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RESOLUCAO N° 20-CEPE/UNICENTRO, DE 21 DE SETEMBRO DE 2021.

Aprova as alteracdes do Projeto Pedagogico do
Curso de Graduacio em Engenharia de
Alimentos, Bacharelado, da UNICENTRO,
Campus CEDETEG, e da outras providéncias.

O REITOR DA UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE,
UNICENTRO:

Faco saber que o Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo, CEPE,

considerando a decisdo do Conselho Universitario, COU, em restituir ao CEPE a
competéncia de deliberar sobre aprovacdo, reformulacdo e alteracdes de projetos pedagdgicos,

registrada na Ata n° 116-COU, de 12 de dezembro de 2013;

considerando a decisdo do Conselho de Administracdo, CAD, registrada na Ata n°
282-CAD, de 15 de marg¢o de 2019;

considerando os incisos II e IV, do art. 53, da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de
1996, Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional, LDB,;

considerando a Resolu¢ao n® 2-CNE/CES, de 24 de abril de 2019, do Conselho
Nacional de Educacdo/Camara de Educagdo Superior, que instituiu as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduagao em Engenharia, alterada pela Resolucao n°® 1-CNE/CES, de 26 de
margo de 2021;

considerando a Resolugdo n° 2-CNE/CES, de 18 de junho de 2007, do Conselho
Nacional de Educagdo/Camara de Educacdo Superior, que dispde sobre carga horaria minima e
procedimentos relativos a integralizagdo e dura¢dao dos cursos de graduacdo, bacharelados, na
modalidade presencial;

considerando a Portaria n° 1.428-MEC, de 28 de dezembro de 2018, do Ministério da
Educacao, que dispde sobre a oferta, por Institui¢des de Educagdo Superior, IES, de disciplinas na
modalidade a distancia em cursos de graduacao presencial;

considerando a Resolugao n° 13-CEPE/UNICENTRO, de 28 de agosto de 2019, que
aprovou o Regulamento da oferta de disciplinas dos cursos de graduagdo presenciais na modalidade
de educacao a distancia;

considerando a Resolucdo n° 1-CNE/CP, de 17 de junho de 2004, que institui
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo das Relagdes Etnico Raciais e para o Ensino de
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana;

considerando a Deliberagdo n° 4-CEE/PR, de 2 de agosto de 2006, do Conselho
Estadual de Educagdao do Parana, que trata de normas complementares as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o ensino de Historia e Cultura Afro-
Brasileira e Africana;

considerando a Resolu¢do n°® 1-CNE/CP, de 30 de maio de 2012, do Conselho
Nacional de Educagdao/Conselho Pleno, que estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em
Direitos Humanos;
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considerando o Decreto n® 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei
n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais, Libras;

considerando a Deliberacao n° 2-CEE/PR, de 15 de setembro de 2016, do Conselho
Estadual de Educagdo do Parana, que dispde sobre as Normas para a Modalidade Educagdo
Especial no Sistema Estadual de Ensino do Parana;

considerando a Lei Federal n° 10.741, de 1° de outubro de 2003, que dispde sobre o
Estatuto do Idoso e da outras providéncias;

considerando a Resolucao n® 7-CEPE/UNICENTRO, de 16 de abril de 2018, alterada
pela Resolucdo n° 14-CEPE/UNICENTRO, de 16 de outubro de 2019, que regulamenta o registro e
a inclusdo das atividades de extensdo nos curriculos dos cursos de graduacdo da UNICENTRO;

considerando a Resolugao n® 7-CNE/CES, de 18 de dezembro de 2018, do Conselho
Nacional de Educacao/Camara de Educacdo Superior, que estabelece as Diretrizes para a Extensao
na Educagdo Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014, que
aprova o Plano Nacional de Educagdo - PNE 2014-2024;

aprovou, pelo Parecer n® 73-CEPE, de 27 de agosto de 2021, contido no Protocolo n°
7.754, de 19 de setembro de 2020, e eu sanciono, nos termos do art. 9°, inciso X, do Regimento da
UNICENTRO, a seguinte Resolugao:

Art. 1° Ficam aprovadas as alteracdes do Projeto Pedagdgico do Curso de
Graduagdo em Engenharia de Alimentos, Bacharelado, da Universidade Estadual do Centro-Oeste,
UNICENTRO, Campus Cedeteg, conforme o contido nesta Resolugao.

Paragrafo nico. As alteragcdes de que trata o artigo anterior vigoram a partir do
ano de 2022.

Art. 2° A carga horéria do Curso de que trata esta Resolugdo ¢ de 3.840 horas.

Paragrafo unico. O Curso oferta disciplinas na modalidade de educagao a distancia,
conforme estabelecido na legislagao vigente e descrito no Projeto Pedagogico do Curso.

Art. 3° O periodo de integralizagdo desse Curso € de, no minimo, cinco e, no
maximo, oito anos.

Art. 4° Esse Curso € oferecido em periodo integral, com quarenta vagas anuais.

Art. 5° A matriz curricular ¢ o ementario constam dos Anexos I, II e III, desta
Resolucao.

Art. 6° A matriz curricular desse Curso esta organizada segundo o Regime Seriado
Anual, com disciplinas semestrais, previsto no Regimento da UNICENTRO.

Art. 7°  Os objetivos desse Curso sdo:

I — objetivo geral: desenvolver uma formacdo em Engenharia de Alimentos de nivel
superior, baseada em conteudos técnicos-cientificos e profissionais, que possibilite disponibilizar ao
mercado de trabalho Engenheiros de Alimentos capazes de atuar em atividades voltadas ao
progresso da industria agropecuaria, formando assim, profissionais com capacitacdo suficiente para
dominar as operagdes tecnoldgicas envolvidas nas diversas etapas do processamento de alimentos,
sempre voltados para a participagdo efetiva no desenvolvimento da regido e, consequentemente do
pais, respeitando questdes politicas, econdmicas, sociais, ambientais e culturais, de forma ética e
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humanistica visando as demandas da sociedade.
IT — objetivos especificos:

a) motivar o desenvolvimento pessoal, em termos de aperfeicoamento e atualizagdo
profissional constante e busca de informacgdes;

b) estimular a formagdo humanistica do académico visando estabelecer a
importancia do progresso tecnologico em coexisténcia harmonica com questdes socioambientais;

c) propiciar uma solida formagdo em Engenharia de Alimentos, visando os seus
aspectos formativos e de integracdo com as outras ciéncias, bem como a de formagao tecnologica;

d) habilitar o aluno a aplicar ferramentas de gestdo no gerenciamento de um
processo de producao.

