ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Campus Regional de Umuarama

1. TURNO: Integral HABILITACAO: Bacharelado
GRAU ACADEMICO: Engenheiro de Alimentos

PRAZO PARA CONCLUSAO : Minimo = 5 anos Méaximo = 9 anos

2. HISTORICO DO CURSO

A proposta é fundamentada no atual curriculo do curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Maringa, com algumas alteracBes curriculares considerando pontos
identificados que poderdo melhorar o desenvolvimento das atividades de ensino. Umuarama é
hoje uma cidade pd6lo em pleno desenvolvimento industrial, que agrega uma regido formada por
32 municipios, denominada AMERIOS — Associagdo dos municipios de Entre Rios. Tem o perfil
de cidade de porte médio, com grande crescimento vertical. Com sua economia fortemente
influenciada pela agricultura, € uma regido bastante promissora a instalagdo e desenvolvimento
de agroindustria.

Umuarama ocupa uma posicdo de destaque no cenario da integracdo econdmica
através do Mercado Comum do Cone Sul (Mercosul), tendo uma infra-estrutura de transporte que
integra a regido polarizada por Umuarama a regido Centro-Oeste do Pais e ao Paraguai e
Argentina.

Considerando que a agroindustria é primordial para a agregacao de valor aos produtos
cultivados na regido o setor, vem apresentando crescimento e incentivo na regiéo.

Neste contexto, em 2002, instalou-se o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos,
para atender a demanda crescente por cursos superiores que estejam inseridos dentro das
necessidades regionais. Assim sendo, a criagdo do Curso de Engenharia de Alimentos € motivada
pela reivindicacdo da comunidade da regido e com a finalidade de atender a demanda regional
das agroindustrias e principalmente de ampliar a area de atuacdo de campi regionais da
Universidade Estadual, mediante o desenvolvimento de suas atividades académicas de ensino,
pesquisa, extensao e cultura.

3. PERFIL DO PROFISSIONAL A SER FORMADO

O Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos campus de Umuarama da
Universidade Estadual de Maringd ter& como perfil do egresso o engenheiro com formagéo
generalista nas diversas areas de atuacdo da profissdo em atendimento a demanda local, regional
e nacional, exercendo suas atividades nas areas:

« Producédo/Processos - Racionalizacdo e melhoria de processos e fluxos produtivos para incre-
mento da qualidade e produtividade, e para reducéo dos custos industriais.

e Garantia de Qualidade - Determinacdo dos padrbes de qualidade para os processos (desde a
matéria-prima até o transporte do produto final), planejamento e implantagédo de estruturas para
analise e monitoramento destes processos, e treinamento de pessoal para pratica da qualidade
como rotina operacional.

* Pesquisa e Desenvolvimento - Desenvolvimento de produtos e tecnologias com objetivo de
atingir novos mercados, reducao de desperdicios, reutilizacdo de subprodutos e aproveitamen-
to de recursos naturais disponiveis.



Projetos - Planejamento, execucdo e implantacdo de projetos de unidades de processamento
("plant lay-out", instalacbes industriais, equipamentos), bem como seu estudo de viabilidade
econdmica.

Comercial/Marketing - Utilizagdo do conhecimento técnico como diferencial de marketing na
prospeccao e abertura de mercados, na assisténcia técnica, no desenvolvimento de produtos
junto aos clientes e apoio a area de vendas.

Fiscalizacdo de Alimentos e Bebidas - Atuacédo junto aos 6rgaos governamentais de ambito
municipal, estadual e federal, objetivando o estabelecimento de padrbes de qualidade e identi-
dade de produtos, e na aplicacdo destes padrdes pelas industrias, garantindo assim, os direitos
do consumidor.

4. COMPETENCIAS E HABILIDADES

O curso de Engenharia de Alimentos — Campus de Umuarama tem por objetivo a

formacdo do engenheiro de alimentos com competéncias e habilidades para:

Supervisdo, coordenacéo e orientagdo técnica.

Estudo, planejamento, projeto e especificacdes.

Estudo de viabilidade técnico-econdmica.

Assisténcia, assessoria e consultoria.

Direcao de obra e servigo.

Vistoria, pericia, avaliacdo arbitramento, laudo e parecer técnico.

Desempenho de cargo e fungéo técnica.

Ensino, pesquisa, analise, experimentacdo, ensaio e divulgagéo técnica, extensao.
Elaboracéo de orcamento.

