MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS

RESOLUCAO N°. 071/2007, DE 18 DE MAIO DE 2007.

Aprova o Projeto Pedagdgico do curso de
Engenharia de Alimentos — Bacharelado, da
Universidade Federal da Grande Dourados
e d& outras providéncias.

B O PRESIDENTE DO CONSELHO DE ENSINO PESQUISA, EXTEN-
SAO E CULTURA DA UFGD, no uso de suas atribuicGes legais e considerando o conti-
do no Processo n°. 23005.000420/2007-26, resolve:

Art. 1° Aprovar o Projeto Pedagdgico do curso de Engenharia de Alimentos —
Bacharelado da Universidade Federal da Grande Dourados.

Paragrafo Unico. O Curso de Engenharia de Alimentos — Bacharelado foi cri-
ado pela Resolucédo n°. 04 do Conselho da UFGD de 16 de fevereiro de 2006.

Art. 2° Em complemento a esta Resolucédo, dela fazendo parte, como anexo,
constard a Estrutura Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos - Bacharela-
do/UFGD, acompanhada da Seriacdo, Carga Horaria, Lotacdo das Disciplinas nas Facul-
dades e Ementério.

Art. 3° O Curso de Engenharia de Alimentos — Bacharelado/UFGD, em respei-
to as normas superiores pertinentes a integralizacdo curricular, obedecera aos seguintes in-
dicativos:

1) Carga horaria:

1.1) carga horaria minima CNE: 3.600 horas;

1.2) carga horéria total UFGD: 3.970 horas.
2) Tempo de Integralizacéo:

2.1) minimo CNE: indefinido;

2.2) minimo UFGD: 5 anos;

2.3) maximo CNE: indefinido;

2.4) maximo UFGD: 8 anos.

3) Turno de funcionamento: Integral.

Art. 4° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo, com seus
efeitos a partir do ano letivo de 2007, para os académicos matriculados na 12 série.

Prof. Dr. Wedson Desidério Fernandes
Presidente em Exercicio

OBS: Republicada por conter incorrecfes na original, conforme BS n°. 68 de 07/06/07.
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ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
ANO DE IMPLANTACAOQO: 2007

1 COMPONENTES CURRICULARES E CARGA HORARIA

1.1 NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS CH
Algebra Linear e Geometria Analitica 68
Célculo Diferencial e Integral | 68
Caélculo Diferencial e Integral 11 68
Célculo Diferencial e Integral 111 68
Ciéncia e Etica 34
Comunicacéo e Expressao 34
Estatistica 68
Fendmenos de Transporte | 51
Fendmenos de Transporte 11 68
Fisica | 68
Fisica Il 68
Fisica Il1 68
Introducéo & Administracéo 51
Introducéo a Ciéncia e Tecnologia dos Materiais 68
Introducéo a Informatica 68
Laboratorio de Fendmenos de Transporte | 34
Laboratorio de Fisica | 34
Laboratorio de Fisica Il 34
Laboratério de Quimica Geral 34
Quimica Geral 68
Representacdo Grafica para Engenharia 68
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Subtotal 1.190
1.2 CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES CH
Anélise e Simulagdo de Processos 51
Bioguimica Fundamental 68
Calculo Numérico 68
Fisico-Quimica 68
Gestdao Ambiental 34
Informética Aplicada a Agroindustria de Alimentos e Bebidas 51
Introducédo & Engenharia de Alimentos 34
Laboratdrio de Bioquimica 34
Laboratdrio de Opera¢des Unitérias | 34
Laboratdrio de Opera¢des Unitérias Il 34
Laboratorio de Quimica Analitica Aplicada 34
Laboratorio de Quimica Organica 34
Logistica Agroindustrial 51
Microbiologia Geral 68
OperacBes Unitarias | 68
Operacg0es Unitérias 11 68
Processos Bioquimicos Industriais 51
Projetos Agroindustriais 68
Quimica Analitica Aplicada 68
Quimica Organica 68
Tratamento de Residuos e Efluentes Agroindustriais 68
Subtotal 1.122
1.3 NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS CH
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Analise de Alimentos 68
Analise Sensorial 68
Biologia Celular 68
Bioguimica de Alimentos 68
Desenvolvimento de Produtos Agroindustriais 68
Embalagens de Alimentos 68
Gestdo e Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 68
Higiene e Sanitizacdo na Industria de Alimentos 68
Matérias-Primas Agroindustriais 51
Métodos de Conservacao de Alimentos 68
Microbiologia dos Alimentos 68
Quimica de Alimentos 68
Seminario de Estagio 17
Tecnologia e Processamento de Carnes 68
Tecnologia e Processamento de Frutas e Hortalicas 68
Tecnologia e Processamento de Grdos, Raizes e Tubérculos 68
Tecnologia e Processamento de Leite 68
Subtotal 1.088
1.4 DISCIPLINAS COMPLEMENTARES OPTATIVAS CH
Para o académico integralizar o Curso, devera cursar, no minimo, 476 horas

de disciplinas complementares optativas. 272
1.6 ESTAGIO SUPERVISIONADO 204
1.7 TRABALHO FINAL DE CURSO 34
1.8 ATIVIDADES COMPLEMENTARES 60
1.9 RESUMO

COMPONENTES CURRICULARES CH %

Disciplinas

- Basicas 1.190 29.97%




MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA GRANDE DOURADOS

Obrigatorias | - Profissionalizantes | 1.122 28,27% 3.400 85,64

- Especificas 1.088 27,40%
Disciplinas Optativas 272 6,85
Estagio Supervisionado 204 5,14
Trabalho Final de Curso 34 0,86
Atividades Complementares 60 1,51
TOTAL 3.970 100,00

