MINISTERIO DA EDUCAGCAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS

RESOLUCAO Ne. 584, DE 23 DE MARCO DE 2023.

DispGe sobre o novo Projeto Pedagdgico do Curso de
Engenharia de Alimentos - Bacharelado.

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E CULTURA DA FUNDACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS, no uso de suas atribuicGes legais e considerando
o Parecer n? 30, de 14 de marco de 2023, da Camara de Ensino de Graduacdo e o contido no
Processo n? 23005.002256-2008-72, RESOLVE:

Art. 12 Aprovar o novo Projeto Pedagégico do Curso de Engenharia de Alimentos -
Bacharelado da Universidade Federal da Grande Dourados — UFGD.

Art. 22 O Curso de Engenharia de Alimentos, em respeito as normas superiores pertinentes
a integralizacao curricular, obedece aos seguintes indicativos:

| - Carga Horaria Minima

a) minima CNE: 3.600 horas;

b) minima da UFGD: 3.910 horas; e

¢) Minima da UFGD em horas — aula de 50 minutos: 4.692 horas aulas;
Il - Tempo de Integralizagdao em anos:

a) minimo UFGD: 10 semestres/5 anos; e

b) maximo UFGD: 18 semestres/9 anos;

c) considerando o inciso IV do art. 22 da Resolugdo CNE/CES n? 2, de 18 de junho de 2007,
excepcionalmente, o aluno do curso de Engenharia de Alimentos tem a possibilidade de integralizar o
curso no tempo minimo de 8 (oito) semestres, conforme justificativa no Projeto Pedagdgico;

Il - Modalidade: Presencial;

a) Oferta Carga Horaria na modalidade de Educacdo a Distancia: Nao;
IV - Regime de Matricula: semestral por componente curricular;

V - Turno de funcionamento: Integral;

VI - Nimero de vagas: 51 anuais;

VIl - Grau conferido: Bacharel em Engenharia de Alimentos.

Art. 32 Como parte integrante desta Resolugcdo, como anexo |, constard a Estrutura
Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos - Bacharelado, composta de Componentes
Curriculares/Disciplinas com carga horaria e lotacdo nas Faculdades, Tabela de Pré-requisitos e
Ementario.

Art. 42 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo, com efeitos a partir do
periodo letivo 2023-1 para todos os estudantes matriculados no curso.
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§ 12 Aos estudantes que ingressaram no curso de Engenharia de Alimentos antes periodo
letivo de 2023.1 aplicam-se as seguintes regras de transicao:

| - excepcionalmente, os estudantes que ingressaram no curso de Engenharia de Alimentos
antes de 2023.1 estdo dispensados de cumprirem a carga horaria de 470 horas referente a
“Atividades de Extensdo”, e também da carga horaria de optativas;

Il - os estudantes que ingressaram no curso de Engenharia de Alimentos antes de 2019.1
estdo dispensados de cumprirem a carga horaria dos componentes curriculares: “Seguranca e Saude
do Trabalho” e “Lideranca e Gestdo de Pessoas”.

§ 22 A carga horaria total do curso 4.692 horas aulas estabelecida pela Estrutura Curricular
vigente deverd ser cumprida integralmente por todos os estudantes matriculados, inclusive os
mencionados no paragrafo anterior.

Prof2 Claudia Gongalves de Lima
Presidente em exercicio
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Anexo a Resolugdao CEPEC n2 584, de 23 de margo de 2023.