Padronizagcdo, mensuracao e controle de qualidade.

Execucéo de obra e servigo técnico.

Fiscalizacao de obra e servigo técnico.

Producao técnica e especificacao.

Conducéo e trabalho técnico.

Conducéo de equipe de instalacdo, montagem, operacao, reparo e manutengao.
Execucao de instalagcdo, montagem e reparo.

Operacdo e montagem de equipamento e instalacéo.

Execucéo de desenho técnico.



SERIACAO DAS DISCIPLINAS

SERIE

COMPONENTE CURRICULAR

CARGA HORARIA

SEMANAL

TEOR.

PRAT.

TEOR.-
PRAT.

TOTAL

ANUAL

SEMESTRAL

10

20
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Célculo Diferencial e Integral |
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204

Introducao a Engenharia de Alimentos

68

Algebra Linear

51

Estatistica

68

Geometria Analitica
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51

Fisica Experimental |

34

Fisica Geral |

68

Desenho Técnico

68

Fisica Experimental Il

34

Fisica Geral Il

68

Fundamentos da Programacéo

68

Laboratorio de Quimica Geral e Inorgéanica

N

34

Quimica Geral e Inorganica

68
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Microbiologia de Alimentos

136

Quimica Analitica

136

Quimica Organica
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Termodinamica |
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Fisica Experimental IlI

34

Fisica Geral Il

68
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68

Eletrotécnica

68

Fisica Experimental IV

34

Fisica Geral IV

68

33

Bioquimica

N

102

Laboratério Basico |

68

Mecanica e Resisténcia dos Materiais

102

Termodinamica Il

102

Calculo Numérico

68

Fundamentos de Andlise Quimica de Alimentos

68

Fundamentos de Nutricdo

68

Mecénica dos Fluidos
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68

Andlise Sensorial

68

Matérias Primas Alimenticias

68

Transferéncia de Calor

68

Transferéncia de Massa
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68




CARGA HORARIA

SERIE COMPONENTE CURRICULAR SEMANAL SEMESTRAL
. ANUAL
TEOR. | PRAT. TPERC/’.\F}'_‘ TOTAL 10 20
Engenharia Bioquimica 3 3 102
Laboratorio Basico |l 2 2 68
Operages Unitarias para Ind. de Alimentos | 3 3 102
Operacgdes Unitarias para Ind. de Alimentos |l 3 3 102
Tecnologia de Alimentos 3 5 170
42 Biotecnologia Aplic. a Industria de Alimentos 2 2 4 68
Higiene e Legislagdo de Alimentos 4 4 68
Refrigeracao 4 4 68
Administracao da Producédo 4 4 68
Analise, Simulagdo e Controle de Processos 2 2 4 68
Desenvolvimento de Novos Produtos 2 2 34
Fundamentos de Engenharia Ambiental 4 4 68
Controle de Qualidade de Alimentos 2 4 68
Optativa | 2 34
5a Optativa Il 2 34
Projeto de Industria de Alimentos 4 68
Trabalho de Conclusé&o de Curso 4 68
Estagio Curricular Supervisionado 204
Atividades Académicas Complementares 220
TOTAL DA CARGA HORARIA DO CURSO 4.470




EMENTAS E OBJETIVOS DAS DISCIPLINAS DO CURSO DE GRA DUACAO EM

ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Campus Regional de Umuarama

ADMINISTRACAO DA PRODUGAO

Ementa: Sistema econémico e mercado. Fun¢des administrativas nos aspectos de financas,
marketing, producédo, recursos humanos e tecnologias operacionais (qualidade e produtividade).
Empreendedorismo, ergonomia e seguranca no trabalho. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer elementos conceituais e técnicos necessarios ao entendimento da organiza-

¢ao industrial enquanto unidade empresarial e no contexto econdémico em que se insere. (Res. 067-
A/2009-CTC)

ALGEBRA LINEAR

Ementa: Estudo de matrizes, sistemas lineares, espacos vetoriais, transformacées lineares, auto-
valores e autovetores. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Familiarizar o académico com o0 pensamento matematico, indispensavel ao estudo das
Ciéncias. Introduzir técnicas e resultados importantes da Algebra Linear. Inter-relacionar os con-
teudos deste componente curricular, bem como relaciona-lo com os de outros componentes curri-
culares presentes na matriz curricular do curso. Evidenciar o papel da Algebra Linear como ferra-
menta fundamental para o desenvolvimento das Ciéncias e Tecnologias. (Res. 067-A/2009-CTC)

