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COLEGIADO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EMENTARIO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
I.  PRIMEIRO PERIODO

L1 INTRODUCAO A CIENCIA DA COMPUTACAO - 60 (30-30-0) - EXA170
Nogdes de arquitetura e organizagdo de computadores, sistemas operacionais, redes de
computadores e bancos de dados. Paradigmas de linguagens de programagio. Compiladores
e interpretadores. Nogdes de algoritmo, dado, variavel, instru¢o e programa. Tipos e
estruturas elementares de dados. Instrugdes condicionais, incondicionais e de repeticdo.
Tipos definidos pelo usuério. Estruturas compostas de dados: vetores, matrizes e registros.
Subprogramas: fungdes, procedimentos e recursividade. Nogdes de arquivos em
programagdo. Aplicagdes com linguagens de programagio.

I2 QUIMICA GERAL E INORGANICA I - 60 (30-30-0) - EXA409
Estrutura Atomica. Ligagdes Quimicas. Propriedades fisico-quimica das substincias. No¢des
de termodinamica. Equilibrio quimico. Cinética. Quimica e Eletroquimica.

I3 ALGEBRA VETORIAL E GEOMETRIA ANALITICA - 60 (60-0-0) - EXA702
Sistemas de coordenadas cartesianas no espago. Algebra vetorial. Estudo da reta e do plano.
Coordenadas polares. Conicas e superficies.

L4 CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL - 60 (60-0-0) —- EXA704

Limite e continuidade. Derivadas e diferenciais. Aplicagdes de derivadas. Integral Indefinida.
Técnicas de integragdo. Teorema Fundamental do Calculo. Integral Definida. AplicagGes da
Integral Definida no Calculo de Areas e Volumes.

L5 L5 FISICA I-90 (60-30-0) - FIS110

Medidas fisicas e erros. Equilibrio de particulas no plano. Cinematica e dindmica da
. translagdo. Trabalho e energia. Momento linear e impulso. Cinemdtica e dinidmica da

rotagdo. Gravitagao.

L6 INGLES INSTRUMENTAL I 45 (15-30-00) - LET521
Compreensdo de textos escritos em lingua inglesa de nivel inicial e de natureza diversa, para
atender as necessidades de areas especificas.

L7 PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - 45 (45-0-0) - TEC308

O que é Engenharia. Campos ¢ 4rea de atuagdo. O mercado de trabalho. Etica profissional.
Regulamenta¢do da profissio de Engenharia de Alimentos. Organizagdes e Conselhos

profissionais (CREA, CONFEA, ABEA). Introdugdo aos principios tecnoldgicos utilizados 0 _
no processamento dos alimentos, exemplos de produtos industrializados e sua linha d o J@/
producdo. Uso de aditivos e coadjuvantes no processamento dos alimentos. / VCW -4/'1«*3
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II. SEGUNDO PERIODO

IL1 BIOLOGIA BASICA - 60 (30-30-0) — BIO140

Composi¢do quimica da célula. Evolugdo das células. Estruturas celulares. Transporte
através de membranas. Energética das células heterotréficas. Histologia animal e vegetal.
Nogdes de genética molecular. Nogdes de microbiologia: crescimento microbiano, bactérias,
fungos e leveduras importantes em alimentos.

1.2 QUIMICA ORGANICA I - 60 (30-30-0) - EXA410
Teoria estrutural aplicada a compostos orgénicos. Propriedades gerais de compostos
organicos. Alcanos. Alcenos. Alcinos. Dienos. Cicloalcanos. Aromaticos. Alcoois. Eteres.

IL3 CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL - 60 (60-0-0) - EXA705

Técnicas de integragdo. Integrais definidas com uma varidvel. Aplicagdes da integral
definida. Integrais improprias. Introducao as fungdes de varias variaveis. Derivadas parciais.
Integrais multiplas. Sucessoes e séries numéricas. Teste de convergéncia de séries. Séries de
poténcias. Férmulas e séries de Taylor e McLaurin. Séries de fungdes.

IL4 FISICA II - 90 (60-30-0) — FIS210

Hidrostatica, hidrodindmica e viscosidade. Temperatura, calor, medidas de calor e
transmissdo de calor. Propriedades térmicas da matéria. Leis da termodindmica. Natureza e
propagacdo da luz. Reflexdo e refracdo em superficies planas. Formagéo de imagens, lentes e
instrumentos Opticos.