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - BACHARELADO

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

CH

COMPONENTES CURRICULARES/DISCIPLINAS CHT | CHP Total Lotacao
DISCIPLINAS DE FORMACAO COMUM A AREA
Algebra Linear e Geometria Analitica 72 - 72 FACET
Calculo Diferencial e Integral 72 - 72 FACET
Calculo Diferencial e Integral Il 72 - 72 FACET
Fisica | 72 - 72 FACET
DISCIPLINAS ESPECIFICAS DO CURSO
Introdug¢ao a Administragao | 36 - 36 FACE
Andlise de Alimentos | - 72 72 FAEN
Andlise de Alimentos Il 36 36 72 FAEN
Andlise Sensorial 36 36 72 FAEN
Bioquimica de Alimentos 36 36 72 FAEN
Bioquimica Geral 72 - 72 FCBA
Calculo Diferencial e Integral Il 72 - 72 FACET
Calculo Numeérico 72 - 72 FACET
Conservacao de Alimentos 72 - 72 FAEN
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 72 - 72 FAEN
Desenvolvimento de novos produtos 36 36 72 FAEN
Embalagens de Alimentos 36 36 72 FAEN
Engenharia Bioquimica 72 - 72 FAEN
Engenharia de Sistemas Termodinamicos | 72 - 72 FAEN
Fisica Il 72 - 72 FACET
Fisica Il 72 - 72 FACET
Fisico-quimica para Engenharia | 72 - 72 FACET
Fisico-quimica para Engenharia Il 36 36 72 FACET
Fundamentos de Engenharia 72 - 72 FAEN
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Fundamentos de Quimica Organica 72 - 72 FACET
Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos 36 - 36 FAEN
InstalagGes Elétricas 36 - 36 FAEN
Introduc¢ao a Engenharia de Alimentos 54 - 54 FAEN
Laboratério de Engenharia - 72 72 FAEN
Laboratdrio de Fisica | - 36 36 FACET
Lideranca e Gestdo de Pessoas 54 - 54 FACE
Matérias-primas Agroindustriais 72 - 72 FAEN
Mecanica dos Fluidos | 72 - 72 FAEN
Mecanica e Ciéncia dos Materiais 72 - 72 FAEN
Metodologia Cientifica e Tecnoldgica 36 - 36 FAEN
Microbiologia Aplicada a Alimentos 36 36 72 FAEN
Microbiologia Basica 36 36 72 FAEN
Operagdes Unitarias | 72 72 FAEN
Operacgdes Unitdrias Il 72 - 72 FAEN
Operacgodes Unitarias Il 72 - 72 FAEN
Probabilidade e Estatistica 72 - 72 FACET
Programacao Aplicada a Engenharia - 72 72 FACET
Projetos Agroindustriais 72 - 72 FAEN
Quimica Analitica Qualitativa 36 36 72 FACET
Quimica Analitica Quantitativa 36 36 72 FACET
Quimica de Alimentos 36 36 72 FAEN
Quimica Geral | 72 - 72 FACET
Refrigeracdo na Industria de Alimentos 72 - 72 FAEN
Representacdo Grafica para Engenharia - 72 72 FAEN
Seguranca e Saude do Trabalho 36 - 36 FAEN
Tecnologia de Carnes 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Cereais e Panificacdo 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Leites e Derivados 36 36 72 FAEN
Tecnologia de Oleos e Gorduras 36 36 72 FAEN
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Transferéncia de Calor e Massa 72 - 72 FAEN
Uso e Reuso de Aguas na Industria de Alimentos 72 - 72 FAEN
COMPONENTES CURRICULARES DO TIPO ATIVIDADES ACADEMICAS ESPECIFICAS
COMPONENTES CURRICULARES CHT | CHP :;_Ir CH Total Lotagao
Atividades Complementares - - - 54 FAEN
Estdgio Supervisionado Obrigatério - - - 244 FAEN
Projeto Final de Curso | (PFC 1) - 36 - 36 FAEN
Projeto Final de Curso Il (PFC Il) - 36 - 36 FAEN
Atividades de Extensao - - 200 200 FAEN
At'|V|dades de Extensdo da Engenharia de i i 90 90 EAEN
Alimentos |
At'|V|dades de Extensdo da Engenharia de i i 90 90 EAEN
Alimentos I
At.|V|dades de Extensdo da Engenharia de i i 90 90 FAEN
Alimentos Il
OPTATIVAS
o . CH | Previsao de ~
Disciplinas Optativas CHT | CHP Total oferta Lotacao
, _ o A 2
Lingua brasileira de sinais — libras 36 36 72 cada EAD
anos
- . A 2
Planejamento, elaboragdo e analise de projetos 36 - 36 :iii FAEN
Gerenciamento ambiental - - 72 Acada2 FAEN
anos
Gestdo da qualidade. 72 - 72 Acada 2 FAEN
anos
A cada 2
Mercadologia para engenharia de produgao 36 - 36 :202 FAEN

Para o atendimento ao Decreto n? 5.626, de 22 de dezembro de 2005, a disciplina de LIBRAS deve ser
oferecida como obrigatdria (OBR) para todos os cursos de Licenciatura da UFGD e constar como
optativa (OPT) nos cursos de Bacharelado, sendo que os alunos dos cursos de Bacharelado podem
optar por matricularem-se nas turmas ofertadas pelos cursos de Licenciatura da UFGD.
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RESUMO GERAL DA ESTRUTURA CURRICULAR

COMPONENTE CURRICULAR CH

| - COMPONENTES CURRICULARES DO TIPO DISCIPLINA
a) Disciplinas de Formacdo Comum a Area 288
b) Disciplinas Especificas do Curso 3.492
c) Carga Horéaria de Disciplinas Optativas 72
Total de CARGA HORARIA DE DISCIPLINAS (A+B+C) 3.852
Il - ATIVIDADES ACADEMICAS ESPECIFICAS — AAE
d) Atividades Complementares 54
e) Estagio Supervisionado 244
f) Trabalho de Conclusdo de Curso (Projeto Final de Curso | e Il) 72
g) ATIVIDADES ACADEMICAS ESPECIFICAS - ATIVIDADES DE EXTENSAO

1. Componentes curriculares especificos obrigatérios 270

2. Componentes curriculares especificos optativos -

3. Atividades de Extensdo: participacdo do estudante em ag¢des de
extensdo nas modalidades programa, projeto, curso, evento e prestacao de 200
servicos, com registro das atividades em componente curricular.
Total de ATIVIDADES ACADEMICAS ESPECIFICAS 840
CARGA HORARIA TOTAL em horas-aula (50 min) 4.692
CARGA HORARIA TOTAL em horas (60 mim) 3.910