ANALISE SENSORIAL

Ementa: Os 6rgdos dos sentidos e a percep¢do sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e
outros fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos sensoriais. Analise estatistica
univariada (ANOVA). Selecéo de provadores. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Aplicar os principais métodos sensoriais e interpretar estatisticamente os resultados
obtidos, reconhecendo a importancia na aceitacdo ou ndo de um produto. (Res. 067-A/2009-CTC)

ANALISE, SIMULACAO E CONTROLE DE PROCESSOS

Ementa: Conceitos e finalidade da modelagem de componentes e processos. Modelos matemati-
cos de sistemas de Engenharia de Alimentos. Solu¢cdo de modelos simples. Técnicas numéricas.
Desenvolvimento de sistemas de Engenharia de Alimentos. Simulacao e aplicagdes. Técnicas de
otimizac&o. Introdug&o ao controle de processos. Analise de sistemas de controle. Sistemas dina-
micos de 12 ordem e de ordem superior. Projeto de sistemas de controle. Métodos classicos de
projeto de controlador. Outras técnicas de controle. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno as metodologias de andlise visando a simula¢éo e a otimizagéo dos
processos em geral, bem como os fundamentos e ferramentas necessarios para que 0 mesmo
possa ser capaz de analisar 0 processo no seu aspecto dindmico, permitindo-lhe definir as
estratégias de controle para o processo. (Res. 067-A/2009-CTC)

BIOQUIMICA

Ementa: Conhecimentos fundamentais sobre a estrutura e a funcdo dos componentes molecula-
res das células, as especializacdes metabdlicas e a importancia destes componentes nos alimen-
tos. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Sob a otica da Bioquimica, abordar os conceitos fundamentais para a Ciéncia dos Ali-

mentos, tornando ampla a compreensao dos processos bioquimicos que ocorrem nos alimentos.
(Res. 067-A/2009-CTC)



BIOTECNOLOGIA APLICADA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa : Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e proces-
sos alimenticios. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno o conhecimento sobre a aplicacéo da biotecnologia na producéo de
alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL |

Ementa: Estudo do Calculo Diferencial e Integral de fun¢des de uma ou mais variaveis reais. (Res.
067-A/2009-CTC)

Objetivos : Propiciar o conhecimento e dominio dos conceitos do Célculo Diferencial e Integral de
funcdes de uma ou mais variaveis reais. Capacitar o0 académico para andlise e compreensao de
novos conceitos da Fisica e da Matemética. Inter-relacionar os contetdos deste componente curri-
cular, bem como relaciona-lo com os de outros componentes curriculares presentes na matriz cur-
ricular do curso. Evidenciar o papel do Célculo Diferencial e Integral como ferramenta fundamental
para o desenvolvimento das Ciéncias. Desenvolver a capacidade de critica e o raciocinio légico
formal. (Res. 067-A/2009-CTC)

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL Il
Ementa : Estudo de sequéncias, séries e equacdes diferenciais ordinarias. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Propiciar o conhecimento e dominio dos conceitos que fundamentam o célculo diferen-
cial e integral para melhor compreender e apreciar o estudo nos diversos ramos da ciéncia e tec-
nologia. Capacitar o académico para analise e compreensdo de novos conceitos da Fisica e da
Matemaética. Inter-relacionar os conteudos deste componente curricular, bem como relaciona-lo
com os de outros componentes curriculares presentes na matriz curricular do curso. Evidenciar o
papel do Célculo Diferencial e Integral como ferramenta fundamental para o desenvolvimento das
Ciéncias. Possibilitar o dominio dos conceitos e das técnicas do célculo. (Res. 067-A/2009-CTC)

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL IlI

Ementa: SolugBes em série de equacdes diferenciais, transformada de Laplace, séries de Fourier
e introducdo as equac0es diferenciais parciais. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Proporcionar o conhecimento dos conceitos que fundamentam o célculo diferencial e
integral para melhor compreender e apreciar o estudo nos diversos ramos da ciéncia e tecnologia.
Capacitar o académico para analise e compreensdo de novos conceitos da Fisica e da
Matemética. Inter-relacionar os conteudos deste componente curricular, bem como relaciona-lo
com os de outros componentes curriculares presentes na matriz curricular do curso. Evidenciar o
papel do Célculo Diferencial e Integral como ferramenta fundamental para o desenvolvimento das
Ciéncias. Possibilitar o dominio dos conceitos e das técnicas do célculo. (Res. 067-A/2009-CTC)