€) incentivar as caracteristicas criativas e empreendedoras;

f) propiciar ao académico a participacdo em projetos de ensino, pesquisa €
extensao.

Art. 8° O graduado em Engenharia de Alimentos deve possuir o perfil profissional
que articula-se aos objetivos do curso na medida em que pretende:

I — ter visao holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo, cooperativo e ético
¢ com forte formagao técnica;

IT — estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com
atuagdo inovadora e empreendedora;

IIT - ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular, analisar e
resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia;

IV — adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica;

V — considerar os aspectos globais, politicos, econdmicos, sociais, ambientais,
culturais e de seguranga e satide no trabalho;

VI — atuar com isengdo e comprometimento com a responsabilidade social e com o
desenvolvimento sustentavel;

VII — atuar em toda a cadeia de processamento de alimentos, desde a recepgdo e
caracterizacdo da matéria-prima até o controle de qualidade, comercializacdo e fiscalizacdo dos
alimentos;

VIII — apresentar capacidade de trabalhar em grupos e liderar pessoas, visdo
empreendedora e perfil pro-ativo e inovador, raciocinio légico para identificar e solucionar
problemas e habilidade de aprendizagem permanente.

Art. 9° O processo de formacdao deve contribuir para um profissional com os
conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes habilidades e competéncias:

I — capacidade para atuar em toda a cadeia de processamento de alimentos, desde a
recepcdo e caracterizagdo da matéria-prima até o controle de qualidade, comercializagdo e
fiscalizagao dos alimentos;

IT — capacidade de trabalhar em grupos e liderar pessoas, ter visdo empreendedora e
perfil pro-ativo e inovador, raciocinio lgico para identificar e solucionar problemas e habilidade de
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aprendizagem permanente;

III — capacidade para atuar na area de alimentos com conhecimento amplo e
necessario para desenvolvimento de atividades voltadas a industrias e instituicdes de ensino e
pesquisa;

IV — ter habilidades técnicas que levem em conta aspectos éticos, sociais e
ambientais;

V — capacidade para aplicar principios cientificos e conhecimentos tecnoldgicos na
solucdo de problemas praticos em Engenharia de Alimentos;

VI — capacidade de criar oportunidades mercadologicas de negdcios;

VII — capacidade de atuar e transformar a realidade sdcio-econdmica e politica com
vistas ao desenvolvimento regional.

Art. 10. Com fundamento na Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008, da
Presidéncia da Republica, ficam aprovadas as diretrizes para realizagdo de estdgio ndo obrigatorio
desse Curso de Graduagao, constante do Anexo IV, desta Resolucao.

Art. 11. A implantacdo das alteragdes de que trata o artigo 1° da origem ao processo
de transi¢do curricular realizado de forma gradativa até a extingdo do Projeto Pedagdgico do Curso
de Graduagao em Engenharia de Alimentos, Bacharelado, Campus Cedeteg, da UNICENTRO,
aprovado pela Resolugdo n® 15-COU/UNICENTRO, de 12 de janeiro de 2012.

§ 1° Considera-se processo de transicao curricular o periodo temporal de adequagao
entre a implantagdo da nova matriz curricular aprovada por esta Resolucdo, paralelamente a
extingao gradativa da matriz curricular aprovada pelas Resolugdes citadas no caput deste artigo, que
passa a ser denominado curriculo em extingao.

§ 2° O processo de transi¢ao curricular se estende até o final do ano letivo de 2025.

Art. 12. Fica assegurado ao aluno que estiver enquadrado na ultima série do
curriculo em extin¢do, a conclusdo do curso sem a necessidade de adaptacao curricular, desde que
todas as disciplinas a serem cumpridas possuam equivaléncia na nova matriz ou em outros cursos
da Universidade, respeitado os dispositivos previstos nas normas institucionais vigentes.

Art. 13.  Esta Resolugdo entra em vigor nesta data.
Gabinete do Reitor da Universidade Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO.

AN
) e
Yo
Prof. DrRébio Hernandes,
leitor.
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ANEXO I, DA RESOLUCAO N° 20-CEPE/UNICENTRO, DE 21 DE SETEMBRO DE 2021.

CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS, BACHARELADO, DA
UNICENTRO, CAMPUS CEDETEG

Setor de Ciéncias Exatas e de Tecnologia
Unidade Universitaria de Guarapuava

CURRICULO PLENO

CURSO: ENGENHARIA DE ALIMENTOS — Bacharelado (100 - Integral - Cur. S-2022)

L. , . Aulas/Semana | C/H
Série| Semestre | Cod. Depto. Disciplinas - - Ext. | EAD
Teo. Pra. |Total

DEMAT/G |Algebra Linear 3 51
DEALI/G |Bioquimica Basica 3 51
DEMAT/G |Desenho Técnico Computacional 3 51
10 DEALI/G |Introdug@o a Engenharia de Alimentos 3 51
DEMAT/G |Matemética Basica para Engenharia de Alimentos 4 68
DEPED/G |Psicologia das Relagdes Humanas 1 2 34
DEQ/G Quimica Geral Experimental para Engenharia de Alimentos 3 51
1 DEQ/G Quimica Geral para Engenharia de Alimentos 3 51
DEMAT/G |Célculo I 4 68
DEALI/G |Engenharia de Alimentos e Legislagdo Ambiental 2 34
DEFIS/G |Fisica Experimental I 2 34
2° DEFIS/G |Fisica Geral I 4 68
DEMAT/G |Geometria Analitica 3 51
DEALI/G |Microbiologia Basica 2 2 68
DEQ/G Quimica Analitica 4 2 102
DEALI/G |Aniélise de Alimentos I 2 2 68
DEMAT/G |Célculo II 4 68
DEFIS/G |Fisica Experimental II 2 34
1° DEFIS/G |Fisica Geral 11 4 68
DEALI/G |Fundamentos de Engenharia de Alimentos 5 85
DEALI/G |Microbiologia de Alimentos 3 2 85
9 DEQ/G Quimica Organica 2 2 68
DEALI/G |Andlise de Alimentos II 2 2 68
DEMAT/G |Calculo IIT 4 68
DEALI/G |Embalagens 3 1 68
2° DEQ/G Fisico-Quimica 3 1 68
DECOMP/G |Introdugdo a Computagio 2 2 68
- Optativa I 2 34
DEALI/G |Quimica de Alimentos 3 2 85
DEALI/G |Bioquimica de Alimentos 3 2 85
DEMAT/G |Célculo IV 4 68
DEMAT/G |Estatistica para Engenharia de Alimentos 4 68