IL5 DESENHO TECNICO PARA ENGENHARIA DE PROCESSOS - 60 (30-30-0) —
LET609

Introducdo a linguagem do Desenho Aplicado. Instrumentos, materiais e tecnologias do
desenho. Nomenclatura, normas, codigos, simbolos e convengdes de representagdo grafica
do Desenho Técnico. Sistemas de projecdes graficas. Perspectiva, volumetria e sombra.
Projecdes de pecas e equipamentos industriais. Fluxograma e Organograma. Projeto
Arquitetonico Industrial: plantas, segdes, cortes, fachadas, instalagdes (hidro- sanatorio,
elétrica e gases) e detalhes. Introducdo a linguagem da Comunicagdo Visual: aspectos do
marketing e da publicidade, rotulos e marcas. Introdu¢do a Computacdo Grafica.Concepgéo,
criacdo, producdo, arte finalizacdo e apresentacdo de um projeto, de um dos ramos da
Engenharia de Processos de Alimentos.

I.6 CIENCIAS DO AMBIENTE E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL - 60
(30-30-0) - TEC141

Introducdo a temadtica ambiental: nogdes de ecossistemas e de meio ambiente, aspectos
fisicos, biologicos e sociais do ambiente. Degradacdo ambiental ¢ qualidade de vida.
Abordagem sobre os meios de producdo, consumo e seus impactos no meio ambiente.
Leitura de comportamentos: pessoal e profissional e seus reflexos no meio ambiente.
Discussdo dos temas: sociedades sustentaveis, legislacio ambiental, instrumentos de gestdo '
ambiental, avaliagdo do impacto ambiental e sistemas de gestdo ambiental (SGA) nas

empresas. Principio da precaucio. Q/:v "
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IL7 PESQUISA EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS I - 30 (30-0-0) - TEC301

O Conhecimento e Ciéncia. Pesquisa, conceitos, tipos e planejamento. Estrutura do projeto e
do relatorio de pesquisa. O Trabalho académico (resumo, resenha, trabalho de concluséo de
curso). O trabalho cientifico (estrutura, pesquisa bibliografica, artigo). Redacdo de textos
cientificos destinados & publicacdo (citagdes, referéncias bibliograficas).

III. TERCEIRO PERIODO

III.1 MICROBIOLOGIA DE ALTMENTOS - 60 (30-30-0) — BIO432
Introdugéo a microbiologia dos alimentos. Crescimento bacteriano. Técnicas microbioldgicas
aplicadas & microbiologia dos alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos. Contaminagio
¢ deterioracdo dos alimentos. Toxinfecgdes alimentares. Conservacdo dos alimentos.
Controle microbiologico de alimentos. Padrdes microbioldgicos e APPCC.

L2 QUIMICA ORGANICA II - 60 (30-30-0) - EXA411 )
Estereoquimica. Haletos de alquila. Aminas. Aldeidos e Cetonas. Acidos carboxilicos e
derivados. Biomoléculas.

113 FiSICO-QUIMICA I - 60(30-30);3 — EXA 414
Estado gasoso. Equilibrios fisicos. Equilibrio quimico. Cinética quimica. Termodinimica dos
sistemas reais, especialmente de sistemas em fluxo. Aplicagdes.

II.4 ALGEBRA LINEARIE - 60 (60-0-0) - EXA703
Matrizes e Sistemas. Vetores no IRn. Espacos Vetoriais.- Transformagdes Lineares.
Autovalores e Autovetores. Ortogonalizagdo de Vetores. Diagonalizagdo de Operadores.

1.5 EQUACOES DIFERENCIAIS I E - 60 (60-0-0) - EXA706

Equagdes diferenciais ordinarias (EDO). Equagdes diferenciais lineares, homogéneas e ndo-
homogéneas. Sistemas de equagdes diferenciais ordinarias. Resolugdo de equagdes
diferenciais utilizando-se séries de poténcias. Equacoes diferenciais parciais (EDP). Método
de separacdo de varidveis.

IIL6 FISICA III - 90 (60-30-0) — FIS310

A carga elétrica: a lei de Coulomb. O campo elétrico: a lei de Gauss. O potencial
eletrostatico. Capacitancia e capacitores. Corrente elétrica. Campo magnético. A Lei de
Ampére: A Lei de Biot-Savart: A Lei da Indugdo. Circuitos. Propriedades magnéticas da
matéria. Equacoes de Maxwell.

III.7 FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 60 (30-30-0) -
TEC336

Sistema de unidades, notacdo cientifica e andlise dimensional. Variaveis de processo.

Equilibrio quimico e de fases. Atividade de 4gua e psicrometria. Balango de massa e energia.

Reciclo, purga, combustdo, fermentagdo, destilagdo, evaporagio, condensagido e secagem.