2 SERIACAO, CARGA HORARIA E LOTACAO DAS DISCIPLINAS
Primeira Série
CH CH CH

DISCIPLINAS Total | Tedrica | Pratica | LOTACAO
Biologia Celular 68 34 34 FACBA
Caélculo Diferencial e Integral | 68 68 - FACET
Comunicacao e Expressao 34 34 - FACALE
Fisica | 68 68 - FACET
Introducdo & Engenharia de Alimentos 34 34 - FACET
Introducéo a Informatica 68 34 34 FACET
Laboratorio de Fisica | 34 - 34 FACET
Laboratorio de Quimica Geral 34 - 34 FACET
Quimica Geral 68 68 - FACET
Algebra Linear e Geometria Analitica 68 68 - FACET
Caélculo Diferencial e Integral 11 68 68 - FACET
Fisica Il 68 68 - FACET
Laboratério de Fisica Il 34 - 34 FACET
Laboratorio de Quimica Analitica Aplicada 34 - 34 FACET
Microbiologia Geral 68 34 34 FACBA
Quimica Analitica Aplicada 68 68 - FACET
Representacao Grafica para Engenharia 68 34 34 FACET
Subtotal 952 - - -

Segunda Série
CH CH CH

DISCIPLINAS Total |Teorica | Pratica | LOTACAO
Bioqguimica Fundamental 68 68 - FACBA
Célculo Diferencial e Integral 11l 68 68 - FACET
Ciéncia e Etica 34 34 - FACALE
Fisica Ill 68 34 34 FACET
Fisico-Quimica 68 34 34 FACET
Laboratorio de Bioquimica 34 - 34 FACET
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Laboratorio de Quimica Organica 34 - 34 FACET
Matérias-Primas Agroindustriais 51 51 FACET
Quimica Organica 68 34 34 FACET
Célculo Numérico 68 68 - FACE
Estatistica 68 68 - FACET
Gestdo Ambiental 34 34 - FACBA
Introducdo a Ciéncia e Tecnologia dos Materiais 68 68 - FACET
Microbiologia dos Alimentos 68 34 34 FACET
Introducdo a Administracao 51 51 - FACET
Subtotal 850 - - -
Terceira Série
CH CH CH
DISCIPLINAS Total | Teorica | Pratica | LOTACAO
Bioguimica de Alimentos 68 34 34 FACET
Fendmenos de Transporte | 51 51 - FACET
Higiene e Sanitizagdo na Industria de Alimentos 68 34 34 FACET
Laboratorio de Fendmenos de Transporte | 34 34 - FACET
Logistica Agroindustrial 51 51 - FACET
Métodos de Conservacao de Alimentos 68 68 - FACET
Quimica de Alimentos 68 34 34 FACET
Anélise de Alimentos 68 34 34 FACET
Fendmenos de Transporte 11 68 34 34 FACET
Laboratério de Operagdes Unitérias | 34 34 - FACET
Operac¢0Oes Unitarias | 68 68 - FACET
Tecnologia e Processamento de Carnes 68 34 34 FCBA
Tecnologia e Processamento de Leite 68 34 34 FACET
Disciplina Optativa - - - -
Subtotal (sem optativa) 782 - - -
Quarta Série
CH CH CH
DISCIPLINAS Total |Teorica | Pratica | LOTACAO
Analise Sensorial 68 34 34 FACET
Ge_stao e Controle de Qualidade na Industria de 68 34 34 EACET
Alimentos
Laboratorio de Operagdes Unitérias |1 34 - 34 FACET
Operac6es Unitéarias 11 68 68 FACET
;’aescnologla e Processamento de Frutas e Hortali- 68 34 34 EACET
Embalagens de Alimentos 68 34 34 FACET
Informatlpa Aplicada a Agroindustria de Alimen- 51 o5 26 EACET
tos e Bebidas
Processos Bioquimicos Industriais 51 25 26 FACET
Tecnologia e Processamento de Grédos, Raizes e 68 34 34 FACET

Tubérculos
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Disciplina Optativa

Subtotal (sem optativa) 544 -
Quinta Série
CH CH CH N
DISCIPLINAS Total | Teorica | Préatica | LOTACAO

Anadlise e Simulacdo de Processos 51 25 26 FACET
Desenvolvimento de Produtos Agroindustriais 68 34 34 FACET
Projetos Agroindustriais 68 34 34 FACET
;I;ir:;t:mento de Residuos e Efluentes Agroindus- 68 34 34 FACET
Estagio Supervisionado 204 - 204 FACET
Seminario de Estagio 17 - 17 FACET
Trabalho Final de Curso 34 17 17 FACET
Disciplina Optativa - - - -
Disciplina Optativa - - - -
Subtotal (sem optativas) 510 - - -
Optativas (CH a cumprir) 272 - - -
Atividades Complementares 60 - - -
TOTAL 3.970 - - -

3 CARGA HORARIA E LOTACAO DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

CH CH CH
DISCIPLINAS - Grupo A total | Teodrica | Pratica |[LOTACAO

Desidratacdo e Secagem de Alimentos 68 34 34 FACET
Eletrotécnica e Instalacdes Elétricas 51 51 - FACET
F|5|0I_0g|a _ I_Dos-Colhelta de  Matérias-Primas 68 34 34 EACET
Agroindustriais