TABELA DE PRE-REQUISITOS

DISCIPLINA CH PRE-REQUISITO CH
Bioquimica de Alimentos 72 | Bioquimica Geral 72
Fisica Il 72 | Fisica l 72
Fisico-Quimica para Engenharia | 72 | Calculo Diferencial e Integral 72
Fisico-Quimico para Engenharia Il 72 | Fisico-Quimica para Engenharia | 72
Laboratério de Engenharia 72 | Operagdes Unitdrias | 72
Microbiologia Aplicada a Alimentos 72 | Microbiologia Basica 72
Operacgdes Unitarias | 72 | Fundamentos de Engenharia 72
Operacodes Unitarias Il 72 | Transferéncia de Calor e Massa 72
Tecnologia de Carnes 72 | Bioquimica de Alimentos 72
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Tecnologia de Cereais e Panificacdo 72 | Bioquimica de Alimentos 72
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 72 | Bioquimica de Alimentos 72
Tecnologia de Leites e Derivados 72 | Bioquimica de Alimentos 72
Tecnologia de Oleos e Gorduras 72 | Bioquimica de Alimentos 72
Projeto Final de Curso Il (PFC 11) 36 | Projeto Final de Curso | (PFC1) 36
Projeto Final de Curso Il (PFC 11) 36 | Operagdes Unitdrias Il 72
i(lai::;(:\[czsde Qualidade na Industria de 72 | Tecnologia de Carnes 72
Estagio Curricular Supervisionado 316 | Operagdes Unitarias Il 72
TABELA DE EQUIVALENCIA

COMPONENTE CURRICULAR CH COMPONENTE CURRICULAR CH
Quimica Analitica Aplicada ou 68 | Quimica Analitica Qualitativa 72
Laboratério de Quimica Analitica Aplicada 34 | Quimica Analitica Qualitativa 72
Andlise de Alimentos 72 | Analise de Alimentos | 72
Andlise Instrumental de Alimentos 36 | Analise de Alimentos Il 72
Calculo Diferencial e Integral | 72 | Calculo Diferencial e Integral 72
Controle de Qualidade na Industria de Controle de Qualidade na Industria
Alimentos 36 de Alimentos 72
Dinamica dos Corpos Rigidos 36 Zg:?\:;:::: de Ciéncia e Tecnologia 72
Fendmenos de Transporte | 72 | Mecanica dos Fluidos | 72
Fendmenos de Transporte 72 | Transferéncia de Calor e Massa 72
K/Llj:tdeziirzi(zntos de Ciéncia e Tecnologia dos 72 | Ciencia dos Materiais 72
Ciéncia dos Materiais 72 | Mecanica e Ciéncia dos Materiais 72
Higiene e Legislagdo na Industria de 77 Higiene e Legislacdo na Industria de 36
Alimentos Alimentos
Instalagdes Elétricas Industriais 36 | Instalagdes Elétricas 36
Laboratério de Quimica de Alimentos 72 | Tecnologia de Oleos e Gorduras 72
Laboratorio de Fisica Geral 72 | Laboratdrio de Fisica | 72
Projetos Agroindustriais 36 Projetos Agroindustriais 72
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Termodinamica 72 Engenh?r|f] . de Sistemas 72

Termodinamicos |

Trabalho de Conclusdo de Curso | 36
Trabalho de Conclusao de Curso

72 | Trabalho de Conclusdo de Curso Il 36
Trabalho de Conclusdo de Curso | 36 | Projeto Final de Curso | 36
Trabalho de Conclusdo de Curso |l 36 | Projeto Final de Curso 36
] R A IndUstri

Tratamentos de Agua e Efluentes 72 Usjo e Reuso de Agua na Inddstria de 72

Alimentos
Tecnologia de Cereais 72 | Tecnologia de Cereais e Panificacao 72
Tépicos Especiais em Engenharia de 77 Toépicos Especiais em Engenharia de 77
Alimentos Alimentos |
Estagio Curricular Supervisionado 252 | Estagio Curricular Supervisionado 316
Estagio Curricular Supervisionado 316 | Estagio Supervisionado Obrigatério 244
Atividades complementares 72 | Atividades complementares 54
Introducdo a Engenharia de Alimentos 36 In'Frodugao @ Engenharia de 54

Alimentos

EMENTARIO

Algebra linear e Geometria analitica: Matrizes e determinantes. Sistemas de equacdes lineares.
Algebra vetorial. Equacdo da reta no plano e no espaco. Equacdes do plano. Transformacdo linear e
matrizes. Autovalores e autovetores. Diagonalizacdo de matrizes e operadores. Produto interno.

Anadlise de alimentos I: Técnicas de Amostragem. Confiabilidade de resultados. Quantificacdo dos
principais constituintes dos alimentos: umidade, minerais, proteinas, lipideos e carboidratos.
Determinacgdes fisicas de pH e sélidos solluveis. Determina¢des quimicas de acidez e vitamina C.
Rotulagem nutricional.