CALCULO NUMERICO

Ementa: Erros. Convergéncia. Série de Taylor. Solucdo numérica de equacdes nao-lineares. So-
lucdo numérica de sistemas de equacdes lineares e nao-lineares. Calculo numérico de autovalo-
res e autovetores. Interpolagdo. Ajustamento de curvas. Integra¢cdo Numérica. Solugbes aproxima-
das para equacdes diferenciais ordinarias e equag0fes diferenciais parciais. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Estudar métodos numéricos para a solucdo de problemas matematicos e huméricos.
Resolver problemas por meios computacionais. Explorar dificuldades e solugdes para obtencéo de
tentativas iniciais, aceleracdo de convergéncia e acesso a precisao de resultados. Analisar aspec-
tos computacionais de armazenamento de dados, aproveitamento estrutural de problemas, condi-
cionamentos, consisténcia e estabilidade de algoritmos. Estudar formas de analise de resultados.
(Res. 067-A/2009-CTC)



CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

Ementa: Sistemas da qualidade, certificacdo, ferramentas de controle e gestdo da qualidade.
(Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Capacitar o aluno a implantar e manter sistemas de controle e gestdo da qualidade em
industrias de alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)

DESENHO TECNICO

Ementa: Normas técnicas e convencdes, desenho geométrico, projecdes, perspectivas, desenho
assistido por computador (CAD). (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Interpretar e elaborar desenho técnico manual e computacional. (Res. 067-A/2009-CTC)

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Ementa: Conceitos e metodologias tedricas e praticas de desenvolvimento de produtos alimenti-
cios. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Capacitar, de forma pratica, o aluno a desenvolver um produto alimenticio. (Res. 067-
AI2009-CTC)

ELETROTECNICA

Ementa: Circuitos elétricos de corrente alternada. Geracdo, transmissdo e distribuicdo. Gestédo
energética. Projetos de instalacdes elétricas. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Propiciar conceitos basicos sobre os principios de eletricidade. Adquirir visdo global
dos sistemas elétricos de potencial, conhecer materiais e equipamentos utilizados em instalacfes
elétricas. Conhecer normas técnicas e de seguranca em instalages elétricas. Interpretar projetos
elétricos. (Res. 067-A/2009-CTC)

ENGENHARIA BIOQUIMICA

Ementa: Estequiometria e cinética microbiana e enzimética. Processos fermentativos. Agitacdo e
aeracdo. Ampliacdo de escala. Esterilizacdo industrial. Introducdo ao célculo dos reatores.
Producéo de produtos de interesse para a industria de alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno o conhecimento dos principais processos bioquimicos industriais.
(Res. 067-A/2009-CTC)

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Ementa: Estgio supervisionado em industria ou instituicdo de ensino e pesquisa, relacionados a

area de alimentos. Atividade individual orientada por um docente do departamento. (Res. 067-
AJ2009-CTC)

Objetivos : Adaptar o aluno ao seu futuro ambiente de trabalho. (Res. 067-A/2009-CTC)

ESTATISTICA
Ementa: Conceitos e métodos estatisticos na andlise de dados. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Proporcionar ao aluno os conhecimentos de estatistica aplicados a dados experimen-
tais. (Res. 067-A/2009-CTC)

FISICA EXPERIMENTAL |
Ementa : Medidas e teoria dos erros. Gréficos. Experiéncias de mecanica. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Oferecer uma formacéo basica em Mecéanica Classica via experimentos. (Res. 067-
AJ2009-CTC)



FISICA EXPERIMENTAL Il

Ementa: Medidas, experiéncias e gréficos sobre oscilagcbes e ondas mecéanicas e termodinami-
cas. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Estudar oscilac6es e ondas mecéanicas. Iniciar estudos da termodindmica experimen-
tal. (Res. 067-A/2009-CTC)

FISICA EXPERIMENTAL IlI
Ementa : Experimentos em eletricidade e magnetismo. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Oferecer uma formacgéo basica por meio de experimentos em eletricidade e magnetis-
mo. (Res. 067-A/2009-CTC)