Industrializacdo de Bebidas e Refrigerantes 68 34 34 FACET
Nutricdo Basica 51 51 - FACET
Planejamento Agroindustrial 51 51 - FACET
Producéo de Accar e Alcool 68 34 34 FACET
Projeto de Instalagbes Industriais 51 51 - FACET
Secagem e Armazenagem de Graos 68 34 34 FACET
Tecnologia da Fabricacdo de Manteiga e Sorvete 68 34 34 FACET
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas 68 34 34 FACET
\'I/'aeé:(r)lglogla de Panificacdo, Massas, Amidos e Deri- 68 34 34 EACET
Tecnologia de Pescado de Agua Doce 68 34 34 FACET
Tecnologla de Produtos Léacteos Concentrados e 68 34 34 EACET
Desidratados

Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados 68 34 34 FACET
Tecnologia de Queijos 68 34 34 FACET
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CH CH CH
DISCIPLINAS - Grupo B total | Teodrica | Pratica | LOTACAO
Administracédo da Produgéo 51 51 - FACE
Administracdo de Recursos Humanos 51 51 - FACE
Anédlise de Custos 51 51 - FACE
Contabilidade Industrial 51 51 - FACE
Empreendedorismo 51 51 - FACE
Marketing Agroindustrial 51 51 - FACET
Pesquisa Operacional 51 51 - FACET
Sistemas de Informacédo Gerencial 51 51 - FACET

4 EMENTARIO

ADMINISTRACAO DA PRODUCAO. Sistemas produtivos. Localizagdo industrial.
Planejamento e andlise de processos. Arranjo fisico e movimentagdo de materiais. Projeto e
medida do trabalho. Controle de qualidade. Administracdo estratégica da producdo. Siste-
mas modernos de administracdo da producdo. Integracdo no contexto organizacional.

ADMINISTRACAO DE RECURSOS HUMANOS. Contexto Historico da Administra-
cdo de RH. Administracdo de RH nas OrganizacGes. Objetivos, politicas e estratégias. Ex-
pectativas do vinculo empresa-empregado. O Planejamento de RH e sua vinculagdo com o
Planejamento Estratégico da Empresa. Administracdo de Recursos Humanos vs. Indicado-
res Q.V.T. Procedimentos basicos para aplicacdo de RH. Papéis e funcdes desempenhados
pelos individuos e pelos grupos na organizacao. Descri¢do e analise de cargos -subsidios a
gestdo de Recursos Humanos. Descricdo e analise de cargos - instrumentos basicos.

ALGEBRA LINEAR E GEOMETRIA ANALITICA. Matrizes e Determinantes. Siste-
mas de equacdes lineares. Algebra vetorial. Plano-Equagio. Reta no plano e no espago.
Transformacdes lineares. Autovalores e autovetores. Diagonalizacdo de operadores. Produ-
to interno. Processo de ortogonalizagdo de Gram-Schmidt. Complemento ortogonal. Ope-
radores auto-adjuntos, operadores ortogonais. Formas lineares, bilineares e quadraticas.

ANALISE DE ALIMENTOS. Métodos analiticos e instrumentais. Amostragem. Compo-
sicdo centesimal dos alimentos. Confiabilidade dos resultados. Analise de produtos alimen-
ticios: frutas, cereais, leite, carnes, 6leos e seus derivados, bebidas, aditivos e condimentos.

ANALISE DE CUSTOS. Custeio por absor¢io — Mao-de-Obra Direta. Custeio Baseado
em atividade - ABC. Custeio Direto (variavel). Custeio variavel x Custeio absor¢cdo. Mar-
gem de Contribuicdo. Anélise da Rela¢do Custo/Volume/Lucro. Decisdo de producéo atra-
ves dos custos. Implantacdo de Sistemas de Custos.

ANALISE E SIMULACAO DE PROCESSOS. Modelos matematicos para sistemas de
Engenharia de Alimentos. Resolu¢do numérica a pard@metros concentrados. Resolucao nu-
mérica a parametros distribuidos. NocGes de balanco de massa e energia de plantas de in-
dustrias alimenticias em computador.
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ANALISE SENSORIAL. Principios de fisiologia sensorial. Introducéo a psicofisica. Téc-
nicas experimentais em andlise sensorial. Montagem, organizacdo e operagdo de um pro-
grama de avaliacdo sensorial.

BIOLOGIA CELULAR. Empreendedor. Inovacdo e criatividade. Oportunidades de ne-
gocios. Avaliacdo da viabilidade da oportunidade. Preparacdo do plano de negdcio. Estudo
da viabilidade técnica e Econdmica (EVTE). Sistema de apoio financeiro e gerencial ao
pequeno empresario. Formalizacdo e registro de empresas.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS. Estudo nos alimentos da atividade de 4gua. Enzimas
de importancia em tecnologia de alimentos. TransformacGes quimicas e bioquimicas dos
constituintes dos alimentos “in natura”, durante o processamento ¢ armazenamento. Efeito
sobre as caracteristicas organolépticas. Bioquimica da maturacdo das frutas. Bioquimica da
carne e sistema coloidal.