Problemas de engenharia. Modelagem em engenharia. O uso do computador em engenharia.
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IV. QUARTO PERIiODO

IV.1 BIOQUIMICA FUNDAMENTAL - 60 (30-30-0) — BIO446
Conceitos basicos (4gua e sistema de tamp@o). Proteinas, Enzimas, Carboidratos, Lipidios.
Metabolismo de carboidratos, lipidios e aminoécidos.

IV.2 QUIMICA ANALITICA - 75 (45-30-0) - EXA412

Analise quantitativa de anions e cations. Classificagdo dos métodos analiticos. Etapas de uma
andlise quimica. Volumetria de neutralizagdo. Volumetria de oxi-redugdo. Complexometria.
Analise instrumental: métodos de separagdo: cromatografia e eletroforese. Métodos 6ticos:
espectroscopia de emissdo e absorgdo. Métodos eletroquimicos: potenciometria direta e
titulagdo potenciométrica.

IV.3 FiSICO-QUIMICA II - 60 (30-30-0) - EXA415

Fendmenos de superficie. Coloides. Emulsdes. Solugdes. Propriedades das solugdes.
Solugdes idnicas. Equilibrio i6nico. pH e pOH. Solubilidade. Cristalizagio. Tampdes.
Conduténcia das solugdes. Eletroquimica. Radioatividade. Aplicacdes.

IV.4 METODOS NUMERICOS I - 60 (60-0-0) - EXA708

Erro nas aproximagdes numéricas. Resolugdo numérica de equacdes e de sistemas de
equagdes lineares e de grau superior. Equagdes de diferengas finitas. Diferenciagio e
integragdo numérica. Resolugdo numérica de equacdes diferenciais e de sistemas de
equagdes diferenciais. Método dos Minimos Quadrados. Introdugdo as Técnicas de
Otimizacdo.

IV.5 MECANICA GERAL - 60 (30-30-0) - TEC 143

Principios e conceitos fundamentais. Equilibrio de ponto material. Sistemas equivalentes de
forcas. Equilibrio de corpos rigidos. Centro de gravidade e momento estatico das areas.
Carregamentos. Isostatica: analise de trelicas e vigas. Diagramas de esforcos solicitantes
(forgas normal e cortante e momento fletor e tensor) em barras.

IV.6 MICROBIOLOGIA DE PROCESSOS - 60 (30-30-0) - TEC337

Planos e técnicas de amostragem. Padrdes microbioldgicos para alimentos. Microrganismos
deteriorantes, patogénicos e fermentadores. Agentes fisicos e quimicos de controle de
desenvolvimento microbiano em alimentos. APPCC e controle microbiologico de processos.

V. QUINTO PERIODO

V.1 RESISTENCIA DOS MATERIAIS - 45 (45-0-0) - TEC 140
Nogdes sobre materiais. Reagdes de apoio. Esfor¢o normal, esforgo cortante, Momento fletor
e torgor em estruturas isostaticas. Conceituagdo de tensdes e deformagdes. Anélise de tensdes
e deformagdes. Esforcos combinados. Flambagem. Resisténcia em vasos e recipientes.
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V.2 LEGISLACAO E SEGURANCA NO TRABALHO - 60 (30-30-0) - TEC303
Acidentes em unidades industriais. Seguranga no transporte de substincias quimicas.
Equipamentos de protegdo individual e coletivo. Prevengdes de acidentes com liquidos
combustiveis e inflamaveis. Requisitos basicos em projetos para prevengdes de acidentes.
Nogdes de ergonomia. Normas, convengdes e legislagdo basica sobre seguranca. Algumas
propriedades dos produtos quimicos. Normas de seguranga em caldeiras. Legislagdes
municipal, estadual e federal pertinentes. Normas e padrdes de construgdo de industrias. A
ética profissional na Engenharia de Alimentos.

V.3 FENOMENOS DE TRANSPORTE I - 60 (45-15-0) - TEC310

Transporte laminar e turbulento (transferéncia molecular e convectiva de quantidade de
movimento, de calor e de matéria). Propriedades de transporte (viscosidade, condutividade
termica, difusividade de matéria). Andlise dimensional, analogias e similaridades.
Hidrostatica. Equagoes gerais de fluidodindmica. Equagdo da continuidade. Equacio do
movimento. Equagdo da energia. Transporte laminar e turbulento, perda de carga. Medidas
de escoamento. Aplicagdes.

V.4 TERMODINAMICA ALICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 60 (60-
0-0) - TEC319

Relagdes entre grandezas termodinamicas. Equagdes de estado para substincia pura.