FISICA EXPERIMENTAL IV

Ementa : Experimentos em oscilacdes e ondas eletromagnéticas, natureza e propagacao da luz e
otica. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Oferecer uma formacéo basica por meio de experimentos em oscilacdes e ondas
eletromagnéticas, propagacao de luz e ética. (Res. 067-A/2009-CTC)

FISICA GERAL |

Ementa: Cinematica e dindmica da particula. Leis de Newton. Leis da conservacgdo. Cinematica e
dindmica da rotacao. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Oferecer uma formacédo basica em Mecanica Classica e propiciar contatos com tépicos
fundamentais de mecanica newtoniana. (Res. 067-A/2009-CTC)

FISICA GERAL I

Ementa : Equilibrio dos corpos rigidos. Oscilacbes mecanicas. Leis da gravitacdo. Estéatica e dina-
mica dos fluidos. Ondas Mecanicas. Termologia. Sistemas Termodinamicos. Introducédo a teoria
cinética dos gases. Leis da termodindmica e equacao de estado de um gas. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Oferecer uma formacado bésica em estética, gravitacdo, dindmica dos fluidos, oscila-
¢Oes e ondas mecanicas e termodinamicas. Estudar conceitos e fenbmenos da mecanica e termo-
dindmica da matéria. (Res. 067-A/2009-CTC)

FISICA GERAL I

Ementa: Eletrostatica. Corrente e resisténcia elétrica. Forca eletromotriz e circuitos elétricos.
Magnetostatica. Fendmenos eletromagnéticos dependentes do tempo. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Oferecer uma formacao basica em eletromagnetismo. (Res. 067-A/2009-CTC)

FISICA GERAL IV

Ementa: Oscilacdes e ondas eletromagnéticas. Natureza e propagacéo da luz. Optica Geométrica
e Fisica. Nocdes de Fisica Moderna. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Oferecer uma formacdo basica em Otica, oscilagbes e ondas eletromagnéticas.
Introducéo ao estudo da fisica moderna. (Res. 067-A/2009-CTC)

FUNDAMENTOS DE ANALISE QUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa: Introducdo a andlise de proteinas brutas, lipidios totais, acidos graxos e carboidratos,
utilizando métodos cromatogréaficos e espectroscopico de analise. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno conhecimento da metodologia usual da analise de alimentos. (Res.
067-A/2009-CTC)



FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA AMBIENTAL

Ementa: Noc¢des gerais de ecologia. Efeitos da tecnologia sobre o equilibrio ecoldgico. Importan-
cia da qualidade da agua na indastria de alimentos. Poluicdo de aguas. Tratamento de efluentes
liguidos. Processos aerdbios e anaerdbios de tratamento. Poluicdo atmosférica. Lixo e poluicdo do
solo. Rejeitos como fonte de materiais e energia. Processos de reciclagem de materiais. RIMA.
Nocdes de gestdo ambiental. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno conhecimento sobre os principais problemas ambientais provoca-
dos pela industria de alimentos, assim como as diferentes formas de sanar tais problemas. (Res.
067-A/2009-CTC)

FUNDAMENTOS DE NUTRICAO

Ementa: Estudo das caracteristicas nutricionais dos alimentos. Requerimentos e recomendacdes
nutricionais. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional. Qualidade nutricional dos alimen-
tos e sua relagdo com a saude humana. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno subsidios que o capacite nos conhecimentos afetos ao estudo da
Ciéncia Nutricional. (Res. 067-A/2009-CTC)

FUNDAMENTOS DE PROGRAMACAO

Ementa : Desenvolvimento do raciocinio I6gico por meio do ensino da construcdo de algoritmos e
estruturas de dados e suas respectivas representacdes em linguagens de programacgdo de alto
nivel. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Aplicar técnicas de modularizagéo, refinamento sucessivo e recursividade na constru-
¢ao de algoritmos e programacao de computadores em uma linguagem procedimental estrutura-
da. Estudar formas de abstrair e de representar estruturas de dados estaticas e dinamicas.
Estudar métodos béasicos de manipulacdo de dados em arquivos. (Res. 067-A/2009-CTC)