Andlise de Alimentos Il: Importancia da analise instrumental de alimentos. Avaliagdo de métodos
analiticos. Controle de qualidade analitica (Classificacdo dos métodos instrumentais, comparacdo
entre os métodos analiticos cldssicos e instrumentais, erros associados as medidas instrumentais).
Técnicas basicas de preparo de amostra para andlise instrumental. Radiacdo eletromagnética.
Colorimetria. Espectrofotometria na regido do ultravioleta e do visivel. Espectroscopia de
Fluorescéncia Molecular. Introducdo a cromatografia. Métodos cromatograficos classicos.
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia. Cromatografia gasosa. Aplicacdes e andlises de alimentos.

Analise sensorial: Principios de fisiologia sensorial. Introducdo a psicofisica. O ambiente dos testes
sensoriais e fatores que influenciam a avalia¢do sensorial. Selecdo e treinamento da equipe. Métodos
sensoriais: a) métodos discriminativos; b) métodos descritivos; c) métodos subjetivos. Estudos de
caso. Experimentos em laboratdrio.
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Atividades Complementares: As atividades complementares tém por objetivo aprimorar a formacao
académica do aluno, e fazem parte da grade curricular sendo que o estudante deverd comprovar a
integralizacdo desta carga hordria na forma de participacdo em projetos de ensino e pesquisa,
participacdo e organizacdo de eventos e outras atividades descritas no regulamento das atividades
complementares.

Atividades de Extensdo: Comprovacdo de atuacdo em atividades e/ou acGes de extensdo registradas
na Pro-Reitoria de Extensdo da UFGD ou outra instituicdo de ensino superior, como programas,
projetos, cursos de extensdo e eventos conforme descrito no regulamento de atividade de extensao.

Atividades de Extensdao da Engenharia de Alimentos I: Atuacdo em atividades e/ou ag¢des de
extensdo registradas na Pré-Reitoria de Extensdo da UFGD, coordenados por docentes do curso de
Engenharia de Alimentos. As atividades e/ou a¢Ges serdo na area da Engenharia de Alimentos com o
objetivo de viabilizar a relagao transformadora entre Universidade e Sociedade.

Atividades de Extensdo da Engenharia de Alimentos Il: Atuacdo em atividades e/ou ac¢des de
extensdo registradas na Pré-Reitoria de Extensdo da UFGD, coordenados por docentes do curso de
Engenharia de Alimentos. As atividades e/ou a¢Ges serdo na area da Engenharia de Alimentos com o
objetivo de viabilizar a relagao transformadora entre Universidade e Sociedade.

Atividades de Extensdao da Engenharia de Alimentos Ill: Atuacdo em atividades e/ou acGes de
extensdo registradas na Pré-Reitoria de Extensdo da UFGD, coordenados por docentes do curso de
Engenharia de Alimentos. As atividades e/ou a¢Ges serdo na area da Engenharia de Alimentos com o
objetivo de viabilizar a relagao transformadora entre Universidade e Sociedade.

Bioquimica Geral: Conceitos basicos sobre enzimas. Cofatores e sua importancia no metabolismo.
Bioenergética. Via glicolitica. Ciclo de Krebs. Cadeia transportadora de elétrons e fosforilagdao
oxidativa. Papel bioquimico das fermentacdes e processos fermentativos relevantes para a industria:
fermentacdo latica, fermentacdo alcodlica, fermentacdo acética, fermentacdo propibnica e
fermentacdo butirica. Metabolismo de carboidratos, aminodcidos e triacilglicerdis.

Bioquimica de Alimentos: Transformacdes e alteracdes bioquimicas em alimentos de origem vegetal
e de origem animal. Propriedades, mecanismo de acdo e aplicacdo das principais enzimas
relacionadas ao processamento de alimentos. Producdo, purificacdo e imobilizacdo de enzimas.

Calculo diferencial e integrala: Niumeros Reais, Funcdes Reais de uma Varidvel. Limite e Continuidade.
Calculo Diferencial. Calculo Integral. Aplicagdes.

Calculo diferencial e integral Il: Técnicas de Integracdo. Integrais improéprias. Sequéncias e séries
infinitas. Férmula de Taylor. Série de poténcias. Equacoes diferenciais de 12 ordem e aplicagdes.
Equacdes diferenciais lineares. Equagdes diferenciais lineares de 22 ordem e aplicagdes.

Calculo diferencial e integral lll: Funcdes de varias varidveis reais. Diferenciabilidade. Maximos e
minimos. Férmula de Taylor. Multiplicadores de Lagrange. Integral dupla. Integral tripla. Mudanca de
coordenadas. Integral de Linha. Teorema de Green.

Calculo numérico: Erros, incertezas e representacao de nimeros. Zeros de funcdes reais. Sistema de
equacoes lineares. Sistema de equac¢des ndo-lineares. Interpolagdo. Integracdo numérica. Resolugcao
de equagdes diferenciais.
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Controle de qualidade na industria de alimentos: Definicdo de qualidade. Sistemas de qualidade,
Gestdo da qualidade, Melhoria continua, APPCC, séries ISO, Ferramentas da Qualidade e Controle
Estatistico de Processo.