Caracterizagdo de equilibrio. Equilibrio de fases. Medigdo para predigio de propriedades

termodindmicas. Misturas. Fenémenos de superficie. Ciclos térmicos: ciclo motor e vapor,

ciclo de refrigeragdo. Aplicagdes praticas da termodinimica.

V.5 ANALISE FiSICO-QUiMICA DE ALIMENTOS - 75(15-60-0) — TEC330
Padrdes de identidade e qualidade relativos a alimentos e bebidas. Normas técnicas da
ABNT, IAL, FDA, AOAC, para anélise de alimentos e bebidas. Amostragem e preparo de
amostras. Determinagdo quimica e fisica dos constituintes principais (umidade, contetido
mineral, proteinas, lipidios, fibras, sais minerais e vitaminas). Acidez ¢ pH. Contaminantes.
Micotoxinas. Pesticidas e outros. Refratometria, densitometria. Métodos avancados de
andlise de alimentos por cromatografia, espectroscopia e espectrometria de massa.

V.6 QUIMICA DE ALIMENTOS I - 60 (30-30-0) - TEC331
Carboidratos, lipidios, proteinas, aminodcidos, pigmentos naturais e vitaminas, classificacio,
estrutura e propriedades fisicas e quimicas.

V.7 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - 60 (30-30-0) - TEC346

Transformagdes bioquimicas em alimentos. Alteragdes bioquimicas post mortem de animais
e peixes. Alteragdes bioquimicas pos-colheita de frutas e hortaligas. Enzimas importantes no
processamento de frutas e hortaligas. Produg@o e aplicagdo de enzimas no processamento de
alimentos. Imobilizacdo de enzimas e sua aplicagdo no processamento de alimentos.
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VI. SEXTO PERIODO

VI.I FUNDAMENTOS DE DIREITO PUBLICO E PRIVADO - 60 (60-0-0) — CIS107
Teoria geral do Direito. A divisdo do Direito. Ramos do Direito Piblico e Privado. A Lei. A
Constituigdo, Pessoa Fisica e Juridica. Bens. Fatos e atos juridicos. Posse e propriedade.
Impostos, taxa, contribuigdo publica centralizada e descentralizada. Crimes e Contravencdes.
Contrato de trabalho. Empregado e empregador. Salério. Etica profissional

VI.2 PROBABILIDADE E ESTATISTICA I-E — 60 (60-0-0) — EXA709

Fases do trabalho estatistico. Séries estatisticas e representagio grafica. Medidas de posigio e
dispersdo. Conceitos, teoremas e leis de probabilidades. Distribui¢des: binomial, Poisson,
Polva, Normal, t, F, chi2. Programacdo de erros. Elementos de analise de variincia.
Regressdo Linear. Correlagdo. Amostragem experimental. Nogdes gerais de amostragem.
DistribuigGes amostrais da média da propor¢do. Testes de hipoteses para a média, para a
propor¢ao ¢ para a diferenga entre duas médias. Testes de associacio.

VI.3 FENOMENOS DE TRANSPORTE II - 60 (30-30-0) - TEC311

Introdugdo 4 transferéncia de calor. Condugéo de calor em regime estaciondrio e turbulento.
Convecgdo natural e forgada. Mecanismo combinados de transmissdo de calor. Analogia
elétrica. Ebuli¢do, condensacéo e resfriamento. Radiacdo. Trocadores de calor. Lei de Fick.
Difuséo de liquidos, solidos e gases. Teoria do filme da camada limite e da penetracio.
Aplicagdes.

VL4 ELETROTECNICA - 60 (30-30-0) - TEC315

Medidas elétricas e magnéticas. Poténcia e energia. Circuitos monofésicos e trifasicos.
Transformadores. Maquinas elétricas de indugdo, sincronas e de corrente continua.
Instalagdes elétricas de baixa tensdo. Comando-controle-protegao de circuitos. Compensagio
de reativos. Instalagdes elétricas industriais. Instalagdes elétricas de alta tensdo.
Aterramentos. Subestacdes. Controle de demanda. Qualidade da energia. Geragio de energia
elétrica e fontes alternativas. Dispositivos de prote¢do e seguranga de instalagdes elétricas.
Fundamentos de eletronica. Componentes e equipamentos eletro-eletronicos.

VL5 MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS - 60 (30-30-0) - TEC321

Nomenclatura e importincia das matérias primas alimenticias. Matérias primas de origem
vegetal e animal: Caracteristicas e padroes de qualidade. Perecibilidade. Acondicionamento,
transporte € armazenamento.

