tecnologia e engenharia de Alimentos.

TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS V. Tépicos especiais em
ciéncia, tecnologia e engenharia de Alimentos.

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS. Fundamentos de toxicologia. Compostos toxicos em
alimentos: fonte, detec¢do, modo de acdo, manifestacdes toxicas e prevencao. Efeito do pro-

cessamento sobre 0os compostos toxicos presentes nos alimentos.
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