10 DEALI/G |Extensio na Engenharia de Alimentos I 2 34 34
DEALI/G |Fenomenos de Transporte I 2 2 68
DEALI/G |Mecanica dos M ateriais para Engenharia de Alimentos 4 68
DEMAT/G |Métodos Numéricos Aplicados a Engenharia 2 2 68
DEALI/G |Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos I 3 51
a DEALI/G |Anadlise Sensorial de Alimentos 1 2 51
3 DEALI/G |Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 4 1 85
DEFIS/G _ |Eletrotécnica 2 34

DEALI/G |Extensdo na Engenharia de Alimentos 1T 2 34 34
2 DEALI/G |Fendmenos de Transporte II 3 68
DENUT/G |Fundamentos de Nutri¢dao 2 34
DEALI/G |Higiene na Industria de Alimento 2 34
- Optativa II 2 34
DEALI/G |Tecnologia de Frutas e Hortaligas 2 2 68
DEALI/G |Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos 11 2 34
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Continuacao do anexo I.

L. . Aulas/Semana | C/H
Série| Semestre | Cod. Depto. Disciplinas Ext. | EAD
Total
DECON/G |Andlise Financeira para Engenharia de Alimentos 2 34
DEALI/G |Engenharia Bioquimica 3 68
DEALI/G |Modelagem, Controle e Simulagido de Processos 1 3 68
1o DEALI/G |Operagdes Unitarias para Industrias de Alimentos I 4 1 85
- Optativa I11 2 34
DEALI/G |Tecnologia de Cacau e Chocolates 1 1 34
DEALI/G |Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 3 3 102
4 DEALI/G |Tecnologia de Produtos de Origem Animal I 2 2 68
DEALI/G |Alimentos Funcionais e para Fins Especiais 1 1 34
DEALI/G |Operagdes Unitarias para Induastrias de Alimentos 11 3 1 68
DEALI/G |Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos/TCC I 3 51
2 DEALI/G |Refrigeragido 3 51
DEALI/G |Tecnologia de Bebidas 2 2 68
DEALI/G |Tecnologia de Oleos e Gorduras 1 1 34
DEALI/G |Tecnologia de Produtos de Origem Animal IT 2 2 68
DEALI/G |Tratamento de Efluentes 2 1 51
DEADM/G |Administragido para Engenharia de Alimentos 3 51
DECIC/G |Deontologia para Engenharia de Alimentos 2 34
DEALI/G |Estégio Supervisionado 3 51
50 1o DEALI/G |Instalagdes Industriais 2 34
DEALI/G |Operagdes Unitérias para Indastrias de Alimentos I11 3 1 68
DEALI/G |Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos/TCC 11 4 68
DEALI/G |Projetos de Industrias de Alimentos 4 68
DEPED/G |Psicologia das Relagdes Humanas 11 2 34
Subtotal (horas-aula) 4080 | 68
Subtotal (horas ) 3400 | 57
OUTROS COMPONENTES CURRICULARES:
Atividades Académicas Comp lementares — AAC (horas) 80
Estagio Curricular Obrigatorio* (horas) 360 | 360
Carga Hor4ariaT otal (horas) 417
Carga Horaria Total do Curso (horas) 3840
(*) Sera operacionalizado no 2° semestre, do 5° ano.
Inicio: 2022. Integraliza¢@o: minima - 5 anos / maxima — 8 anos. Regime: Seriado anual com disciplinas semestrais.
Gabinete do Reitor da Universidade Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO.
AN
| — - -
i
Prof. Dr-FabBioHernandes,
“ Reitor
v
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ANEXO II, DA RESOLUCAO N° 20-CEPE/UNICENTRO, DE 21 DE SETEMBRO DE 2021.

CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS, BACHARELADO, DA
UNICENTRO, CAMPUS CEDETEG

Setor de Ciéncias Exatas e de Tecnologia
Unidade Universitiria de Guarapuava

DISCIPLINAS OPTATIVAS

CURSO: ENGENHARIA DE ALIMENTOS - Bacharelado (100 - Integral - Cur. S-2022)

Série | Semestre | Cod. Deptos. Disciplinas AulaSe | C/H
mana Total
DEALI/G |Engenharia e Seguranga do Trabalho 2 34
2° 2° DELET/G |Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS 2 34
DEALI/G |Tecnologia de Produtos Agucarados 2 34
DEALI/G |Biotecnologia de Alimentos 2 34
3 2° DEALI/G |Planejamento de Experimentos para Engenharia de Alimentos 2 34
DEALI/G |Toxicologia de Alimentos 2 34
o 1o DEADM/G [Empreendedorismo em Negocios para Engenharia de Alimentos 2 34
DEADM/G |Logistica e Rastreabilidade 2 34

Inicio: 2022. Integralizagdo: minima - 5 anos / maxima — 8 anos. Regime: Seriado anual com discip linas semestrais.

Gabinete do Reitor da Universidade Estadual do Centro-Oeste, UNICENTRO.

P‘:r‘ T
Prof. Dr/] ﬁﬁig'He’rnandes,
" Reitor.
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ANEXO III, DA RESOLUCAO N° 20-CEPE/UNICENTRO, DE 21 DE SETEMBRO DE
2021.

CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS, BACHARELADO, DA
UNICENTRO, CAMPUS CEDETEG

EMENTARIO

ADMINISTRACAO PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Introducdo, principios e elementos da administragdo. Rotinas administrativas, desenvolvimento,
planejamento, organizagdo, coordenagdo e controle de industrias de alimentos. Gestdo de pessoas, Gestdo
financeira, Gestdo de producdo e materiais e gestdo mercadologica em industrias de alimentos.
Empreendedorismo e plano de negdcios.