BIOQUIMICA FUNDAMENTAL. Carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas, vita-
minas e coenzimas. Bioenergética. Aspectos cinéticos e metabdlicos de enzimas. Biomem-
branas. Metabolismo de carboidratos, lipideos e compostos nitrogenados. Regulacao e in-
tegracdo metabolica.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL I. Os niimeros reais. Valor absoluto e desi-
gualdades. Equac0es e graficos. Coordenadas no plano. Equacédo da reta. Distancias. Equa-
cao da circunferéncia e da elipse. Funcgdes, limite e derivada. A parabola. A hipérbole. Reta
tangente. Funcdes elementares e suas derivadas: funcdo poténcia, funcdes trigonométricas,
funcéo exponencial, funcéo logaritmica. Derivada de uma soma, de um produto, de um co-
ciente. Reta normal a uma curva. Formas indeterminadas. Funcdo inversa. Funcdo implici-
ta. Maximos e minimos. Teorema do valor médio. Concavidade, inflexdo. Regra de L'Hos-
pital. A integral. Calculo de areas. O Teorema Fundamental do Calculo. Integracdo por
partes. Regras de integragéo.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 1. Integrais improprias. Seqiiéncias e séries
infinitas. Equacdes diferenciais de 12 e 22 ordem. Transformada de Laplace. Diferenciabili-
dade de Fungdes de Varias Variaveis; Maximos e Minimos, formula de Taylor.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL Ill. Vetores, curva e superficies no espaco.
Produto escalar. Produto vetorial. Funcdo vetorial. Curvatura. Superficies quadraticas.
Funcdes de varias variaveis. Gréaficos, limites e continuidade. Derivadas parciais. Derivada
direcional e gradiente. Regra da cadeia. Plano tangente. Formula de Taylor. Maximos e
minimos. Funcdes implicitas e transformacdes. Mudanca de coordenadas. Integrais multi-
plas. AplicacOes: areas, volumes, centro de massa, momento de inércia.

CALCULO NUMERICO. Introducdo. Solugdo de equacdes ndo-lineares. Interpolacéo e
aproximacdes. Derivacgdo e integracdo. Sistemas de equacdes lineares. Resolu¢cdo Numéri-
ca de Equacdes Diferenciais. Interpolagéo. Introdugéo ao simplex.
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CIENCIA E ETICA. Sociedade. Etica e valores. Etica e ciéncia. As questdes éticas fun-
damentais e as teorias do comportamento humano e as outras ciéncias. As condi¢cdes subje-
tivas do ato moral. As relagdes econdmicas e a moral dominante na sociedade. Ambiente e
época. Codigo de Etica. O comportamento do Engenheiro como profissional e como indi-
viduo. Legislacdo e normas éticas profissionais. Crise de valores, impericia, negligéncia,
fraudes de qualidade e quantidade. Desvio de conduta. Padrdes de qualidade. Monitora-
mento da conduta ética. Codigos internos de conduta nas organizacades.

COMUNICACAO E EXPRESSAO. Desenvolvimento da capacidade da leitura, de inter-
pretacdo, da producdo de textos, de trabalhos académicos, técnicos e cientificos. Elabora-
cdo de documentos (carta, oficio, relatorio, carta consulta e diagndstico). O processo de in-
vestigacdo e a comunicacao cientifica.

CONTABILIDADE INDUSTRIAL.: Conceito de contabilidade. Os demonstrativos con-
tabeis.Estrutura do balango patrimonial, conforme lei 6404/76.

DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS. Competitividade
através da estratégia de desenvolvimento de produtos. Defini¢do e conceito de gestdo de
desenvolvimento do produto. Planejamento estratégico e agregado de desenvolvimento,
gestdo da inovacdo tecnoldgica. Gestdo do produto e mercado.

DESIDRATACAO E SECAGEM DE ALIMENTOS. Histdrico e situagio da industria
de alimentos desidratados no Brasil. Aspectos e alteracGes fisicas, quimicas e nutricionais
da remocdo da agua de alimentos. Estudo do comportamento das curvas de secagem. Prin-
cipios, técnicas e equipamentos de secagem de produtos agropecuarios. Aplicacdes e con-
trole de qualidade de alimentos desidratados.

ELETROTECNICA E INSTALACOES ELETRICAS. Circuitos Elétricos: Corrente
Continua e Alternada. Medidas Elétricas. Teoria e Aplicacdo de Motores Elétricos. Equi-
pamentos, Redes de Fornecimento e Distribuicdo de Energia Elétrica. No¢Ges de Automa-
cdo Elétrica Industrial e Otimizacao Energética.

EMBALAGEM DE ALIMENTOS. Embalagens: plasticas, metalicas, celuldsicas e de
vidro. Embalagens de transporte. Embalagens ativas. Estabilidade de produtos embalados.
Equipamentos de embalagem. Controle de qualidade. Legislacéo.

EMPREENDEDORISMO. Empreendedor. Inovacdo e criatividade. Oportunidades de
negocios. Avaliacdo da viabilidade da oportunidade. Preparacdo do plano de negocio. Es-
tudo da viabilidade técnica e Econémica (EVTE). Sistema de apoio financeiro e gerencial
ao pequeno empresario. Formalizacdo e registro de empresas.

ESTAGIO SUPERVISIONADO. Participacdo do aluno em atividades desenvolvidas em
industrias de alimentos e areas afins, orientado por docente e supervisionadas pela empresa
concedente.
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ESTATISTICA. Testes de hipéteses. Procedimentos para comparagdes multiplas: testes
de Tukey, Duncan, Scheffé e t. Delineamentos experimentais. Experimentos fatoriais e em
parcelas subdivididas. Regresséo linear. Correlagéo.

FENOMENOS DE TRANSPORTE I. Conceitos Béasicos. Estatica dos fluidos; balancos
globais e diferenciais de massa, energia e quantidade de movimento. Analise dimensional e
similaridade. Escoamento: Laminar e Turbulento. Perda de Carga. Transferéncia de Calor:
Conducao e Conveccéo. Trocadores de Calor.