GEOMETRIA ANALITICA

Ementa: Estudo de matrizes e sistemas lineares, algebra vetorial, retas e planos, conicas e qué-
dricas. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Familiarizar o académico com o0 pensamento matematico, indispensavel ao estudo das
Ciéncias. Proporcionar o dominio das técnicas da Geometria Analitica e, simultaneamente, desen-
volver 0 senso geométrico e espacial. Auxiliar o estudo do Célculo e da Fisica. Familiarizar o
aluno com a representacéo de objetos no espago. (Res. 067-A/2009-CTC)

HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS

Ementa: Introducdo a higiene e sanitizacdo na industria de alimentos, ferramentas de gerencia-
mento de seguranca alimentar, legislacdo de alimentos e aditivos alimentares. (Res. 067-A/2009-
CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene, aditivos e le-
gislacao de alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa: O Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos no Brasil, em especial na Universi-
dade Estadual de Maring4, e as atribui¢cdes profissionais do engenheiro. Etica. Sociologia. O papel
social do Engenheiro. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Compreender o papel do engenheiro de alimentos na sociedade, suas areas de atua-
¢do e a importancia desse profissional no desenvolvimento da sociedade ou tecnoldgico. (Res.
067-A/2009-CTC)



LABORATORIO BASICO |

Ementa: Instrumentos de medida. Experimentos em fenébmenos de transporte, termodinémica e
operacdes unitarias. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Familiarizar o estudante com os principios tedricos através das técnicas experimentais.
(Res. 067-A/2009-CTC)

LABORATORIO BASICO I

Ementa: Experimentos em cinética e reatores, processos bioguimicos, simulacdo e controle de
processos. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Familiarizar o estudante com os principios tedricos através das técnicas experimentais.
(Res. 067-A/2009-CTC)

LABORATORIO DE QUIMICA GERAL E INORGANICA

Ementa: Tratamento de dados experimentais. Técnicas de separacao, purificagcdo e padroniza-
¢do. Obtencéo e caracterizacdo de compostos inorganicos. Equilibrio quimico. Introdugédo a cinéti-
ca quimica e a eletroquimica. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Transmitir conteddos basicos de quimica associados aos conhecimentos fundamentais
e técnicas de laboratério de quimica. (Res. 067-A/2009-CTC)

MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS

Ementa: Matérias-Primas alimenticias: caracteristicas, identificacdo, classificacdo, morfologia,
manuseio, caracteristicas fisico-quimicas, comercializacéo, rendimento, conservacao, embalagem
e transporte para a indastria. Fisiologia pds-colheita. Matérias Primas agropecuarias: Nomenclatu-
ra dos produtos e mercados de consumo. Caracteristicas agronémicas das culturas. Principios de
fisiologia. Principais pragas e moléstias dos produtos. Obtencédo de matéria prima de origem ani-
mal. Morfologia e classificacdo comercial. Embalagem e transporte de matérias primas. Proprieda-
des fisicas de matérias primas. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Introduzir o aluno no estudo das principais matérias primas vegetais e animais. (Res.
067-A/2009-CTC)

MECANICA DOS FLUIDOS
Ementa : Elementos de mecanica dos fluidos. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Estudar os fundamentos e os principios fisicos envolvidos em transferéncia de quanti-
dade de movimento e aplica-los na engenharia. (Res. 067-A/2009-CTC)

MECANICA E RESISTENCIA DOS MATERIAIS

Ementa: Caracteristicas geométricas de figuras planas. Estatica: condi¢cbes de equilibrio, cargas.
Vinculos: rea¢Bes vinculares. Esforcos internos solicitantes. Resisténcia dos Materiais: tensdes e
deformacgdes, dimensionamento, aplicagcbes em tubulacbes e vasos de pressdo. Efeito da varia-
¢ao da temperatura. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fundamentar o estudante nos conceitos de mecanica basica e resisténcia dos mate-
riais objetivando o projeto de equipamentos e instalacdes industriais. (Res. 067-A/2009-CTC)

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa : Principais grupos de microrganismos contaminantes em alimentos, deteccéo e controle.
(Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Capacitar o aluno quanto a importancia dos principais grupos microbianos contaminan-
tes de alimentos, sua deteccéo e controle, bem como avaliar os fatores que afetam a qualidade e
inocuidade do alimento. (Res. 067-A/2009-CTC)



OPERACOES UNITARIAS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS |

Ementa: Operacdes unitarias que envolvem fenémenos de transferéncia de quantidade de movi-
mento. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Conceituar as operacdes unitarias que envolvem transporte de quantidade de movi-
mento, aplicar balancos globais e parciais visando o calculo de equipamentos. (Res. 067-A/2009-
CTC)