VL6 QUIMICA DE ALIMENTOS II - 75 (15-60-0) - TEC332
Carboidratos, Lipideos, Proteinas, Aminoacidos, Pigmentos Naturais, Vitaminas, Principais
transformagdes quimicas e alteragdes durante o processamento e estocagem. Agua:
importincia e os diferentes tipos de atividade de 4gua. Comportamento das reacdes
enzimaticas e quimicas em funcdo da atividade de agua. Sabor: defini¢do, gostos bésicos,
sensagOes € aroma.
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VI.7 OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS I — 75 (45-30-0)
- TEC345

Medida de Pressdo e vazdo. Fricgdo em tubulagdes e acessorios. Fluidos newtonianos.

Célculo de poténcia de bombeamento. Equipamentos para movimentos de fluidos.

Tubulagoes e acessorios. Agitagdo. Escoamento em meios porosos e fluidizagdo. Transporte

hidrico ¢ pneumatico Redugio de tamanho de solidos e peneiramento. Reducdo de tamanho

de liquido e emulsificagéo.

VII. SETIMO PERIODO

VII.1 PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS 45 (45-0-0) - CHF987
Fundamentos basicos da psicologia relacionados com o trabalho. Implicagdes praticas.
Relagdes na empresa.

VIL2 INTRODUCAO A ECONOMIA - 60 (60-0-0) — CIS201

Economia como ciéncia social. Nogdes elementares. Elementos bésicos do processo
produtivo. Sistema monetario-financeiro. Nogdes de andlise microecondmica. Relacdes
econdmicas com o exterior. Morfologia da atividade econdmica. Mensuracdo da atividade
econdmica. Reparticdo da renda social. Combinagdo econdmica dos fatores da produgso.
Nogdes de andlise macroeconémica. Desenvolvimento econdmico. Economia brasileira.
Globalizac¢do da economia: blocos econdmicos.

VIL.3 NUTRICAO HUMANA - 60 (30-30-0) - SAU119

Nutrientes e nutri¢do. Composi¢do dos alimentos e nutrigdo. Requerimentos nutricionais em
diferentes idades e estados fisiologicos. Efeitos do processamento no valor nutricional dos
alimentos. Fatores que influenciam a qualidade nutricional dos alimentos. Desenvolvimento
de programas de alimentagdo e uso de alimentos formulados.

VIL.4 OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS II - 60 (30-30-0)
- TEC313

Propriedades térmicas dos alimentos. Principios de transferéncia de calor aplicados ao

processamento de alimentos. Tratamentos térmicos de alimentos. Trocadores de calor.

Mudanca de fase: condensacdo, ebuli¢do e congelamento. Evapora¢do. Radiagdo térmica.

Refrigeragao.

VIL5S PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DE ALIMENTOS - 60 (60-0-0) - TEC322

Operag0es basicas do processamento de alimentos. Preservagdo dos alimentos por: redugio
do teor de H20 (inclusive desidratacdo, secagem e redugdo parcial do teor de H20),
abaixamento de temperatura (resfriamento ¢ congelamento), tratamento térmico,

abaixamento de pH, fracionamento relativo, separac¢do através de membranas e métodos ndo
convencionais. Emulsificagio.

VIL.6 GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - 60 (60-30-0) —

TEC323 //&/
Definig¢fo de qualidade. Gestdo de Qualidade Total (GQT). Controle de qualidade (CIQ¥: %’;‘G
Y
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conceitos e filosofia. Controle estatistico de qualidade. Garantia e certificagdo da qualidade
(NB e ISO 9000). Confiabilidade. Organizagdo e atribui¢des do CQ nas industrias de
alimentos. Controle de processos. Boas praticas de manufatura (GMP). Metrologia. Analise
de perigos e de pontos criticos de controle (APPCC). Estabelecimento de normas e padrdes
de identidade e qualidade. Atributos de qualidade. Avaliagdo da cor, textura, viscosidade e
sabor. Correlagdo entre medidas objetivas e subjetivas.

VIII. OITAVO PERIODO

VIIL1 PRINCIPIOS DE ADMINISTRACAO - 60 (60-0-0) — C1S457

Organizagio. Evolugdo do conceito de administragdo. Fungdes da empresa. Funcdes de
administracdo. Funcodes essenciais do administrador. Atividades técnicas e auxiliares de
administragdo. Evolu¢do do pensamento administrativo. Administragio da producdo.
Técnicas de gerenciamento da produgdo: "just-in-time" e " kanbam". Administracio de
material. Administragdo de pessoal. Administragdo financeira. Administragio or¢amentaria.
Custos industriais. Administragdo e desenvolvimento. Marketing basico. Distribui¢io e
logistica. Marketing industrial.