ALGEBRA LINEAR

Matrizes e algebra linear: Operagdes com matrizes, matrizes especiais, Inversa de uma matriz, propriedades
de matrizes, determinante de uma matriz. Sistemas lineares: a regra de Cramer e a solucdo de sistemas de
equacgdes lineares simultaneas, método de Gauss-Jordan, matrizes equivalentes por linhas. Transformagoes
lineares. Autovalores e autovetores.

ALIMENTOS FUNCIONAIS E PARA FINS ESPECIAIS

Aspectos regulatorios de alimentos para fins especiais e funcionais. Alimentos funcionais. Producdo de
alimentos para dieta com restricdo de nutrientes, para ingestdo controlada de nutrientes, para grupos
populacionais especificos e suplementos alimentares. Aulas praticas em laboratorio.

ANALISE DE ALIMENTOS I

Amostragem, preparo e preservacao de amostra. Confiabilidade dos resultados. Métodos fisicos: densimetria,
refratometria ¢ medida de pH. Determinacdo de umidade e soélidos totais, cinzas e conteiido mineral,
nitrogénio e conteudo proteico, carboidratos em alimentos. Aulas praticas em laboratorio.

ANALISE DE ALIMENTOS II

Determinagao de lipidios e fibras em alimentos. Métodos de analise instrumental. Introdugdo a cromatografia
e espectrofotometria e aplicagdes em alimentos. Legislacdo nutricional de alimentos. Aulas praticas em
laboratdrio.

ANALISE FINANCEIRA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Bases para andlise financeira: contabilidade, custos, orcamentos, investimentos, fluxo de caixa, tributacdes,
capital de giro e administracio do caixa. Andlise de investimentos: Comparagdo de projetos de
investimentos, comparagdes envolvendo taxa de retorno, taxas variaveis e inflagdo, efeito da depreciacdo e
do imposto de renda nas analises. Fontes de financiamento industrial. Obten¢do de dados de custos e
estruturagdo de problemas. A tomada de decis@o e os métodos de analise de alternativas de investimentos.
Estratégia empresarial. Analise estratégia de investimentos. Analise sob condi¢des de risco ou incerteza.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Fundamentos de anélise sensorial. Orgdos dos sentidos. Ambiente dos testes sensoriais. Preparo de amostras.
Selecdo e treinamento de degustadores. Técnicas especiais para treinamento. Métodos sensoriais:
discriminativos, descritivos e subjetivos. Correlagdo entre medidas sensoriais e instrumentais. Estatistica
para analise sensorial. Aulas praticas em laboratorio.
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BIOQUIMICA BASICA

Carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas, acidos nucléicos. Cinética, inibi¢ao e regulacdo enzimaticas.
Bioenergética. Metabolismo de carboidratos, lipidios, proteinas e 4acidos nucleicos. Integracdo do
metabolismo.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Enzimas: reagdes, caracteristicas, ativadores e inibidores. Producdo e aplicagio de enzimas no
processamento de alimentos. Transformagdes bioquimicas em frutas, vegetais, leite, carnes, pescados e
cereais. Aulas praticas em laboratorio.

CALCULO1
Limites e continuidade. Derivadas. Diferencial. Taxa de variagdo. Aplicagdes de derivadas em Engenharia de
Alimentos.

CALCULO II
Integral definida e teorema fundamental do calculo. Métodos de integragdo. Aplicagdes de integrais em
Engenharia de Alimentos.

CALCULO 11T

Fungdes de varias variaveis. Derivadas parciais. Diferencial total. Operadores vetoriais. Integrais multiplas.
Equacgdes diferenciais de primeira ordem; equagdes diferenciais de segunda ordem; sistemas de equagdes
diferenciais lineares; equacdes diferenciais ndo-lineares e estabilidade.

CALCULO IV
Transformada de Laplace. Sequéncia e séries numéricas. Séries de poténcia. Método de separacdo de
variaveis para obtencao de solugdes de equagdes diferenciais parciais.

CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Defini¢do de qualidade. Ferramentas e programas da qualidade: 5S; Boas praticas de fabricacdo;
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO); Andlise de perigos e pontos criticos de controle;
Ciclos PDCA; 6 Sigma; Lean Manufacturing. Gestdo da qualidade. Controle estatistico de processos.
Graficos de controle por varidveis e por atributos. Sistemas de certificagdo. Auditoria da Qualidade.
Rastreabilidade. Aulas praticas em laboratorio.

DEONTOLOGIA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Nogdes gerais de Direito. Responsabilidades legais do engenheiro de alimentos. Estrutura do sistema
juridico. Base para entendimento das leis. Etica profissional. Codigo de ética profissional. Legislagio
profissional. Direitos Humanos. Orgdos publicos que regem a legislagéo de alimentos no Brasil: INMETRO,
MAPA, ANVISA e Ministério da Satde. Codigo do consumidor. Estatuto do Idoso.

DESENHO TECNICO COMPUTACIONAL

Nogodes de Desenho Geométrico. Introducdo ao desenho técnico. Vistas ortograficas e Projecdes ortogonais.
Plotagem e escalas. Desenho projetivo. Representagdo de poliedros. Interseccdes. Convengdes e normas
Técnicas brasileiras em desenho técnico. Perspectivas. Cotagem. Cortes e se¢des. Introducdo a software de
linguagem grafica (Ferramenta CAD). Desenho de tubulagdes e equipamentos da industria de alimentos.
Desenho e Analise de projetos de pecas e plantas industriais. Lay-out e fluxogramas. Aulas praticas em
laboratorio.

ELETROTECNICA
Circuitos. Medidas Elétricas e magnéticas. Geradores de corrente alternada. Transformadores. Alimentadores
de luz e for¢a. Motores de corrente alternada. Luminotécnica. Equipamentos e instrumentos de medicdo e
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materiais elétricos. Instalagoes elétricas prediais e industriais. Especificagdo de materiais elétricos.

EMBALAGENS

Requisitos de protecdo de alimentos. Fungdes da embalagem. Embalagens metalicas: materiais, fabricagdo,
revestimentos interno e externo. Embalagens plasticas flexiveis, semi-rigidas e rigidas: processos de
obtencao, transformagdo e impressao. Embalagens de vidro. Embalagens celuldsicas: tipos e caracteristicas.
Embalagens convertidas: processos de laminacdo e impressdo. Embalagens ativas e inteligentes.
Biopolimeros. Design de embalagens. Interacdo alimento-embalagem. Reciclagem. Legislagdo pertinente.
Controle de qualidade de embalagens. Aulas praticas em laboratoério..