Conservacao de alimentos: Principios de conservacdo de alimentos. Conservacdo pelo calor,
conservacao pelo frio, conservacao por métodos combinados. Conservacao pelo controle de umidade.
Conservacao pelo uso de aditivos quimicos. Conservacao pelo uso de irradiagcdo. Novas tecnologias na
conservacao de alimentos.

Desenvolvimento de novos produtos: Definicdo e caracterizacdo de novos produtos. Avaliacdo e
tendéncias de mercado. Desenvolvimento de Produto na industria alimenticia e abordagem pratica.
Embalagem. Rotulagem. Marketing. Custos.

Embalagens de alimentos: Defini¢Ges, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos.
Tipos, composicao, propriedades, processo de fabricacdo e aplicagdo de embalagens metalicas, de
vidro, plasticas, celulésicas e laminados. Interacdo embalagem x alimento. Rotulagem. Controle de
gualidade e legislagdo. Estabilidade de alimentos: estudos de vida util prolongada e testes acelerados
e calculo de vida util; embalagens ativas, inteligentes e biodegradaveis; reciclagem e reutilizacdo de
embalagens; ciclo de vida e desenho universal de embalagens.

Engenharia Bioquimica: Aspectos tecnoldgicos de bioprocessos e biorreatores. Microrganismos e
meios de fermenta¢do. Processos de fermentagdao: discontinuos, continuos, semicontinuos e
descontinuos alimentados. Aeragdo e agitacdo em processos fermentativos. Cinética dos processos
fermentativos. Variacdo de escala. Separacdo e purificacdo de produtos biotecnoldgicos.
Bioprocessos industriais.

Engenharia de sistemas termodindamicos I: Conceitos iniciais e definicdes. Energia, Calor e Trabalho.
12 Lei da Termodinamica. Propriedades termodindmicas. Balanco de massa e energia em volumes de
controle. 22 Lei da Termodinamica (Ciclo ideal de Carnot). Entropia. Exergia, irreversibilidade e
disponibilidade. 12 e 22 Leis aplicadas a processos de engenharia. Projetos de engenharia.

Fisica I: Medidas e Grandezas Fisicas. Movimento Retilineo. Movimento em Duas e Trés Dimensdes.
Leis de Newton. Aplicacdes das Leis de Newton. Trabalho e Energia. Conservacdo de Energia. Centro
de Massa e Momento Linear. ColisGes. Cinematica de Rotacdo. Momento angular da particula e de
sistemas de particulas. Dinamica de rotacdo de corpos rigidos. Rolamento.

Fisica Il: Equilibrio e Elasticidade. Gravitacdo. Fluidos. Oscilagdes. Ondas. Temperatura, calor e a
primeira lei da termodinamica. Teoria cinética dos gases. Entropia e a segunda lei da Termodinamica.

Fisica lll: Lei de Coulomb. Campo Elétrico. Potencial Eletrostatico. Capacitancia e Dielétricos. Corrente
Elétrica. Campo Magnético. Lei de Ampére. Lei da Inducdo. Circuitos. Materiais Magnéticos. Equacgdes
de Maxwell.

Fisico-quimica para Engenharia I: Introducao ao estudo dos gases. Introdugao a termodinamica
guimica. Transformacoes fisicas das substancias puras, diagramas de fases, estabilidade e transicdo
de fase. Misturas simples, descricdo termodindmica das misturas, propriedades coligativas.
Diagramas de fases a dois componentes.

Fisico-quimica para Engenharia Il: Equilibrio quimico. Eletroquimica. Cinética Quimica. Corrosao.
Calor de Reacdo. Destilagdao Fracionada. Destilagdo de Misturas Azeotrdpicas. Medidas de Coeficiente
de Particdo. Equilibrios entre Fases Liquidas. Condutancia nos Eletrdlitos. Cinética Quimica. Medidas



MINISTERIO DA EDUCAGCAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS

de Velocidade de Reacdo. Medidas de Ordem de Reacgdo. Viscosidade de Liquidos. Tensao superficial.
Difusao.

Fundamentos de engenharia: Introducdo aos cdlculos de Engenharia. Sistemas de unidades e analise
dimensional. Conversdo de unidades. Notacdo cientifica e algarismos significativos. Varidaveis de
processo. Estatica dos fluidos: pressdo hidrostdtica, principio de Stevin e manémetros. Balanco
material: escolha de base de calculo, balanco de massa envolvendo gases, liquidos e sélidos. Balancos
materiais sem e com reagdo quimica envolvida, com e sem recirculagao (reciclo, bypass e purga).
Balancos envolvendo reacbes de combustdo. Balanco de energia envolvendo variacdes de energia
interna, cinética, potencial, térmica, trabalho e entalpia. Balangos de energia sem e com reacgdo
guimica envolvida. Balangos de massa e de energia combinados em estado estacionario.

Fundamentos de quimica organica: LigacGes quimicas em compostos organicos. Representacado das
moléculas organicas. Estrutura, nomenclatura e propriedades de compostos organicos.
Estereoquimica. Analise conformacional. Ressonancia e Aromaticidade. Acidez e basicidade dos
compostos organicos. Aspectos gerais e intermediarios das transformagdes em compostos organicos.