VIIL2 OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS III - 60 (30-0-
0) - TEC314

Equilibrio entre fases. Lei de Raoult. Transferéncia de massa na interface. Balangos de massa

¢ energia. Determinagdo e calculo de equipamentos nas principais operagdes: umidificacgo,

secagem, extragdo solido-liquido, extrago liquido-liquido a contracorrente, extragio liquido-

liquido a corrente cruzada, destilagdo simples, destilagdo diferencial, destilagdo fracionada,

absor¢éo.

VIIL3 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS - 60 (30-30-0) -
TEC316

Materiais e suas aplicagdes. Dimensionamento de elementos de tubulagdes e seus acessorios:
valvulas, purgadores, filtros, conexdes e suportes. Projeto de instalagdo incluindo layout,
planta, isométrico e lista de materiais. Instalagdes hidraulicas e linhas de ar comprimido, de
vacuo, de gases e outras. Vapor. Instalagdes de linhas de vapor e de turbinas a vapor.
Instalagdes elétricas de baixa tensfio: forga motriz, iluminagdo, sinalizagdo, protecdo e
controle. Instalagdes de geradores elétricos. Automagdo e controle de instalagdes, de
equipamentos e de processos industriais.

VII1.4 ENGENHARIA BIOQUIMICA - 60 (30-30-0) - TEC326

Biotecnologia, engenharia bioquimica, bioengenharia e engenharia genética. Cinética

enzimatica e microbiana, modelos de Michaelis-Mentem, Monod e outros. Balangos de

substrato, biomassa e produto. Reatores ideais de mistura perfeita e empistonados. Operacio

continua e em batelada. Reciclo. Estequiometria industrial. Formulacdo de meio de cultura.

Conceito de rendimento. Equagdes de projeto. Processos e operagdes industriais das

indistrias de fermentacdo. Tratamento térmico transiente para esterilizagio. Modelo de

Arrhenius. Tipos e tecnologia de biorreatores. Aeragdo, agitacio e escalonamento.

Biorreatores trifasicos, com enzimas e células imobilizadas. Numero de Damkohler. (

Aplicagbes a diversos processos fermentativos: produgdo de metabdlitos, producdo de ag&/
LAY
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biomassa, tratamento bioldgico de efluentes, biotransformacio.

VIIL5 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS - 60 (30-0-0) - TEC333

Os orgdos dos sentidos e a percepgdo sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros
fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos sensoriais: discriminativos,
descritivos e afetivos. Andlise estatistica univariada (ANOVA). Sele¢do e treinamento de
provadores/degustadores. Correlagdo entre medidas sensoriais (subjetivas) e instrumentais
(objetivas). Principios basicos em psicofisica: lei de Stevens e Threshold. Estudos de
aceitagdo/rejei¢do de um produto pelos consumidores da equipe sensorial.

NONO PERIODO

IX.1 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E MARKETING - 60 (30-30-
0) - TEC305

Importéncia, defini¢do e caracterizacdo de novos produtos. Interagio entre o consumidor e 0s
novos produtos. Introdu¢do ao mercado e o caminho do desenvolvimento do novo produto.
Caracterizagdo do mercado. Condigdes a serem atendidas pelo novo produto. Relacdo
sucesso vs. insucesso de um novo produto. Estratégias de marketing: de produto, de preco,
logisticas, de canal de promogdo e propaganda, de gerenciamento, de vendas, internacional,
de supermercado. Mensuragio e previsdo da demanda. Registro de novos produtos.
Desenvolvimento e ensaio de langamento de novos produtos por equipes de estudantes.

IX.2 PLANEJAMENTO E PROJETOS DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS - 60 (30-
60-0) - TEC317

Introdugdo. Analise de mercado. Defini¢do do produto. Escolha de um processo industrial.
Engenharia do projeto. Anélise de localizagdo. Selegdo e especificagdo técnica dos materiais
¢ dos equipamentos para o processo. Dimensionamento de equipamentos. Estudo do arranjo
fisico. Estimativa de investimentos. Estimativa de custos. Analise econdmica. Métodos de
analise da engenharia econdmica. Sensibilidade e risco. Risco ambiental. Conclusdes e
decisdes. Elaboragdo e apresentagdo de um anteprojeto de uma industria de alimentos.

IX.3 ANALISE, SIMULACAO E OTIMIZACAO DE PROCESSOS - 60 (30-30-0) -
TEC318

Técnicas de Otimizagdo, Programagdo Matematica e Balango de Massa e Energia para

sistemas de engenharia de alimentos. Uso e Aplicagdo de computadores para resolu¢do de

modelos de otimizagdo, modelagem e simulagio, e avaliagdo dos mesmos. Aplicagdo de

software comercial (GAMS) para resolugdo de modelos matematicos.