ENGENHARIA BIOQUIMICA

Célculo de reatores. Cinética enzimatica. Cinética microbiana. Tipos de fermentagdes microbianas. Processos
industriais usando imobiliza¢do de enzimas. Fendmenos de transporte aplicados a bioprocessos. Ampliagao
de escala. Recuperacao e Purificagdo de bioprodutos. Aulas praticas em laboratorio..

ENGENHARIA DE ALIMENTOS E LEGISLACAO AMBIENTAL

Disponibilidade e distribui¢do dos recursos naturais. Sustentabilidade ambiental e desenvolvimento
sustentavel. Politicas ambientais. Politica Nacional de Recursos Hidricos. Instrumentos de defesa do meio
ambiente. Atividades agroindustriais e meio ambiente. Impacto ambiental das obras de engenharia e dos
efluentes industriais. Preservacdo e recuperacdo dos recursos naturais. Educacdo Ambiental. Legislacao
ambiental vigente. Gerenciamento ambiental: ISOs e normas. Sistema de gestdo ambiental. Ecoprodutos € o
consumidor verde.

ESTAGIO SUPERVISIONADO

Caracterizagdo de estagio curricular obrigatério, campos de estagio, processos de selegdo de vagas.
Apresentacdo e analise do Regulamento de Estagio Supervisionado. Normas técnicas do relatorio final. Etica
e conduta profissional.

ESTATiSTICA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Introducdo a estatistica. Analises de dados. Conceitos bésicos de probabilidade e estatistica descritiva.
Variaveis aleatorias e distribuigdes de probabilidade. Distribuicdes de probabilidade discretas e continuas:
binomial, Poisson, Normal, t, F, qui-quadrado. Fung¢Ges de variaveis aleatorias. Distribui¢cdes fundamentais
de amostragem e descri¢des de dados. Amostragem. Apresentagdo de dados e métodos graficos. Estimacao,
Testes de Hipotese, intervalo de confianca para médias, propor¢des e variancias. Regressao linear simples e
correlacdo. Regressdo linear multipla. Analise de Variancia. Estatistica ndo paramétrica.

EXTENSAO NA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 1

Leitura, interpretacdo e elaboracdo de textos técnicos. Compreensdo e andlise critica de artigos técnicos.
Expressdo oral a respeito de assuntos relevantes a area de atuagdo. Elaboracdo de Relatérios Técnicos.
Elaboragdo de apresentagdes académicas e seminarios. Producao de textos em conformidade com as Normas
da ABNT para trabalhos académicos. Planejamento de projetos de ensino, pesquisa e extensdo. Aplicagdo de
métodos e técnicas cientificas para elaboragdo de trabalhos. Defini¢do do tema para desenvolvimento de
trabalho.

EXTENSAO NA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 11
Execucdo das agdes extensionistas propostas na disciplina "Extensdo na Engenharia de Alimentos 1" na
comunidade.

FENOMENOS DE TRANSPORTE I
Analise dimensional. Transporte de Quantidade de Movimento: Lei de Newton da viscosidade, reologia;
Fluidos Newtonianos ¢ nao Newtonianos; Volume de controle; Perfil de velocidade em fluxo laminar e
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turbulento. Equagdes de variacdo para sistemas isotérmicos: equacdo de continuidade, equacdo do
movimento, equagdo de energia mecanica. Perfil de velocidade com mais de uma variavel independente.
Transporte na interfase em sistemas isotérmicos. Balancos macroscopicos em sistemas isotérmicos. Aulas
praticas em laboratorio.

FENOMENOS DE TRANSPORTE II

Fenomenos de transferéncia de calor por condugao e radiac@o. Transferéncia de calor em regime permanente
¢ transiente. Transferéncia de calor associada a ebulicdo e condensagdo. Transferéncia de massa por
conveccdo e difusdo. Transferéncia simultanea de calor e massa. Aulas praticas em laboratdrio.

FiSICA EXPERIMENTAL I

Metrologia: Instrumentos de medida, tratamento de dados experimentais. Mecanica: estatica, cinematica e
dindmica de soélidos. Hidrostatica: massa especifica, viscosidade, tensdo superficial. Calor: termometria,
calor especifico, calor latente, dilatacdo de liquidos e s6lidos. Aulas praticas em laboratorio.

FiSICA EXPERIMENTAL II

Eletrostatica. Principio do funcionamento do eletroscopio de folhas. Descarga de gases a alta presséo.
Ioniza¢do das moléculas de ar submetidas & agdo de um campo elétrico. Poder das pontas (torniquete
elétrico). Configuracdo das linhas de forcas entre eletrodos de diferentes formatos. Eletricidade.
Familiarizacdo com o codigo de cores para a identificacdo de um resistor. Associa¢do de resistores em série.
Resistor variavel. Resisténcia oferecida por um diodo. Lei de Ohm. Identificagdo de um resistor ndo-6hmico.
Medigdo em circuitos mistos e poténcias elétricas. Carga ¢ descarga de um capacitor em um Circuito
Capacitivo Resistivo. Fenomenos eletromagnéticos. Inducdo magnética. Os transformadores elevadores e
abaixadores de tensdo. Reflexdo. Refracdo. Medida do comprimento de onda. Polarizacdo. Holografia. Aulas
praticas em laboratorio.

FISICA GERALI

Vetores. Cinematica ¢ Dinamica da Particula. Leis de Newton. Colisdes e Conservagdo do Momento Linear.
Cinematica e Dindmica da Rotacdo. Conservacdo do Momento Angular. Estatica e Dinamica de Corpos
Rigidos. Trabalho e Energia. Conservagao da Energia.