FENOMENOS DE TRANSPORTE II. Transferéncia de Massa: Difusdo e Convecgao.
Transferéncia de calor por conducdo; Transferéncia de calor por convecc¢éo e radiacéo tér-
mica. CorrelacGes para os calculos dos coeficientes de transferéncia de massa.

FISICA 1. Introducdo. Estudo da fisica e sua importancia na engenharia. Dindmica da par-
ticula: as leis de Newton. Trabalho e energia. Momento linear e momento angular. Leis de
conservacao. Equilibrio estatico. Introducdo a Mecénica dos fluidos.

FISICA I1. Fluidos. Ondas em meios elasticos. Natureza e propagacdo da luz. Optica ge-
ométrica. Optica fisica. Temperatura; Calor e Trabalho; 12 e 22 Lei da Termodinamica; Te-
oria Cinética dos Gases.

FISICA I111. Instrumentos de Medidas Elétricas; Leis de Ohm e Kirchoff; Circuitos de
Corrente Continua: RL e RC, Efeitos Transientes; Circuitos de Corrente Alternada .Forca e
campo elétricos. Célculo de Campo Elétrico: Lei de Coulomb e Lei de Gauss; Condutores
em Equilibrio Eletrostatico; Potencial Elétrico; Capacitancia, Energia Eletrostatica e Dielé-
trica; Resisténcia, correntes e circuitos elétricos. Campo magnético. Lei de Ampere. Lei de
Inducdo de Faraday. Correntes alternadas. Propriedades magnéticas da matéria.
FISICO-QUIMICA. Gases. Termodinamica. Termoquimica. Sistemas dispersos. Cinética
guimica. Fendmenos de superficie. Sistemas coloidais e polimeros.

FISIOLOGIA POS-COLHEITA DE MATERIAS-PRIMAS AGROINDUSTRIAIS.
Tecnologia pds-colheita de vegetais de forma objetiva e aplicada. Ela enfatiza a importan-
cia de se considerar as frutas e hortalicas, mesmo depois de destacadas da planta mée, co-
mo entidades bioldgicas vivas, que respiram e, enfim, metabolizam. Para tanto estuda o
comportamento respiratorio destes vegetais, sua sensibilidade ao etileno e as alteracGes em
sua composi¢do quimica que afetam seus atributos de qualidade, como aparéncia, sabor,
aroma e textura.

GESTAO AMBIENTAL. Inter-relagdo entre a Engenharia de Producdo e as Ciéncias
Ambientais. O homem e 0 meio-ambiente. Causas e consequéncias da degradacdo ambien-
tal. Ecologia, poluicdo e seus agentes. Recursos naturais. Estudo de Impacto Ambiental e
Relatério de Impacto Ambiental.

GESTAO E CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
Definicdo de qualidade. Sistemas de qualidade, séries ISO, APPCC. Organizag&o e atribui-
¢oes de C.Q. na industria de alimentos. Controle Estatistico de Producédo. Correlacao entre
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medidas objetivas e subjetivas. Estabelecimento de normas e padrdes de identidade e qua-
lidade. Auditagem de sistemas de qualidade.

HIGIENE E SANITIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. Higiene industrial.
Agentes e processos de limpeza e sanitizacdo. Controle sanitério e contaminagdo. Termino-
logia dos detergentes. Estudo do uso de aditivos e coadjuvantes em processamento de ali-
mentos em geral. Importancia tecnoldgica, funcional, nutricional e legislacdo dos mesmos.
Estudos das medidas de prevencéo de acidentes de trabalho. Normas de Seguranca — Nor-
mas Regulamentadoras n. 1 a 26. Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes —CIPA.
Protecédo contra incéndios. Primeiros socorros.

INDUSTRIALIZAQAO DE BEBIDAS E REFRIGERANTES. Bebidas alcoodlicas fer-
mentadas. Bebidas alcoolicas fermento-destiladas. Bebidas por mistura. Refrigerantes.

INFORMATICA APLICADA A AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS E BEBIDAS.
Desenvolvimento de Sistemas de Apoio a Decisdo; Desenvolvimento de Aplicacdes de In-
teligéncia Artificial. Localizacdo de agroindustrias. Destinos de residuos agroindustriais.
Uso de ferramentas computacionais no processo decisorio na industria de Alimentos e Be-
bidas.

INTRODUCAO A ADMINISTRACAO. Introducdo. A Abordagem Classica da Admi-
nistracdo. As Fung¢des do Administrador e o Processo Administrativo.

INTRODUGAO A CIENCIA E TECNOLOGIA DOS MATERIAIS. Ligages quimi-
cas; Estrutura cristalina; Imperfeicdes nos sélidos; Arranjo atbmico amorfo; Difusdo; Dia-
gramas de equilibrio de fases; Propriedades mecanicas; Propriedades fisicas dos materiais;
Materiais metalicos; Materiais ceramicos; Materiais poliméricos; Materiais compositos.

INTRODUCAO 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. Visitas técnicas as industrias
de alimentos.

INTRODUCAO A INFORMATICA. Nogdes fundamentais: Computador, Sistema Ope-
racional, Linguagem de Programacao; Comandos basicos da linguagem. Algoritmos x pro-
gramas. Tipos estruturados de dados. Subprogramas. Técnicas basicas de programacéo.