Higiene e legislacdo na industria de alimentos: Agentes de limpeza e sanitizacdo na industria de
alimentos. Processos de limpeza e sanitizagdo aplicados a equipamentos e unidades de
processamento industrial. Contaminantes organicos e inorganicos. Controle de infestagGes.
Transmissdo de doencas pelos alimentos. Programa 5S. Boas praticas de Fabricacao (BPF). Legislacdo
de alimentos.

Instalagdes elétricas: Entendendo projeto elétrico e a eficiéncia energética; previsdo de carga e
simbologia unifilar; caracteristicas, dimensionamento e projeto de instalacdo de condutores, dutos e
protecdo; calculo de demanda e caracteristicas de fornecimento de energia; lumindrias e cdlculo
luminotécnico; introducdo a instalacdo de motores e corre¢do do fator de poténcia; desenvolvimento
de um projeto elétrico predial.

Introdugdo a Administra¢do I: A Abordagem Cldssica da Administracdo. Gestdo de empresas. As
Fungdes do Administrador e o Processo Administrativo. Praticas administrativas na tomada de
decisoes.

Introducdo a Engenharia de Alimentos: Principios da Engenharia de Alimentos. Interdisciplinaridade
do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos. O perfil profissional e areas de atuacdo do
Engenheiro de Alimentos. Importancia das Areas: Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Relagdo étnico-raciais e direitos humanos. Etica profissional.

Laboratério de engenharia: Experiéncias em laboratério com operagdes que abrangem a
transferéncia de quantidade de movimento, e de calor e/ou massa.

Laboratério de fisica I: Teoria de erros e medidas. Construcdo de tabelas e graficos. Ajuste de retas
por método direto. Linearizacdo de curvas e graficos logaritmos. Experimentos envolvendo os
conceitos de: comprimento, massa e densidade; tempo e movimento retilineo uniforme; movimento
retilineo uniformemente variado; forca e leis de Newton; forcas de atrito.

Lideranca e gestdo de pessoas: Introdu¢dao a moderna gestdo do talento humano. Gestdao humana e
do capital intelectual. Dinamica do mercado de trabalho e de talentos. Engajando talentos e equipes.
Cultura organizacional. Qualidade de Vida no Trabalho. Aplicando talentos e competéncias. Trabalho
em equipe. Ambiente Volatil, Incerto, Complexo e Ambiguo (VUCA).
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Matérias-primas agroindustriais: Importancia econdmica; sistemas de producdo; comercializacdo e
transporte; estrutura, fisiologia; composicdo e propriedades fisicas e quimicas das matérias-primas
agroindustriais.

Mecanica e ciéncia dos materiais: Ligacdes quimicas. Estrutura cristalina. Imperfeicdes nos sélidos.
Difusao. Diagramas de equilibrio de fases. Propriedades mecanicas. Materiais metalicos. Materiais
ceramicos. Materiais poliméricos. Materiais compdsitos. Relacdo tensdo-deformacao: lei de Hooke e
ndo-linearidade. Razdo de Poisson, tensdo residual e fadiga. Propriedades mecanicas de sélidos:
tracdo, compressao, puncao, flexao e torcao.

Mecanica dos fluidos I: Fundamentos e propriedades dos fluidos. Estatica dos fluidos (tensdo e
hidrostatica). RelagGes integrais para um volume de controle (conservacdo da massa, Q.D.M. e
energia). Analise dimensional e semelhan¢a. Escoamento viscoso em dutos. Perda de carga em
tubulagGes, vdlvulas e conexdes (singular e distribuida).

Metodologia cientifica e tecnoldgica: Compreensdao e documentacdo de textos e elaboracdo de
semindrio, artigo cientifico, relatério e monografia. Processos e técnicas de elaboragdo de trabalho
cientifico. Ferramentas de pesquisa bibliografica. Normas e técnicas da ABNT.

Microbiologia basica: Introducdo a microbiologia. Crescimento e controle microbiano. Bacteriologia.
Micologia. Virologia. Algas e protozoarios. Experimentos de laboratério.

Microbiologia aplicada a alimentos:Crescimento de microrganismos em alimentos: parametros
intrinsecos e extrinsecos. Microrganismos de interesse na tecnologia de alimentos. Microrganismos
indicadores de contaminagdo alimenticia. Controle do desenvolvimento microbiano.
Termobacteriologia. Doencas veiculadas por alimentos. Microbiologia da agua. Experimentos de
analise microbiolégica de alimentos.

Operagdes unitdrias I: Fluidos Newtonianos e Ndo Newtonianos. Bombeamento de fluidos.
Sopradores de gases. Caracterizacdo, peneiramento, fragmentacdo e transporte de sdlidos.
Operacdes de separacdo mecanica: Sedimentacdo, Centrifugacdo, Filtracdo. Agitacdo e Mistura.
Ciclones. Fluidizagao.