IX.4 TRATAMENTO DE AGUAS E DE EFLUENTES DA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS - 60 (30-30-0) - TEC324

Mananciais. Definicdo de vazdo de projeto. Captagdo, adugfo, reservacio e distribui¢do de

agua potavel. Processos fisico, quimicos e biologicos para o tratamento das 4guas de

abastecimento industrial. Origem, natureza e classificagio dos efluentes da inddstria de

alimentos. Legislacdo ambiental. Monitoramento ambiental. Eutrofizagio. Analise de

efluentes. Métodos gerais de tratamento de efluentes solidos, liquidos e gasosos na industria.
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IX.5 ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DE ALIMENTOS - 60 (30-30-0) —
TEC325

Embalagens: historico, conceitos e funcdes. Structural Design versus Promotional Design.
Tipos de embalagens, materiais, propriedades, fungdes e custos. Técnicas de fabricagdo e
fechamento de embalagens flexiveis, metélicas e de vidro. Corrosdo. Testes de laboratdrios,
identificagdo de vernizes ¢ selecdo de embalagens. Normas INMETRO, ABNT, ASTM, ISO,
IATA, para acondicionamento e embalagem de alimentos e correlatos. Embalagens para
transporte. Reciclagem de embalagens. Maquinas e equipamentos para embalagens. Codigo
de barras. Desenvolvimento de novas embalagens. Legislagdo brasileira e internacional
pertinente.

IX.6 HIGIENE E SANITIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 60 (60-0-0) —
TEC343

Vigilancia Sanitaria. Higiene pessoal e industrial. Agentes e processos de limpeza e

sanitizagdo. Toxinfeccdes alimentares. Controle de prazos na estocagem de alimentos.

Nomenclatura dos detergentes e santificantes. Qualidade da agua. Legislacio de Alimentos.

Cddigo de Defesa do Consumidor.

X. DECIMO PERIODO

X.1 ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS — 180
(30-0-150) —- TEC306

Regulamentado pela Resolugdo 138/2005, em consonancia com a Lei 11.788/2008, o Estagio
Supervisionado, de até quarenta horas semanais, até um minimo de 150 horas totais, é
realizado em industrias, drgdos governamentais ou instituigdes de ensino e pesquisa externas
a UEFS, em atividades relacionadas a area de engenharia de alimentos. Atividade individual
orientada por um docente da UEFS e por um responsavel, co-orientador, da entidade onde o
aluno esta estagiando. Componente curricular coordenado por um docente, responsavel pela
disciplina. Avaliagdo baseada nas avaliagdes de coordenador, orientador e co-orientador,
apos apresentacdo de relatorio e de seminario sobre o estdgio. Atribui-se um total de 180
horas a disciplina.

Esta disciplina ¢ a tinica da grade obrigatoria que considera atividades regulares fora da
Universidade e estd regulamentada por uma Resolugio especifica (CONSEPE 138/2005, no
Anexo 14.6).

XI. DISCIPLINAS OPTATIVAS

XL1 ESTUDOS INTERDISCIPLINARES DE GENERO - 60(60-0-0) - CHF176
Referenciais tedricos e metodologicos do conceito de género e relagdes de género e as
implicagdes tanto para a historia das mulheres como para uma revisio critica do
conhecimento historico.

X1.2 EMPREENDEDORISMO - 45 (45-0-0) — CIS370 J%ﬁ v
P

Motivagdo e estimulo externo, as teorias motivacionais. Lideranca, os estilos de lideranca.
Estereotipos organizacionais. Comportamento organizacional. Sinergia Organizacional.
Comunicagdo e relacionamento interpessoal. Negociagio empresarial. Empowerment
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organizacional. As organiza¢des de aprendizagem. Administragdo participativa. Introdugdo
ao planejamento estratégico. Criatividade na administragio.

XL3 TECNICAS DE PROGRAMACAO - 60 (30-30-0) - EXA153

Modulos, interfaces, acoplamento. Construgdo e uso de bibliotecas; compilagdo
independente e em separado. Tipos abstratos de dados; independéncia entre especificacio e
implementa¢do. Conceitos de orientacdo a objetos: objetos, classes, atributos, métodos,
heranga, composi¢do, polimorfismo, ligagdo dinamica; programacio orientada a eventos:
interfaces visuais, ambientes de desenvolvimento rapido (RAD), tratamento de eventos.
Tratamento de excegoes.