LABORATORIO DE BIOQUIMICA. Técnicas de Cromatografia; Teste qualitativo de
acucares; Extracao, separacdo e caracterizacao de lipideos; Propriedades i6nicas de amino-
acidos; Sintese e determinacdo de sequéncia de um dipeptidio; Glicolises de extracdo da
levedura; Isolamento e caracterizacdo de DNA; Purificacéo e propriedades da invertase de
levedura.

LABORATORIO DE FENOMENOS DE TRANSPORTE I. Realizagio de préticas de
laboratorio envolvendo conceitos de fenbmenos de transporte e operagdes unitérias de
quantidade de calor e massa, com montagem, medicéo e analise dos resultados.
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LABORATORIO DE FISICA I. Erros e Medidas; Medida de Aceleracdo Gravitacional;
Conservacao da Quantidade de Movimento Linear; Momento de Inércia; Quantidade de
Movimento Angular; Movimento Harmonico Simples; Ondas Sonoras: Velocidade do
Som; Termometria; Calor Especifico dos Sélidos.

LABORATORIO DE FISICA Il. Terminologia obtida através de montagem e realizacéo
de experimentos com: Fluidos. Ondas em meios elasticos. Natureza e propagacédo da luz.
Optica geométrica. Optica fisica. Temperatura; Calor e Trabalho; I2 e 22 Lei da Termodi-
namica; Teoria Cinética dos Gases.

LABORATORIO DE OPERACOES UNITARIAS |. Experiéncias em laboratério en-
volvendo simulacdo, montagem, medidas e interpretacdo de resultados, nos dominios da
transferéncia de Momentum, Operac¢des Unitarias e Materiais.

LABORATORIO DE OPERACOES UNITARIAS I1. Realizacdo de praticas de labora-
torio envolvendo conceitos de fendmenos de transporte e operacdes unitarias de quantidade
de calor e massa, com montagem, medicdo e analise dos resultados.

LABORATORIO DE OPERACOES UNITARIAS I1. Realizacdo de praticas de labora-
torio envolvendo conceitos de fenbmenos de transporte e operagdes unitarias de quantidade
de calor e massa, com montagem, medicdo e analise dos resultados.

LABORATORIO DE QUIMICA ANALITICA APLICADA. Realizagdo de praticas de
laboratério envolvendo conceitos de Equilibrio &cido-base: teorias acido e base, autoproté-
lise da agua, célculo de pH de acidos e bases fortes e fracas, pH de sais de acidos fortes e
fracos e solucdo tampdo. Volumetria de neutralizacdo, precipitacdo, complexacdo e oxido-
reducao.

LABORATORIO DE QUIMICA GERAL. Realizacio de préticas de laboratorio envol-
vendo conceitos de Normas de trabalho no laboratério. Substancias puras e misturas. Fe-
ndmenos fisicos e quimicos e reacdes quimicas. Propriedades dos elementos quimicos. Ob-
tencdo e purificacdo de substancias. Estudo das soluc@es. Estequiometria. Acidos e bases.
Oxirreducdo.

LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA. Estrutura e ligagdes quimicas em molé-
culas organicas, isomeria, ressonancia, geometria das moléculas, polaridades, interacdes
moleculares, analise conformacional, Estereoquimica, fung¢fes organicas, acidez e basici-
dade em quimica orgénica.

LOGISTICA AGROINDUSTRIAL. O Conceito de Sistema Logistico; Relagdo entre
Logistica e Agroindustria; Gestdo da Cadeia de Suprimentos; Nivel do Servigco Logistico;
Modalidades de transporte e custos. Gerenciamento de frota. Logistica, transporte e meio
ambiente. Processos para tomadas de decisdo em modais de transporte. Oferta de Produtos
Agroindustriais.

MARKETING AGROINDUSTRIAL. Introdugdo. Planejamento estratégico e o papel
do marketing na Empresa e na Economia. "Marketing" no Sistema Agroindustrial. Oferta e
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Demanda no Sistema Agroalimentar. Sistema de informacéo de marketing e a pesquisa de
marketing. O sistema e o ambiente de marketing. O comportamento do consumidor e do
comprador organizacional. Anélise do potencial de mercado. Segmentacdo e posiciona-
mento.

MATERIAS-PRIMAS AGROINDUSTRIAIS. Fontes de producio e mercados de con-
sumo. Matéria-prima e industria de alimentos. Matérias-primas de origem animal. Maté-
rias-primas de origem vegetal. Fisiologia pds-colheita. Obtencdo, classificacdo, embala-
gem, transporte e armazenamento de matérias-primas. Propriedades fisicas e fisico-
quimicas de matérias-primas. Pré e pos colheita e abate.

METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS. Principios de conservacio de
alimentos. Conservacdo pelo calor, frio, controle de umidade. Aditivos quimicos. Emprego
de fermentag0es. Irradiacdo. Atmosfera modificada. Métodos combinados. Tendéncias na
conservacao de alimentos.

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS. Importancia dos microrganismos nos alimen-
tos. Fatores que afetam o crescimento microbiano. Microrganismos indicadores. Microrga-
nismos patogénicos de importancia em alimentos. Deterioracdo microbiana dos alimentos.
Controle do desenvolvimento microbiano dos alimentos. Legislagéo.

MICROBIOLOGIA GERAL. Morfologia, citologia, metabolismo e nutricdo microbiana.
Cultivo e identificacdo e reproducdo de bactérias e fungos. Ecologia de microrganismos.
Genética de microrganismos. Relacdo hospedeiro-parasita. Mecanismos de patogenicidade.
Esterilizacdo e desinfeccdo. Métodos de diagnostico em virologia. Aspectos em biotecno-
logia.