Operagdes unitdrias ll: Trocadores de calor. Evaporacdo. Umidificacdo e Resfriamento de fluidos.
Secagem. Cristalizacdo. Destilacao.

Operagdes unitarias Ill: Adsorcdo e Absorcdo. Separacbes por Troca iOnica e por Membranas.
Osmose Reversa. Extragdo liquido-sélido. Extragao liquido-liquido.

Probabilidade e Estatistica: Calculo das probabilidades. Teorema de Bayes. Estatistica descritiva.
Distribuicdes discretas e continuas. Intervalo de confianca. Teste de hipdtese. Amostragem.
Correlagao e regressao linear.

Programacgao aplicada a engenharia: Conceitos basicos de informatica. Tipos de dados, varidveis,
operadores, estruturas de controle e repeticdo, estruturas de dados multidimensionais, fungoes,
classes e objetos. Arquivos para entrada e saida de dados: leitura e escrita. Programag¢dao com
utilizacdo de bibliotecas com suporte a: plotagem e visualizacdo de dados; métodos numéricos para
equacoes algébricas lineares, regressao, interpolacdo, integracdo e equacdes diferenciais.

Projetos Agroindustriais: Elaboracdo de um anteprojeto de uma industria de alimentos ou correlata.
Desenho Universal. Desenvolvimento de plano de negécio e avaliagao técnica econdmica de projetos
agroindustriais. Fluxos de processos de produgdo, escalas de produgdo, mercado e localizagao.



MINISTERIO DA EDUCAGCAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS

Especificacdo de equipamentos. Gestdo dos subprodutos e residuos gerados nos processos. Estudos
de logistica reversa (sustentabilidade). Avaliacdo patrimonial.

Projeto final de curso I: Desenvolvimento de um projeto de pesquisa na area de Engenharia de
Alimentos. Escolha do tema. Definicdo do problema e dos objetivos da pesquisa. Fundamentacao
tedrica. Definicdo dos procedimentos metodolégicos.

Projeto final de curso ll:Trabalho técnico cientifico relacionado as atribuicdes do profissional da
Engenharia de alimentos, seguindo as normas técnicas do curso.

Quimica analitica qualitativa: Equilibrio acido-base, de precipitacdo, complexacdo e oxidacao-
reducdo. Aplicacdo desses conceitos a andlise quimica. Técnicas de analise qualitativa envolvendo a
separacdo e identificacdo de cations e anions.

Quimica analitica quantitativa: Introducdo a Analise Quimica Quantitativa. Erros e tratamento de
dados em quimica analitica. Solubilizagdo de amostras. Interferéncias. Analise gravimétrica. Analise
volumétrica de neutralizagdo, precipitacdo, complexacdo e oxidagdo-reducao.

Quimica de alimentos: Constituintes dos alimentos. Propriedades fisicas e quimicas da 4gua. Quimica
de carboidratos. Quimica de proteinas. Quimica de lipidios. Corantes naturais e vitaminas. Alteracdes
guimicas em alimentos no processamento e estocagem. Aditivos alimentares. Experimentos de
laboratério.

Quimica geral I: Conceitos fundamentais de quimica. Teorias atOmicas. Periodicidade quimica.
Ligacdes quimicas: ligacdo covalente, ligacdo ibnica, ligacdo metalica, interagdes intermoleculares.
ReacOes de oxirreducdo. Conceitos de acidez e basicidade. Equagdes quimicas: balanceamento de
equacdes. Estequiometria.

Representacdo grafica para engenharia: Fundamentos para Representacdes Graficas. Desenho
geométrico, desenho construtivo. Desenho arquitetdnico. Nocdes de AutoCAD e Enfase na Utilizagdo
de Instrumentos Informaticos.

Refrigeracdo na industria de alimentos: Introducdo a refrigeracdo de alimentos. Fluidos refrigerantes.
Sistemas de refrigeracdo. Andlise dos ciclos de refrigeracdo. Resfriamento e congelamento de
alimentos. Estocagem e distribuicdo frigorificadas. Producdo de gelo. Projetos de camaras frigorificas
e cdlculo de carga térmica. Equipamentos e acessorios de um sistema de refrigeracao.

Seguranga e saude do trabalho: Principios basicos da engenharia de seguranca do trabalho. Agentes
de risco e doengas profissionais. Prevengao individual e coletiva. Legislagao (NR’s) e normas técnicas.
Introducdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho. Protecdo contra incéndios e explosdes. Geréncia
de riscos. Prevencdo e controle de riscos em maquinas, equipamentos e instala¢des. Ergonomia.

Tecnologia de carnes: Parametros de qualidade da carne fresca. Tecnologia de abate. Microbiologia
da carne. Conservacdo da carne. Aditivos e coadjuvantes tecnolégicos. Processamento de carnes e
derivados. Controle de qualidade e Legislacdo. Instalagdes industriais. Experimentos em usinas piloto.

Tecnologia de cereais e panificacdo: Secagem e beneficiamento de graos. Moagem. Tipos da farinha.
Tecnologia de panificacdo: paes, biscoitos, bolos e massas alimenticias. Aditivos e ingredientes.
Controle de qualidade e Legislagdo. Instalagdes industriais. Experimentos em usinas piloto.