FiSICA GERALII

Formacao de imagens. Eletrostatica. Forca elétrica. Campo elétrico. Lei de Coulomb. Lei de Gauss.
Potencial elétrico. Capacitancia. Corrente, resisténcia e forga eletromotriz. Circuitos e instrumentos de
corrente continua. Forga magnética sobre condutores de corrente. For¢a magnética de uma corrente.
Propriedades magnéticas da matéria. Lei de Ampére. Lei de Faraday. Forca eletromotriz induzida.
Indutancia. Correntes alternadas. Nog¢des de Fisica Moderna. Natureza e propagacdo da luz. Reflexdo e
refragdo em superficies planas, espelhos planos e esféricos, lentes delgadas e instrumentos 6ticos.

FISICO-QUIMICA

Fundamentos da termodinamica. Solugdes ideais. Equilibrios entre fases liquidas. Destilagdo de misturas
azeotropicas. Sistemas de trés componentes. Criometria. Tensao superficial de liquidos. Hidrocoloides.
Medidas de velocidade de reagdes. Fundamentos de eletroquimica. Condutancia nos eletrdlitos. Corrosao em
revestimentos. Aulas praticas em laboratorio.

FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Grandezas fundamentais. Unidades e dimensdes. Variaveis de processo. Conceitos de Pressdo absoluta,
manomeétrica e vacuo. Processos industriais: continuos, descontinuos e semi-continuos. Balangos de massa
em processos industriais. Balangos de energia em processos industriais. Balangos de massa e energia
combinados. Psicrometria e tabelas de vapor d’agua. Propriedades termofisicas dos alimentos.
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FUNDAMENTOS DE NUTRICAO

Conceitos basicos em alimentagdo e nutri¢do. Digestdo, absor¢@o e transporte de nutrientes no organismo
humano. Propriedades, fungdes e fontes de macronutrientes e micronutrientes. Requerimentos nutricionais
nas diferentes idades e estados fisiologicos. Fatores anti-nutricionais e biodisponibilidade de nutrientes.
Efeitos dos diversos processos no valor nutricional dos alimentos. Rotulagem nutricional e legislagao.
Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

GEOMETRIA ANALITICA

Vetores no plano e no espago: operacdes, bases, produto interno, distdncia, norma e angulo, produto vetorial,
volume. Retas e planos: equagdes, posigoes relativas, intersecgdes, distancias. Secdes conicas: classificacao,
rotagdo e translagdo, coordenadas polares. Superficies no espago: quadraticas, superficies cilindricas e de
revolugdo, coordenadas cilindricas e esféricas.

HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Aguas para aplicagdes industriais e legislacdo. Detergentes: propriedades, fatores que aumentam a agio,
métodos de aplicacdo, operacdes de limpeza. Sanitizacdo e avaliagdo da sanitizagao.

INSTALACOES INDUSTRIAIS

Vapor. Instalacdes de linha de vapor. Caldeiras. Instalagdes de geradores e turbinas a vapor. Instalagdes
hidraulicas: aguas para refrigeracdo e aguas para caldeiras. Instalagdes para ar comprimido e vacuo.
Instalagdes para gases e outras. Instrumentagdo, medicdo e controle de temperatura, pressdo, vazio € nivel.
Medigdo e controle de propriedades fisicas e quimicas.

INTRODUCAO A COMPUTACAO

Introdugdo a programacao: logica da programagao, algoritmos, linguagens de alto nivel, sintaxe e seméantica
de uma instrug@o. Variaveis e constantes, estruturas de selecdo e de repeticao, vetores unidimensionais e
multidimensionais. Software de planilhas avancadas. Aulas praticas em laboratorio.

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Distingdo entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos. O curso de
engenharia: Historia da engenharia. Engenharia e sociedade. Competéncias e atribuigdes do Engenheiro de
Alimentos. Exigéncias do mercado de trabalho. Area de atuagio do engenheiro de alimentos. Associagdo
profissionais nacionais e internacionais. Principais tipos de industrias de alimentos. Matérias Primas
Alimenticias e Produtos Industrializados. Curriculo do curso de Engenharia de Alimentos. Estrutura e
Programas institucionais. Plataformas de Busca na Internet. Fundamentos da Inovagdo e criatividade.
Ingredientes, aditivos e produtos inovadores. Inovagdes tecnologicas. Visitas técnicas.

MATEMATICA BASICA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Potenciacdo. Numeros fracionarios e operagdes com fragdes. Operagdes com numeros decimais. Operagdes
com poténcia de dez. Proporgdo, regra de trés, Porcentagem. Operagdes com expressdes algébricas.
Operagdes com mondmios/bindmio. Produtos notaveis. Maximo divisor comum entre expressoes algébricas.
Minimo multiplo comum entre expressdes algébricas. Operagdes com fragdes algébricas. Funcgdes
elementares: 1° grau, 2° grau, linear, exponencial, logaritmica. Graficos.

MECANICA DOS MATERIAIS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Equilibrio de forgas e momento. Tensdo: normal e tangencial. Tensdo admissivel: fator de seguranca.
Deformacdo mecanica: axial e em cisalhamento. Problemas estaticamente indeterminados. Deformacao
térmica. Relacdo tensdo-deformacdo: lei de Hooke e nao-linearidade. Razdo de Poisson, tensdo residual e
fadiga. Propriedades mecanicas dos sélidos: tragdo, compressao, puncao, flexdo e torgao.
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METODOS NUMERICOS APLICADOS A ENGENHARIA

Solugdes numéricas de equagdes algébricas e transcendentais - métodos: bisseccao, falsa posicao, iteragdo
linear ¢ Newton. Resolugdo numérica de sistemas lineares - Métodos: eliminagdo de Gauss, fatoragdo LU e
de Cholesky, Processos iterativos de Jacobi e de Gauss Seidel. Interpolagdo polinomial - métodos: Lagrange
e Newton. Integracdo numérica. Introducdo a resolugdo numérica de equacdes diferenciais. Estudos dos erros
numéricos. Aulas praticas em laboratorio.

MICROBIOLOGIA BASICA

Classificagdo e caracterizagdo dos micro-organismos. Caracteristicas morfologicas e fisiologicas. Nocdes de
genética microbiana. Sintese de proteinas. Crescimento Microbiano. Principais géneros de bactérias, bolores
e leveduras de interesse em alimentos. Metabolismo dos principais grupos de microrganismos de interesse na
tecnologia de alimentos. Fatores que afetam o crescimento microbiano em alimentos. Aulas praticas em
laboratorio.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Me¢étodos de conservagdo de alimentos convencionais e ndo-convencionais. Deterioracdo microbiana de
matérias-primas e alimentos processados. Microbiologia da agua, das matérias-primas e produtos
processados. Microrganismos indicadores. Toxinfec¢des alimentares. Técnicas microbiologicas aplicadas em
analise de alimentos. Planos de amostragem. Andlises microbioldgicas e padrdes legais vigentes. Aulas
praticas em laboratorio.