NUTRICAO BASICA. Conceituacio de nutri¢o, nutrientes metabolicamente essenciais e
dietéticamente indispensaveis. Requerimentos nutricionais em diferentes idades e estados
fisiologicos. Digestdo e absorcdo. Metabolismo celular. Composicao dos alimentos e nutri-
cdo. Efeitos dos diversos processos no valor nutricional dos alimentos.

OPERACOES UNITARIAS |. Operagdes unitarias da inddstria de alimentos utilizadas
para transporte de fluidos, agitacdo e mistura, fragmentagédo, separacdo, classificacdo e
transporte de sélidos, fluidizacdo, separacdo gas-solido e liquido-solido: filtracdo, sedimen-
tacdo e centrifugagéo.

OPERACOES UNITARIAS 1. Operacdes unitarias da indUstria de alimentos envolven-
do fendmenos de transferéncia de calor (trocadores de calor, evaporacao, refrigeracao, des-
tilagdo, absorc¢éo, extracao e secagem).

PESQUISA OPERACIONAL. Formulagdo de Modelos. Programacéo Inteira. Otimiza-
¢do Nao Linear. Programacdo Dindmica. Modelos de Rede. Teoria das Filas.
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PLANEJAMENTO AGROINDUSTRIAL. Caracterizacdo, introdugdo a administragéo,
organizacéo, planejamento da producéo.

Politicas e Praticas de Suprimentos de Recursos Humanos. A organizacgdo e suas relacoes
com o mercado de trabalho. Funcdes e objetivos de suprimento de RH. O contetdo de re-
crutamento de pessoal.

PROCESSOS BIOQUIMICOS INDUSTRIAIS. Biotecnologia. Bioquimica das fermen-
tacGes. Processos bioquimicos. Obtencdo de alimentos fermentados. Producgdo de etanol.
Introducdo a engenharia bioquimica. Introducdo a engenharia genética.

PRODUCAO DE ACUCAR E ALCOOL. Actcar de cana: generalidades, processo de
producdo e caracteristicas. Etanol: consideragdes, processos de producéo e caracteristicas.
PROJETO AGROINDUSTRIAL. Introducdo: projeto agroindustrial. Mercado. Enge-
nharia do projeto agroindustrial. Tamanho. Localizagdo. Investimento e financiamento.
Custos. Avaliacdo financeira. Analise de sensibilidade e risco. Engenharia e dimensiona-
mento industrial. Tecnologia de processamento. Selecdo de materiais e equipamentos do
processo. Edificacdo industrial e arranjo fisico. Otimizacdo do projeto. Relatorio final.

PROJETO DE INSTALACOES INDUSTRIAIS. Metodologia do projeto de instala-
cOes; unidades tipicas das instalacbes produtivas; dimensionamento dos fatores de produ-
c¢do; centros de producdo, logistica interna e sistemas de movimentagdo; ergonomia, segu-
ranca e higiene das instala¢des; desenvolvimento do layout; modelagem fisica e de fluxos.
Formalizacdo e documentacdo do projeto de unidades produtivas.

QUIMICA ANALITICA APLICADA. Equilibrio heterogéneo: conceito de precipitado e
produto de solubilidade, precipitagdes fracionada com gas sulfidrico e com hidréxidos me-
talicos. Equilibrio &cido-base: teorias acido e base, autoprotdlise da dgua, calculo de pH de
acidos e bases fortes e fracas, pH de sais de acidos fortes e fracos e solu¢do tampéo. VVolu-
metria de neutralizacdo, precipitacdo, complexacao e 6xido-reducéo.

QUIMICA DE ALIMENTOS. Introducdo: projeto agroindustrial. Mercado. Engenharia
do projeto agroindustrial. Tecnologia de processamento. Selecdo de materiais e equipa-
mentos do processo. Edificacdo industrial e arranjo fisico. Investimento e financiamento.
Custos. Avaliacdo financeira. Analise de sensibilidade e risco.

QUIMICA GERAL. Estrutura eletrénica dos atomos. Propriedades periddicas dos ele-
mentos. Solugdes, ligagdes e reacdes quimicas. Algumas fungdes orgénicas e inorganicas.
Equilibrio quimico. Célculo Estequiométrico de reages quimicas.

QUIMICA ORGANICA. Estrutura e ligages quimicas em moléculas organicas, isome-
ria, ressonédncia, geometria das moléculas, polaridades, interacbes moleculares, anélise
conformacional, Estereoquimica, func¢Ges organicas, acidez e basicidade em quimica orga-
nica.

REPRESENTACAO GRAFICA PARA ENGENHARIA. Fundamentos para Represen-
tacOes Gréaficas. Aspectos Metodologicos Gréaficos para o Processo de Projetos. AutoCAD
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e Enfase na Utilizagdo de Instrumentos Informaticos. Elaboragio de Modelos e Plantas
Agroindustriais.

SECAGEM E ARMAZENAGEM DE GRAOS. Caracteristicas basicas das unidades
armazenadoras. Secagem e aeracdo. Armazenamento de grdos com destaque para a soja,
arroz e milho. Conservacéo pelo frio. Armazenamento de produtos congelados com desta-
que a produtos regionais. Caracteristicas das condi¢des fitosanitarias em unidades armaze-
nadoras. Prejuizos quantitativos e qualitativos durante o armazenamento; fatores responsa-
veis. Frutas frescas regionais: desenvolvimento e cuidados na pré e pos-colheita; matura-
cdo e amadurecimento; atividades respiratorias; frigorificos de frutas; problemas de pré-
resfriamento. Estocagem em atmosfera controlada.

