EMENTARIO DAS DISCIPLINAS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS (curriculo
iniciado em 2022)

ADMINISTRACAO PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 51 h/a 4411

Introdugdo, principios e elementos da administracdo. Rotinas administrativas, desenvolvimento,
planejamento, organizagédo, coordenacdo e controle de industrias de alimentos. Gestdo de
pessoas, Gestdo financeira, Gestdo de produgcdo e materiais e gestdo mercadolégica em
industrias de alimentos. Empreendedorismo e plano de negécios.

ALGEBRALINEAR 51h/a 4351

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 € a
solucdo de sistemas de equacgdes lineares simultdneas, método de Gauss-Jordan, matrizes
equivalentes por linhas. Transformacdes lineares. Autovalores e autovetores.

ALIMENTOS FUNCIONAIS E PARA FINS ESPECIAIS 34 h/a 4403

Aspectos regulatérios de alimentos para fins especiais e funcionais. Alimentos funcionais.
Produgdo de alimentos para dieta com restricdo de nutrientes, para ingestdao controlada de
nutrientes, para grupos populacionais especificos e suplementos alimentares. Aulas praticas em
laboratdrio.

ANALISE DE ALIMENTOS | 68 h/a 4366

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

ANALISE DE ALIMENTOS Il 68 h/a 4373

Determinagéo de lipidios e fibras em alimentos. Métodos de analise instrumental. Introducéo a
cromatografia e espectrofotometria e aplicagbes em alimentos. Legislacdo nutricional de
alimentos. Aulas praticas em laboratério.

ANALISE FINANCEIRA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 34 h/a 4396

Bases para analise financeira: contabilidade, custos, orgamentos, investimentos, fluxo de caixa,
tributacdes, capital de giro e administracéo do caixa. Andlise de investimentos: Comparacéo de
projetos de investimentos, comparagdes envolvendo taxa de retorno, taxas variaveis e inflagéo,
efeito da depreciacao e do imposto de renda nas analises. Fontes de financiamento industrial.
Obtencao de dados de custos e estruturacdo de problemas. A tomada de decisdo e os métodos
de anadlise de alternativas de investimentos. Estratégia empresarial. Andlise estratégia de
investimentos. Analise sob condi¢des de risco ou incerteza.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 51h/a 4387

Fundamentos de analise sensorial. Orgdos dos sentidos. Ambiente dos testes sensoriais.
Preparo de amostras. Selegdo 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.

BIOQUIMICABASICA 51h/a 4352

Carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas, acidos nucléicos. Cinética, inibicdo e regulagcao
enzimaticas. Bioenergética. Metabolismo de carboidratos, lipidios, proteinas e acidos nucleicos.
Integragdo do metabolismo.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 85h/a 4379



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

CALCULO| 68h/a 4359
Limites e continuidade. Derivadas. Diferencial. Taxa de variagdo. Aplicagbes de derivadas em
Engenharia de Alimentos.

CALCULO Il 68h/a 4367
Integral definida e teorema fundamental do calculo. Métodos de integragdo. Aplicacbes de
integrais em Engenharia de Alimentos.

CALCULO Il 68 h/a 4374

Funcgdes de varias variaveis. Derivadas parciais. Diferencial total. Operadores vetoriais. Integrais
multiplas. Equagbes diferenciais de primeira ordem; equacgdes diferenciais de segunda ordem;
sistemas de equacdes diferenciais lineares; equacgodes diferenciais nao-lineares e estabilidade.

CALCULO IV 68h/a 4380
Transformada de Laplace. Sequéncia e séries numéricas. Séries de poténcia. Método de
separacao de variaveis para obtencao de solucdes de equacdes diferenciais parciais.

CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 85h/a 4388

Definicdo de qualidade. Ferramentas e programas da qualidade: 5S; Boas praticas de fabricagao;
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO); Analise de perigos e pontos criticos de
controle; Ciclos PDCA; 6 Sigma; Lean Manufacturing. Gestdo da qualidade. Controle estatistico
de processos. Graficos de controle por variaveis e por atributos. Sistemas de certificacao.
Auditoria da Qualidade. Rastreabilidade. Aulas praticas em laboratério.