MODELAGEM, CONTROLE E SIMULACAO DE PROCESSOS

Modelos fenomenologicos e modelos empiricos aplicados a Engenharia de Alimentos. Simulag¢do de
processos aplicados a Engenharia. Otimizagao de Processos. Sistemas de controle convencionais € avangados
de processos de alimentos. Introdugdo a técnicas de otimizag@o. Simulacdo de sistemas empregando pacotes
computacionais. Aulas praticas em laboratorio.

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS I

Operagdes de transporte de fluidos e solidos. Célculo de poténcia de bombeamento. Agitacdo e mistura.
Escoamento em meios porosos e fluidizacdo. Transporte hidrico e pneumatico. Separacdo e classificacao de
solidos. Filtragdo. Centrifugagdo. Ciclones. Aulas praticas em laboratorio.

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS II
Operagdes unitarias envolvendo trocadores de calor, evaporagao e cristalizagdo. Aulas praticas em
laboratorio.

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS III
Operagdes unitarias envolvendo processos de secagem, destilacdo e extra¢do. Aulas praticas em laboratorio.

PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS/TCC 1

Importancia, defini¢do e caracterizagdo de novos produtos e processos. Caracterizacdo do mercado: aspectos
quantitativos (medida e previsdo da demanda) e qualitativos (consumidor). Modelos de desenvolvimento de
novos produtos. Aspectos legais, registros de produto e patentes. Tempo de prateleira.

PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS/TCC 11
Execucdo de atividades especificas de desenvolvimento de produto ou processo. Elaboragido de trabalho de
conclusdo de curso. Apresentacao das atividades. Aulas praticas em laboratdrio.

PROJETOS DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS
Desenvolvimento de um projeto de industria alimenticia a partir do conceito inicial, definindo formulagao,
operagdes de processamento, embalagem, caracteristicas de qualidade e aspectos legais relacionado com o
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produto selecionado. Dimensionamento e layout. Balangos de massa e energia aplicados ao projeto. Estudo
de mercado: oferta e demanda. Estudos para localizagdo. Especificagdo de equipamentos para o processo.
Custos industriais e avaliacdo econdmica de projetos.

PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS I

Dilemas éticos na vida cotidiana: acdo (meios e fins) e responsabilidade. O individualismo e seus conflitos.
O valor da vida - (humanos e ndo humanos). Educagdo em Direitos Humanos. Justiga, felicidade e cidadania.
Implicagdes éticas dos estilos de vida e das escolhas profissionais. Caracterizagdo da sociedade
contemporanea. Implicacdes na vida cotidiana e nas atividades profissionais. Aspectos desafiadores de
algumas problematicas sociais contemporaneas: relagdes inter-étnicas, relagoes de género, implicagdes socio-
ocupacionais das politicas sociais ¢ econdmicas, relagdo globalizagdo-localizagdo, violéncia urbana.
Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS 11
Aspectos Psicologicos da Selecdo Pessoal. Processos psicologicos envolvidos no espago de trabalho:
aprendizagem, motivagdo, comunicagao, lideranga, relagdes interpessoais (grupo e equipes), €tica e poder.
Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais ¢ para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.
Dinamica de grupo. Importancia da psicologia nas relagdes humanas para o futuro profissional. Estrutura de
conhecimento intra e interpessoal. Estatuto do Idoso.

QUIMICA ANALITICA

Introdug@o a quimica analitica quantitativa e qualitativa. Estequiometria, equilibrio quimico, lei do equilibrio
quimico, célculos de equilibrios, solugdo aquosa, equilibrio acido-base, produto idnico da agua, pH e pOH,
calculos de pH, hidrélise de sais, solu¢do tampao, solubilidade e produto de solubilidade de sais, volumetria
de precipitacdo, neutralizagdo, de complexacdo e de oxidag¢ao-redugdo. Introdugdo aos métodos
eletroanaliticos, métodos espectrofotométricos e cromatograficos. Analise de compostos através de técnicas
cléassicas e instrumentais. Aulas praticas em laboratdrio.

QUIMICA DE ALIMENTOS

Agua, atividade de agua. Propriedades da dgua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos
alimentos. Classificagdo, estrutura, propriedades e reacdes de carboidratos, proteinas e lipidios em relagdo
aos alimentos. Estrutura e propriedades de vitaminas e minerais. Pigmentos naturais: estruturas, propriedades
e alteracdes. Efeito do processamento sobre os componentes de alimentos. Sabor e aroma, compostos
volateis e ndo volateis. Aditivos: classificagdo € uso em alimentos. Dispersoes e emulsdes. Aulas praticas em
laboratorio.

QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Estrutura atomica. Classificagdo e propriedades periddicas dos elementos. Ligagdes quimicas e estrutura da
matéria. Principais fungdes inorganicas. Equilibrio quimico. Reagdes em solugdo aquosa: pH, produto de
solubilidade, solugdes, reacdes de oxido-redugdo, ions complexos. Aulas praticas em laboratdrio.

QUIMICA GERAL PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Estrutura atémica. Classificagdo e propriedades perioddicas dos elementos. Ligagdes quimicas e estrutura da
matéria. Principais fungdes inorganicas. Equilibrio quimico. Reagdes em solugdo aquosa: pH, produto de
solubilidade, solugdes, reacdes de oxido-redugao, ions complexos.

QUIMICA ORGANICA

Hidrocarbonetos: propriedades e principais reagdes. Compostos oxigenados: propriedades e principais
reacdes. Compostos halogenados: propriedades e principais reagoes. Aminas: propriedades e principais
reacOes. Estereoquimica. Experimentos: analise de compostos organicos; extragdo de oOleos vegetais;
refratometria/grau brix; reacdo de esterificagdo (producao de esséncias para alimentos); polarimetria. Aulas
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praticas em laboratorio.