SEMINARIO DE ESTAGIO. O aluno faré apresentacio escrita e oral aberta ao publico
relacionado com o estégio realizado.

SISTEMAS DE INFORMACAO GERENCIAL. Sistemas. Sistema de Informagéo e
Sistema de Informacdo Gerencial - SIG. Metologia para planejamento, elaboracdo e im-
plementacdo de um SIG. Niveis de abrangéncia, niveis de influéncia, condicionantes e
componentes do SIG. O profissional do SIG.

TECNOLOGIA DA FABRICACAO DE MANTEIGA E SORVETE. Manteiga. Man-
teiga fermentada. Batedura e lavagem. Espremedura, conservacdo e armazenagem. Rendi-
mento, calculos. Defeitos da manteiga. Fermentacdo continua. Sorvete. Ingredientes. Cal-
culo do preparado. Processamento do preparado. Congelacéo, tipos e processos - vanta-
gens.

TECNOLOGIA DE OLEOS, GORDURAS E MARGARINAS. Defini¢do de 6leos e
gorduras. Fontes e producdo mundial dos principais 6leos. Composi¢ao e estrutura de éleos
e gorduras. Importancia na alimentacdo. Propriedades fisicas e quimicas. Industrializacao
de bleos e gorduras: refino, hidrogenacdo, fracionamento e interesterificacdo. Controle de
qualidade de 6leos e gorduras.

TECNOLOGIA DE PANIFICACAO, MASSAS, AMIDOS E DERIVADOS. Produtos
de panificacdo e massas alimenticias. Massas alimenticias. Amidos e derivados.

TECNOLOGIA DE PESCADO DE AGUA DOCE. O sistema produtivo pesqueiro. Ob-
tencdo, manuseio, composicdo centesimal, conservagéo, deterioragéo e avaliacdo da quali-
dade de matérias-primas pesqueiras. Rendimento. Custos industriais. Processamento de
produtos pesqueiros. Elaboragéo de subprodutos. Controle de qualidade. Equipamentos in-
dustriais.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS CONCENTRADOS E DESIDRATA-
DOS. Historico, situagdo da producdo em concentrados lacteos. Evaporagao. “Finischers”
evaporadores centrifugos. Produtos concentrados: leite condensado; leite condensado agu-
carado. Produtos lacteos reconstituidos concentrados. Sistemas de secagem - componentes
do sistema, linha de fluxo. Fluxograma de producédo do leite em po integral e dos tipos de
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leite em pO desnatado. Processos de instantizacdo. Padrdes de qualidade. Outros produtos
lacteos desidratados.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS. Fermentagio. Tipos
de fermentacdo. Caracteristicas das culturas "starters". Producdo e ativacdo de culturas
"starters”. Equipamentos basicos para ativacao e propagacao de culturas "starters". Cresci-
mento associativo de microrganismos. Tecnologia da fabricacdo de iogurte. Tecnologia da
fabricacdo do leite acidofilo. Tecnologia da fabricacdo do "Kefir". Outros produtos lacteos
fermentados.

TECNOLOGIA DE QUEIJOS. Definicdo. Classificacdo e situacdo mundial da producgéo
de queijos. Selecdo, padronizacéo e pasteurizacdo de leite para queijos. A coagulacdo do
leite e os mecanismos envolvidos. Fisico-quimica da sinérese da coalhada. Processo geral
de fabricacdo. A salga. A maturacdo. FermentacBes indesejaveis na maturacdo. Fabricacdo
de varios tipos de queijos.

TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE CARNES. Tecnologia e processamento de
carnes e derivados. Subprodutos da inddstria de carnes. Instalaces e equipamentos. Ren-
dimento e qualidade. Legislacéo.

TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS. Matérias-
prima convencionais. Matérias-primas do cerrado. Operacdes de pré-processamento. Pro-
cessamento de frutas. Processamento de hortalicas. Aproveitamento dos residuos. Equipa-
mentos e especificacdes. Rendimento e qualidade. Legislagéo.

TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE GRAOS, RAIZES E TUBERCULOS.
Processos operacionais de moagem e beneficiamento. Panificacdo. Massas alimenticias.
Processos de pré-cozimento de cereais e farinhas. Amidos modificados. Aproveitamento
dos residuos. Equipamentos e especificacdes. Rendimento e qualidade. Legislacéo.

TECNOLOGIA E PROCESSAMENTO DE LEITE. Tecnologia e processamento de
leite e seus derivados: manteiga, sorvetes, produtos fermentados, e concentrados. Aprovei-
tamento de subprodutos. Instalagdes e equipamentos. Rendimento e qualidade. Legislagéo.

TRABALHO FINAL DE CURSO. Trabalho individual de livre escolha do aluno, dentro
das atribuicOes do profissional da Engenharia de alimentos, a ser realizado a partir do sexto
periodo. Podera ser desenvolvida uma das atividades: monografia, projeto, desenvolvimen-
to de novo produto, estudo de processos e embalagens, entre outras. Devera ser desenvol-
vido com a orientacdo de um professor da area.

TRATAMENTO DE RESIDUOS E EFLUENTES AGROINDUSTRIAIS. Sistemas.
Sistema de Informagéo e Sistema de Informacgdo Gerencial - SIG. Metologia para planeja-
mento, elaboracdo e implementacdo de um SIG. Niveis de abrangéncia, niveis de influén-
cia, condicionantes e componentes do SIG. O profissional do SIG.
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