OPERACOES UNITARIAS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS I

Ementa: Operacdes unitarias que envolvem fendmenos de transferéncia de calor e massa. (Res.
067-A/2009-CTC)
Objetivos : Conceituar as principais operacdes unitarias que envolvem transferéncia de calor e

transferéncia de massa, aplicar balancos globais e parciais visando o calculo de equipamentos.
(Res. 067-A/2009-CTC)

PROJETO DE INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Ementa : Desenvolvimento pratico de uma industria de alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Desenvolver a habilidade de elaborar um projeto industrial completo. (Res. 067-A/2009-
CTC)

QUIMICA ANALITICA

Ementa: Equilibrio quimico e suas aplicagfes. pH e concentracdo. Atividade e coeficiente de ativi-
dade. Complexos e quelatos. Andlise de cations e anions pelo método semi-micro. Introducéo a
quimica analitica quantitativa. Principios gerais de separacdo. Gravimetria. Volumetria de
neutralizacao, precipitacdo, complexacgao e oxi-reducao. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Transmitir ao aluno os conhecimentos basicos, tedricos e experimentais relativos aos
meétodos utilizados na Quimica Analitica, Qualitativa e Quantitativa. (Res. 067-A/2009-CTC)

QUIMICA GERAL E INORGANICA
Ementa: Estequiometria. Ligagbes Quimicas. Introduc¢do a cinética quimica. Equilibrio quimico.
Propriedades gerais dos elementos. Introducéo a eletroquimica. Quimica descritiva de compostos
inorgéanicos. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Transmitir conhecimentos tedricos fundamentais da quimica geral inorganica, aplica-
dos a engenharia. (Res. 067-A/2009-CTC)

QUIMICA ORGANICA

Ementa: Estrutura dos compostos organicos. Efeitos eletrénicos. Propriedades fisicas e quimicas
dos compostos organicos. Isomeria. Estudo da estrutura, mecanismos e reatividades: hidrocarbo-
netos alifaticos, aliciclicos e arométicos, compostos oxigenados, nitrogenados, sulfurados, haloge-
nados e heterociclicos. Quimica organica de Aminoéacidos, Proteinas, Lipideos e Carboidratos.
Instrucbes gerais: métodos de seguranca em laborat6rio, manuseio de materiais e equipamentos
utilizados. Testes de solubilidade. Sintese de compostos organicos. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Introduzir os conceitos, tedrico-praticos fundamentais da Quimica Orgéanica, por meio
do estudo da estrutura, andlise, sintese e reatividade das principais funcbes organicas. (Res. 067-
A/2009-CTC)

REFRIGERACAO

Ementa: Sistemas de refrigeracdo e a cadeia do frio na conservacdo de alimentos. (Res. 067-
A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno conhecimento basico sobre os processos de refrigeracdo na
indUstria de alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)



TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa: Processos de conservagdo de alimentos. Principais processamentos industriais empre-
gados na transformacdo dos alimentos. Tecnologias dos processamentos dos alimentos. Embala-
gens para alimentos. Praticas em tecnologia de alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer ao aluno o conhecimento tedrico e pratico sobre 0s principais processos in-
dustriais de transformacéo e conservacao dos alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)

TERMODINAMICA |

Ementa: Leis da termodindmica. Termoquimica. Comportamento PVT de substancias puras. Cal-
culo de propriedades. Termodindmicas de substancias puras. Balancos de massa e energia. Fe-
némenos de superficie. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Estudar as leis da termodinamica, balancos de massa e energia e propriedades de
substancias puras. (Res. 067-A/2009-CTC)

TERMODINAMICA I

Ementa: Propriedades termodinamicas de misturas. Equilibrio de fases. Atividade de agua. Equili-
brio de reacdes quimicas. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fundamentar o aluno a fim de que o mesmo seja capaz de abordar assuntos referen-
tes a determinacdo de propriedades termodinamicas de misturas, equilibrio de fases e equilibrio
de reacbes quimicas. (Res. 067-A/2009-CTC)

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Ementa: Trabalho de sintese e integracdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso. (Res.
067-A/2009-CTC)