REFRIGERACAO
Refrigera¢do na Industria de alimentos e¢ cadeia do frio, Psicometria. Cargas térmicas de aquecimento e
refrigeragdo. Ciclos de refrigerag@o. Evaporadores, condensadores, dispositivos de expansdo e compressores.
Fluidos Refrigerantes. Aplicagcdes e projetos de industrias de alimentos. Refrigeracdo e conservagdo de
alimentos e energia.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS
Tecnologia de bebidas alcoodlicas: fermentadas e destiladas. Tecnologia de produtos ndo alcoodlicos:
refrigerantes, sucos, néctares, chas, erva-mate, café, isotonicos e energéticos. Aulas praticas em laboratorio.

TECNOLOGIA DE CACAU E CHOCOLATES
Caracterizagdo e pré-processamento do cacau. Processamento do cacau. Processamento de chocolate e
blends. Legislagdo. Aulas praticas em laboratorio.

TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS

Beneficiamento e armazenamento de grdos. Producdo e aplicagdoes industriais de amidos e féculas.
Processamento de cereais. Tecnologia de produtos de panificacdo e massas alimenticias. Controle de
qualidade. Legislacdo. Aulas praticas em laboratorio.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Caracteristicas do tecido vegetal. Processos fisiologicos e qualidade pds-colheita de vegetais. Processamento
e pré-tratamentos de produtos de origem vegetal. Refrigeragdo, transporte ¢ armazenamento. Controle de
qualidade e legislacdo. Aulas praticas em laboratorio.

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Industrializagdo de oleaginosas. Hidrogenacdo, esterificacdo e fracionamento. Emulsdes e emulsificantes.
Frituras. Subprodutos na industria de 6leos e gorduras. Controle de qualidade. Legislacdo. Aulas praticas em
laboratorio.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL I
Tecnologia de leite e produtos derivados. Aulas praticas em laboratdrio.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL II

Composicdo quimica da carne. Estrutura dos musculos e tecidos. Tecnologia de Abate. Processamento de
produtos carneos. Tecnologia de pescados. Tecnologia de ovos. Beneficiamento de mel. Aulas praticas em
laboratdrio.

TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS I
Relagdo entre grandezas termodindmicas. Primeira e segunda leis da termodindmica. Propriedades
termodinamicas de substancias puras. Equacdes de Estado para substancia pura.

TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS II
Analise de energia para volume de controle. Propriedades termodinamicas das misturas homogéneas.
Equilibrio de fases. Equilibrio quimico.

TRATAMENTO DE EFLUENTES

Caracterizagdo das aguas residudrias. Tratamento primario, secundario e terciarios de efluentes. Tratamento
de residuos solidos. Tratamentos avangados. Reaproveitamento de aguas residuarias. Educagdo Ambiental.
Aulas praticas em laboratorio.
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DISCIPLINAS OPTATIVAS

BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Principios fundamentais de engenharia genética e sua correlacdo com alimentos in natura e processados.
Organismos e vegetais geneticamente modificados. Obtencdo de metabdlitos de interesse industrial.
Biotransformagao de produtos por via enzimatica e microbiana.

EMPREENDEDORISMO EM NEGOCIOS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Conceitos inerentes ao empreendedorismo. Tipologias e caracteristicas do empreendedorismo. Processo
empreendedor. Plano de negdcio. Plano de recursos humanos. Plano de marketing. Plano de producao. Plano
financeiro.

ENGENHARIA E SEGURANCA DO TRABALHO

Conhecimento geral da legislacdo e das normas regulamentadoras de seguranga no trabalho. Conceitos de
acidentes e riscos. CIPA, SESMT. Riscos ocupacionais: quimicos, fisicos e biologicos. Equipamentos de
protecdo coletiva e individual. Sinalizagdo de seguranga. Prevengdo e combate a incéndios. Primeiros
socorros. Ergonomia.

LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS

Aspectos Historicos: cultura surda, identidade e lingua de sinais. Estudo da legislagdo e das politicas de
inclusdo de pessoas com surdez. O ensino de Libras € nogdes basicas dos aspectos linguisticos. Introdugdo as
praticas de compreensdo e producdo em LIBRAS por meio do uso de estruturas e fun¢des comunicativas
elementares.

LOGISTICA E RASTREABILIDADE

Nogoes da cadeia de suprimentos. Principais conceitos da Logistica empresarial. Gestdo de estoque,
armazenagem e movimentacdo e distribuicdo de produtos alimenticios. Logistica Reversa. Recall. Avaliagdo
da Conformidade e Tipologia da Rastreabilidade Industrial. Rastreabilidade e Seguranca Alimentar.
Rastreabilidade e certificagao.

PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Planejamento experimental. Conceitos de inferéncia. Analise de varidncia (ANOVA). Introdugao a regressao
linear. Experimentos fatoriais. Métodos de superficie de Resposta.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS
Tipos e propriedades dos agucares utilizados em produtos acucarados. Formulagdes, processamento e
controle de qualidade em: balas duras e mastigaveis, drageados e gomas.

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Principios da toxicologia. Carcinogénese quimica. Compostos toxicos naturais de origem vegetal ¢ animal.
Micotoxinas. Aditivos alimentares, pesticidas, metais toxicos. Compostos toxicos formados durante o
processamento dos alimentos.
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ANEXO 1V, DA RESOLUCAO N° 20-CEPE/UNICENTRO, DE 21 DE SETEMBRO DE 2021.
FORMATACAO DO ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

Curso de Graduacdao em Engenharia de Alimentos, Bacharelado,
Campus CEDETEG

I- DESCRICAO
O estagio ndo obrigatorio ndo substitui o estdgio curricular obrigatério e ¢ desenvolvido de acordo
com 0s objetivos de formacgao profissional que se almeja, de acordo com a Lei n°® 11.788, de 25 de
setembro de 2008.

II - OPERACIONALIZACAO

A partir do segundo semestre da 1* série, desde que nao prejudique as demais atividades
pedagdgicas do académico, e pode ser realizado em industrias, instituicdes de ensino e pesquisa ou
6rgdos e instituicdes publicas. O Coordenador de Estdgios fica responsavel por auxiliar na
documentacdo do académico junto a empresa € o académico deve escolher um professor da
Institui¢do para ser seu orientador durante o periodo de estagio. Nao ha necessidade de apresentagio
de relatorios para os estagios ndo obrigatorios.
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