DEONTOLOGIA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 34 h/a 4412

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

DESENHO TECNICO COMPUTACIONAL 51h/a 4353

Nocoes de Desenho Geométrico. Introdugéo ao desenho técnico. Vistas ortograficas e Proje¢des
ortogonais. Plotagem e escalas. Desenho projetivo. Representagdo de poliedros. Intersecgdes.
Convengdes e normas Técnicas brasileiras em desenho técnico. Perspectivas. Cotagem. Cortes
e secgoes. Introducao a software de linguagem grafica (Ferramenta CAD). Desenho de tubulagées
e equipamentos da industria de alimentos. Desenho e Andlise de projetos de pegas e plantas
industriais. Lay-out e fluxogramas. Aulas praticas em laboratério.

ELETROTECNICA 34h/a 4389

Circuitos. Medidas Elétricas e magnéticas. Geradores de corrente alternada. Transformadores.
Alimentadores de luz e forga. Motores de corrente alternada. Luminotécnica. Equipamentos e
instrumentos de medigdo e materiais elétricos. Instalacbes elétricas prediais e industriais.
Especificacdo de materiais elétricos.

EMBALAGENS 68 h/a 4375

Requisitos de protegao de alimentos. Fungcbes da embalagem. Embalagens metalicas: materiais,
fabricagdo, revestimentos interno e externo. Embalagens plasticas flexiveis, semi-rigidas e
rigidas: processos de obtencao, transformagao e impressao. Embalagens de vidro. Embalagens
celuldsicas: tipos e caracteristicas. Embalagens convertidas: processos de laminagcdo e



impressdo. Embalagens ativas e inteligentes. Biopolimeros. Design de embalagens. Interacéo
alimento-embalagem. Reciclagem. Legislacao pertinente. Controle de qualidade de embalagens.
Aulas praticas em laboratorio.

ENGENHARIA BIOQUIMICA 68 h/a 4397

Calculo de reatores. Cinética enzimatica. Cinética microbiana. Tipos de fermentacbes
microbianas. Processos industriais usando imobilizagdo de enzimas. Fendmenos de transporte
aplicados a bioprocessos. Ampliacao de escala. Recuperacdo e Purificacdo de bioprodutos.
Aulas praticas em laboratério..

ENGENHARIA DE ALIMENTOS E LEGISLACAO AMBIENTAL 34 h/a 4360

Disponibilidade e distribuicAo 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. Preservacéo e recuperacéo dos
recursos naturais. Educacdo Ambiental. Legislagdo ambiental vigente. Gerenciamento ambiental:
ISOs e normas. Sistema de gestdo ambiental. Ecoprodutos e o consumidor verde.

ESTAGIO SUPERVISIONADO 51h/a 4413

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

ESTATISTICA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 68 h/a 4381

Introducédo a estatistica. Analises de dados. Conceitos basicos de probabilidade e estatistica
descritiva. Variaveis aleatorias e distribuicbes de probabilidade. Distribuicdes de probabilidade
discretas e continuas: binomial, Poisson, Normal, t, F, qui-quadrado. Func¢des de variaveis
aleatédrias. Distribuicbes fundamentais de amostragem e descricbes de dados. Amostragem.
Apresentacao de dados e métodos graficos. Estimacdo, Testes de Hipotese, intervalo de
confianga para médias, propor¢cdes e varidncias. Regressao linear simples e correlacao.
Regressao linear multipla. Analise de Variancia. Estatistica ndo paramétrica.