XI.4 PRINCIPIOS DE ESTRUTURAS DE DADOS - 60 (30-30-0) - EXA154
Estruturas de dados basicas: tabelas, listas simples e encadeadas, pilhas, filas, filas com
prioridades; Implementagdo e aplicagdes. Arvores: terminologia e implementagio. Arvores
binarias e arvores B. Hashing. Métodos de busca e ordenagdo. Gerenciamento de memoria.

XI5 CALCULO DE FUNCOES DE VARIAS VARIAVEIS - 60 (60-0-0) - EXA707
Fungdes de varias varidveis. Limite e continuidade de funcdes de mais de uma variavel.
Derivada direcional. Maximos e minimos. Integrais multiplas. Integrais de linha e de
superficies. Teorema de Green. Teorema de Gauss ou da convergéncia. Teorema de Stokes.
Aplicagoes.

XL6 0.6 FISICA IV - 90 (60-30-0) — FiS410
Ondas eletromagnéticas. Interferéncia. Difragdo. Fisica Moderna.

XL.7 INGLES INSTRUMENTAL II - 45 (15-30-0) - LET522
Compreensdo de textos escritos em Lingua Inglesa, de nivel intermedidrio e de natureza
diversa, para atender as necessidades de areas especificas.

XI.8 TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS - 60 (60-0-0) — SAU537

Introdugdo a toxicologia de alimentos. Metais pesados em alimentos. Contaminantes
orginicos em alimentos. Efeitos do processamento no conteido de substincias toxicas em
alimentos. Toxinas de microrganismos em alimentos. Toxinas de peixes e crusticeos.
Aditivos alimentares. Contaminantes em agua destinada ao consumo humano. Principais
métodos de andlise de substéncias toxicas em alimentos. Legislagio de alimentos e
harmonizagdes internacionais.

XL9 FENOMENOS DE TRANSPORTE III - 60 (60-0-0) —- TEC312

Aplicagdes e Aspectos Fundamentais da Transferéncia de Massa. Difusdo em gases. Difusdo
em Liquidos. Difusdo em Solidos. Quantidade de Matéria a ser Transferida. Conveccdo de
Massa. Transferéncia de Massa.

XI.10 TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS - 60 (30-30-0) - TEC338
Recep¢do da matéria-prima, conservagdo, limpeza e selecdo. Processos. Controle de
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Qualidade. Produtos industrializados e aproveitamento de residuos. Equipamentos,
especificagdes. Embalagens. Fluxogramas e rendimentos.

XL.11 TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS - 60 (30-30-0) - TEC339
Recepedo e beneficiamento. Processos. Produtos e sub-produtos. Controle de qualidade.
Equipamentos, especificagdes. Embalagens. Fluxogramas e rendimentos.

XL.12 TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS - 60 (30-30-0) -
TEC342

Recep¢do da matéria-prima, conservagdo, limpeza e selecdo. Processos. Controle de

Qualidade. Produtos industrializados e aproveitamento de residuos. Equipamentos,

especificagdes. Embalagens. Fluxogramas e rendimentos.

XI.13 TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS - 60 (30-30-0) - TEC343
Abate. Processamento (aves, bovinos e pescado). Controle de qualidade. Equipamentos,
especificagdes. Embalagens. Fluxogramas e rendimentos.

XI.14 REFRIGERACAO - 60 (30-30-0) - TEC347

Conceitos bésicos utilizados. Produgdo, distribuigdo, conservagio e aplicagdes do frio.
Psicrometria. Sistemas de Refrigeragdo. Fluidos Frigorigenos. Carga Térmica. Elementos de
Instalagdes Frigorificas.

XL.15 TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS - 60 (30-30-0) - TEC350

Natureza das gorduras, dleos e azeites: glicerideos, acidos graxos e outros componentes.
Reagdes das gorduras e 4cidos graxos: principais reagdes do grupo carboxilico. Propriedades
fisicas dos Oleos, gorduras e 4cidos graxos. Matéria-prima para dleos e produtos gordurosos:
fonte, utilizagdo e classificagdo de 6leos e gorduras. Composigdo e caracteristicas individuais
de 6leo e gordura. Cuidados e avaliagio de sua conservabilidade. Métodos de extracdo de
Oleo e gorduras: pré-tratamento, preparagdo e extragdo. Refinagio de dleos e gorduras:
métodos de refinagdo. Hidrogenacdo: caracteristicas gerais da reagdo. Aproveitamento
industrial de 6leos e gorduras nas industrias quimicas e de cosméticos. Aproveitamento dos
subprodutos.
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