Tecnologia de frutas e hortaligas: Matéria-primas convencionais e ndo convencionais. Propriedades
fisicas, quimicas e bioquimicas. Pré-processamento e operagdes unitdrias aplicadas em frutas e
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hortaligas. Industrializagdao. Aproveitamento de residuos. Instalagdes industriais. Controle de
Qualidade e Legislagao.

Tecnologia de leites e derivados: Beneficiamento de leite. Composicdo, propriedades fisicas,
guimicas e microbiolégicas do leite. Processamento de produtos lacteos. Aditivos, ingredientes e
coadjuvantes utilizados em produtos derivados de leite. Controle de qualidade e Legislagao.
InstalacGes industriais. Experimentos em usinas piloto.

Tecnologia de 6leos e gorduras: Fontes e producdo mundial dos principais 6leos. Composicdo de
6leos e gorduras. Alteracdes quimicas e fisicas. Processamento de 6leos e gorduras. Producdo de
derivados. Controle de qualidade e Legislacdo. Instalagdes industriais. Experimentos em laboratério.

Transferéncia de calor e massa: Introdu¢dao aos mecanismos de transferéncia de calor: conducao,
convecgao, radiagdo. Condugdao de calor em regime permanente e em regime transiente.
Fundamentos da convecgao térmica: camadas limites convectivas. Convec¢ao térmica associada aos
escoamentos externos e internos: correlagdes para os cdlculos do coeficiente convectivo. Transporte
de massa por difusdo e por convecgdo. Transferéncia simultanea de calor e massa.

Uso e reuso de aguas na industria de alimentos: Conceito e classificacdo do reuso de agua quanto a
forma (direto ou indireto, planejado ou ndo planejado) e categoria (potdvel ou ndo potavel).
AplicacBes de reuso. Padrdes de qualidade da dgua na Industria de Alimentos: caracteristicas fisicas,
guimicas e bioldgicas. Caldeiras e tratamento de agua para caldeira. Torres de resfriamento e
tratamento de agua para Torres. Problemas relacionados a corrosdo e incrustacao devido a falta de
tratamento da 4gua. Estacdo de tratamento de efluentes (ETE). Tratamento primario, secunddrio e
terciario. Processos fisicos, quimicos e biolégicos. Padrdes de lancamento de efluentes e legislacao
pertinente. Reuso de dguas na Industria de produtos de origem animal e vegetal.

Planejamento, elaboracdao e andlise de projetos: Introducdo; ambiente de projetos; estratégias
empresariais de planejamento; estudo de viabilidade ou anteprojeto; programacdo da implantacao;
investimentos, custos, recursos e andlise econdmico-financeira; tomada de decisdo; plano de negécio
para pequenas empresas.

Empreendedorismo e inovagdo: Conceituacdo de empreendedorismo. Relacdo entre
empreendedorismo e desenvolvimento econémico e social. Processo empreendedor e desafios para
uma mudanca de paradigma e transformacao cultural. Inovacdo e o processo de empreender. Etapas
e atividades do processo de inovacao. Causas da inovacdo tecnoldgica e tipos de inovagdes. Sistema
Nacional de Inovacdo. Inovacgdo e Internacionalizacdo.

LIBRAS - lingua brasileira de sinais: Analise dos principios e leis que enfatizam a inclusdo de LIBRAS —
Lingua Brasileira de Sinais nos cursos de forma¢dao docente. Apresentacao das novas investigacGes
tedricas acerca do bilinguismo, identidades e culturas surdas. As especialidades da construcdo da
linguagem, leitura e producao textual dos educandos surdos. Os principios bdsicos da lingua de sinais.
O processo de construcdo da leitura e escrita de sinais e producdo literaria em LIBRAS.

Gerenciamento ambiental: Sistemas de gestdo ambiental. Legislacdo ambiental. Licenciamento
ambiental. Avaliacdo de impacto ambiental. Gestdao de residuos sélidos. Gestdo de recursos hidricos.
Tecnologias de desenvolvimento limpo.

Mercadologia para engenharia de produgdo: O Conceito de Marketing e de Negdcio. Introducdo ao
sistema de marketing. Gestdao Estratégica em Marketing; Posturas estratégicas de marketing: de
preco, de praga, de promocdo e de produto. O mercado e o comportamento do consumidor.
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Segmentacdo do mercado. Pesquisa de mercado. Sistemas de informacdo de marketing. Gestdo das
varidveis de mercado. Planejamento estratégico voltado para o mercado. Precificacio e
comercializacdo por Seis Sigma.

Gestdo da qualidade: Qualidade do produto. Evolugdo do gerenciamento da qualidade. Enfoques dos
principais autores. Modelos de referéncia para o gerenciamento da qualidade. Avaliacdo de
desempenho, melhoria continua e custos associados. Ferramentas da qualidade. Padronizacdo,
normatizacao e certificacdo de sistemas de garantia da qualidade.
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