EXTENSAO NA ENGENHARIA DE ALIMENTOS | 34 h/a 4382

Leitura, interpretacéo e elaboracao de textos técnicos. Compreensao e analise critica de artigos
técnicos. Expressao oral a respeito de assuntos relevantes a area de atuacado. Elaboracao de
Relatérios Técnicos. Elaboracao de apresentagdes académicas e seminarios. Produgao de textos
em conformidade com as Normas da ABNT para trabalhos académicos. Planejamento de
projetos de ensino, pesquisa e extensdo. Aplicacdo de métodos e técnicas cientificas para
elaboracéao de trabalhos. Definicao do tema para desenvolvimento de trabalho.

EXTENSAO NA ENGENHARIA DE ALIMENTOS Il 34 h/a 4390
Execucdo das agdes extensionistas propostas na disciplina "Extensdo na Engenharia de
Alimentos I" na comunidade.

FENOMENOS DE TRANSPORTE | 68 h/a 4383

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

FENOMENOS DE TRANSPORTE Il 68 h/a 4391
Fendmenos de transferéncia de calor por conducgao e radiacido. Transferéncia de calor em regime



permanente e transiente. Transferéncia de calor associada a ebulicdo e condensacéo.
Transferéncia de massa por conveccio e difusdo. Transferéncia simultdnea de calor e massa.
Aulas praticas em laboratorio.

FiSICA EXPERIMENTAL| 34 h/a 4361

Metrologia: Instrumentos de medida, tratamento de dados experimentais. Mecéanica: estatica,
cinematica e dindmica de solidos. Hidrostatica: massa especifica, viscosidade, tensao superficial.
Calor: termometria, calor especifico, calor latente, dilatacdo de liquidos e sdlidos. Aulas praticas
em laboratodrio.

FISICAEXPERIMENTAL Il 34 h/a 4368

Eletrostatica. Principio do funcionamento do eletroscépio de folhas. Descarga de gases a alta
pressdo. lonizagcdo das moléculas de ar submetidas a acao de um campo elétrico. Poder das
pontas (torniquete elétrico). Configuragdo das linhas de forgas entre eletrodos de diferentes
formatos. Eletricidade. Familiarizacdo com o cédigo de cores para a identificacdo de um resistor.
Associagao de resistores em série. Resistor variavel. Resisténcia oferecida por um diodo. Lei de
Ohm. Identificagao de um resistor ndo-6hmico. Medi¢cao em circuitos mistos e poténcias elétricas.
Carga e descarga de um capacitor em um Circuito Capacitivo Resistivo. Fendmenos
eletromagnéticos. Indugcao magnética. Os transformadores elevadores e abaixadores de tensao.
Reflexdo. Refracdo. Medida do comprimento de onda. Polarizagdo. Holografia. Aulas praticas em
laboratério.

FISICAGERAL| 68h/a 4362

Vetores. Cinematica e Dindmica da Particula. Leis de Newton. Colisées e Conservagdo do
Momento Linear. Cinematica e Dinamica da Rotagdo. Conservagdo do Momento Angular.
Estatica e Dindmica de Corpos Rigidos. Trabalho e Energia. Conservagao da Energia.

FISICAGERALIl 68h/a 4369

Formacao de imagens. Eletrostatica. Forga elétrica. Campo elétrico. Lei de Coulomb. Lei de
Gauss. Potencial elétrico. Capacitancia. Corrente, resisténcia e forca eletromotriz. Circuitos e
instrumentos de corrente continua. For¢ca magnética sobre condutores de corrente. Forca
magnética de uma corrente. Propriedades magnéticas da matéria. Lei de Ampére. Lei de
Faraday. Forgca eletromotriz induzida. Indutadncia. Correntes alternadas. Nocbes de Fisica
Moderna. Natureza e propagacéo da luz. Reflexdo e refragdo em superficies planas, espelhos
planos e esféricos, lentes delgadas e instrumentos o6ticos.

FISICO-QUIMICA 68 h/a 4376

Fundamentos da termodinamica. Solugdes ideais. Equilibrios entre fases liquidas. Destilacdo de
misturas azeotrépicas. Sistemas de trés componentes. Criometria. Tensao superficial de liquidos.
Hidrocoldides. Medidas de velocidade de reag¢des. Fundamentos de eletroquimica. Condutancia
nos eletrélitos. Corrosdo em revestimentos. Aulas praticas em laboratorio.

FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS 85 h/a 4370

Grandezas fundamentais. Unidades e dimensbes. Variaveis de processo. Conceitos de Pressao
absoluta, manométrica e vacuo. Processos industriais: continuos, descontinuos e semi-
continuos. Balangos de massa em processos industriais. Balangos de energia em processos
industriais. Balancos de massa e energia combinados. Psicrometria e tabelas de vapor d’agua.
Propriedades termofisicas dos alimentos.

FUNDAMENTOS DE NUTRICAO 34 h/a 4392

Conceitos basicos em alimentagao e nutricdo. Digestdo, absorcao e transporte de nutrientes no
organismo humano. Propriedades, fun¢des e fontes de macronutrientes e micronutrientes.
Requerimentos nutricionais nas diferentes idades e estados fisioldgicos. 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.

GEOMETRIAANALITICA 51h/a 4363

Vetores no plano e no espago: operagdes, bases, produto interno, distancia, norma e angulo,
produto vetorial, volume. Retas e planos: equagdes, posi¢des relativas, interseccgdes, distancias.
Secgbes codnicas: classificacdo, rotacdo e ftranslagdo, coordenadas polares. Superficies no
espaco: quadraticas, superficies cilindricas e de revolugao, coordenadas cilindricas e esféricas.

HIGIENE NA INDUSTRIADE ALIMENTO 34 h/a 4393

Aguas para aplicacdes industriais e legislacdo. Detergentes: propriedades, fatores que
aumentam a ac¢do, métodos de aplicacido, operacdes de limpeza. Sanitizacdo e avaliacdo da
sanitizacao.

INSTALACOES INDUSTRIAIS 34 h/a 4414

Vapor. Instalagdes de linha de vapor. Caldeiras. Instalacbes de geradores e turbinas a vapor.
Instalagdes hidraulicas: aguas para refrigeragcdo e aguas para caldeiras. Instalagbes para ar
comprimido e vacuo. Instalagdes para gases e outras. Instrumentacdo, medicdo e controle de
temperatura, pressao, vazao e nivel. Medi¢ao e controle de propriedades fisicas e quimicas.

INTRODUCAO A COMPUTACAO 68 h/a 4377

Introducéo a programacéo: légica da programagao, algoritmos, linguagens de alto nivel, sintaxe e
semantica de uma instrugdo. Variaveis e constantes, estruturas de selecdo e de repetigcao,
vetores unidimensionais e multidimensionais. Software de planilhas avangadas. Aulas praticas
em laboratorio.

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS 51 h/a 4354

Distincao entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos. O
curso de engenharia: Histéria da engenharia. Engenharia e sociedade. Competéncias e
atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Exigéncias do mercado de trabalho. Area de atuagéo
do engenheiro de alimentos. Associagéo 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 Inovagéo e criatividade. Ingredientes, aditivos e produtos
inovadores. Inovagdes tecnoldgicas. Visitas técnicas.

MATEMATICA BASICA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 68 h/a 4355

Potenciacao. Numeros fracionarios e operagées com fragdes. Operagdes com numeros decimais.
Operagbes com poténcia de dez. Proporcao, regra de trés, Porcentagem. Operagdes com
expressdes algébricas. Operagbes com mondmios/bindbmio. Produtos notaveis. Maximo divisor
comum entre expressfes algébricas. Minimo multiplo comum entre expressdes algébricas.
Operagbes com fragbes algébricas. Fungdes elementares: 1° grau, 2° grau, linear, exponencial,
logaritmica. Graficos.

MECANICA DOS MATERIAIS PARA ENGANHARIA DE ALIMENTOS 68 h/a 3484

Equilibrio de forcas e momento. Tensdo: normal e tangencial. Tensdo admissivel: fator de
seguranca. Deformacdo mecanica: axial e em cisalhamento. Problemas estaticamente
indeterminados. Deformacado térmica. Relacdo tensdo-deformacgado: lei de Hooke e nao-
linearidade. Raz&o de Poisson, tensdo residual e fadiga. Propriedades mecanicas dos sdlidos:
tracdo, compressao, puncao, flexao e torcao.