Objetivos : Desenvolver uma atividade na area de engenharia de alimentos aplicando-se os co-
nhecimentos integrantes do curriculo do curso. (Res. 067-A/2009-CTC)

TRANSFERENCIA DE CALOR
Ementa: Elementos de transferéncia de calor. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Estudar os fundamentos e os principios fisicos envolvidos em transferéncia de calor
aplica-los em projetos de engenharia. (Res. 067-A/2009-CTC)

TRANSFERENCIA DE MASSA
Ementa: Elementos de transferéncia de massa. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Estudar os fundamentos e os principios fisicos envolvidos em transferéncia de massa
e aplici-los em projetos de engenharia. (Res. 067-A/2009-CTC)

COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Ementa: Bebidas alcodlicas fermentadas. Elaboragdo de vinhos. Bebidas alcodlicas destiladas.
Aspectos tecnoldgicos sobre outras bebidas alcodlicas. Bebidas néo-alcodlicas: sucos, refrige-
rantes. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : O objetivo € fazer com que o aluno aprenda os conhecimentos tedricos e préaticos na
area de tecnologia de bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas. (Res. 067-A/2009-CTC)



TECNOLOGIA DE CARNE E DERIVADOS

Ementa: Composicdo quimica e valor nutritivo da carne. Estrutura da carne. Transformacao do
musculo em carne. Industrializagéo da carne. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Capacitar o aluno a aplicar técnicas e métodos destinados a prolongar a vida util da
carne e derivados, bem como a transforma-los em produtos industrializados, a partir do conheci-
mento da teoria e dos principios basicos necessarios ao beneficiamento da carne e derivados,
desde o abate do animal até a obtencdo do produto acabado. (Res. 067-A/2009-CTC)

TECNOLOGIA DE CEREAIS E RAIZES

Ementa: Processos de transformacéo industrial de alimentos & base de cereais e raizes. (Res.
067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer conhecimento avangcado tedrico-pratico sobre o0s processos industriais de
transformacédo de alimentos produzidos a partir de cereais e raizes. (Res. 067-A/2009-CTC)

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Ementa: Operagcfes de pré-processamento e processamento de frutas e hortalicas. Aproveita-
mento dos residuos. Equipamentos e especificacdes. Rendimento e qualidade. (Res. 067-A/2009-
CTC)

Objetivos : Fornecer conhecimento avancado tedrico-pratico sobre 0s processos industriais de
transformacgédo de alimentos a partir de frutas e hortalicas. (Res. 067-A/2009-CTC)

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Ementa: Composicdo. Obtencéo higiénica e qualidade fisico-quimica. Processamento, armazena-
gem e transporte. Producdo de queijo. Producdo de iogurte. Producdo de manteiga. (Res. 067-
A/2009-CTC)

Objetivos : Conhecer e executar os processos de obtencdo de matéria-prima higiénica, conserva-
¢ao e industrializacdo do leite e derivados. (Res. 067-A/2009-CTC)

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Ementa: Reacdes das gorduras e acidos graxos. Extracdo. Refinagdo. Hidrogenacao. Interestifi-
cacdo. Fracionamento. Processamento de margarinas. Aproveitamento de residuos. Equipamen-
tos e especificacbes. Rendimento e qualidade. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer conhecimento avancado tedrico-pratico sobre os processos de extracédo e
transformacé&o de 6leos e gorduras na industria de alimentos. (Res. 067-A/2009-CTC)

TECNOLOGIA DE PRODUTOS FERMENTADOS
Ementa: Tecnologia dos produtos alimenticios obtidos por meio de fermentacdes. (Res. 067-
A/2009-CTC)

Objetivos : Fornecer conhecimento avancado tedrico-pratico sobre os processos na industria de
alimentos que envolvam fermentacgdes. (Res. 067-A/2009-CTC)

TECNOLOGIA DO ACUCAR

Ementa : Fabricacdo de acUcar; matéria-prima; extracdo; purificacdo; evaporacdo da agua do cal-
do; cozimento do xarope; centrifugacdo da massa cozida; secagem, classificacdo, acondiciona-
mento e armazenamento de acucar. (Res. 067-A/2009-CTC)

Objetivos : Mostrar a importancia da cana-de-agicar como matéria-prima na obtencédo de diferen-
tes tipos de acglcares e transmitir ao aluno conhecimentos sobre a producéo de agucar. (Res. 067-
AI2009-CTC)