METODOS NUMERICOS APLICADOS A ENGENHARIA 68 h/a 4385

Solugdes numéricas de equacgdes algébricas e transcendentais - métodos: bisseccao, falsa
posicao, iteracdo linear e Newton. Resolugdo numérica de sistemas lineares - Métodos:
eliminagdo de Gauss, fatoracdo LU e de Cholesky, Processos iterativos de Jacobi e de Gauss



Seidel. Interpolacao polinomial - métodos: Lagrange e Newton. Integragdo numérica. Introdugao
a resolucado numérica de equacoes diferenciais. Estudos dos erros numéricos. Aulas praticas em
laboratério.

MICROBIOLOGIABASICA 68 h/a 4364

Classificagéo e caracterizagao dos micro-organismos. Caracteristicas morfoldgicas e fisiolégicas.
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 85 h/a 4371

Métodos de conservagcdao de alimentos convencionais e nao-convencionais. Deterioragao
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. Analises
microbioldgicas e padrdes legais vigentes. Aulas praticas em laboratério.

MODELAGEM, CONTROLE E SIMULACAO DE PROCESSOS 68 h/a 4398

Modelos fenomenolégicos e modelos empiricos aplicados a Engenharia de Alimentos. Simulagéo
de processos aplicados a Engenharia. Otimizacdo de Processos. Sistemas de controle
convencionais e avangados de processos de alimentos. Introducdo a técnicas de otimizacgao.
Simulagao de sistemas empregando pacotes computacionais. Aulas praticas em laboratdrio.

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS | 85h/a 4399

Operagobes de transporte de fluidos e sdlidos. Calculo de poténcia de bombeamento. Agitagéo e
mistura. Escoamento em meios porosos e fluidizagdo. Transporte hidrico e pneumatico.
Separacao e classificagdo de sodlidos. Filtragdo. Centrifugacdo. Ciclones. Aulas praticas em
laboratorio.

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS Il 68 h/a 4404
Operacgbes unitarias envolvendo trocadores de calor, evaporagao e cristalizagdo. Aulas praticas
em laboratério.

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS Il 68 h/a 4415
Operagdes unitarias envolvendo processos de secagem, destilagao e extragéo. Aulas praticas em
laboratdrio.

PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS/TCC | 51 h/a 4405
Importancia, definicdo e caracterizacdo de novos produtos e processos. Caracterizagdo 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 Il 68 h/a 4416
Execucao de atividades especificas de desenvolvimento de produto ou processo. Elaboracao de
trabalho de conclusao de curso. Apresentacao das atividades. Aulas praticas em laboratério.

PROJETOS DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS 68 h/a 4417

Desenvolvimento de um projeto de industria alimenticia a partir do conceito inicial, definindo
formulacao, operagdes de processamento, embalagem, caracteristicas de qualidade e aspectos
legais relacionado com o produto selecionado. Dimensionamento e layout. Balangos de massa e
energia aplicados ao projeto. Estudo de mercado: oferta e demanda. Estudos para localizagao.
Especificacdo de equipamentos para o processo. Custos industriais e avaliagdo econémica de



projetos.

PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS | 34 h/a 4356

Dilemas éticos na vida cotidiana: acdo (meios e fins) e responsabilidade. O individualismo e seus
conflitos. O valor da vida - (humanos e ndo humanos). Educacdo em Direitos Humanos. Justiga,
felicidade e cidadania. Implicagcbes éticas dos estilos de vida e das escolhas profissionais.
Caracterizagdo da sociedade contemporanea. Implicacbes na vida cotidiana e nas atividades
profissionais. Aspectos desafiadores de algumas problematicas sociais contemporaneas:
relacdes inter-étnicas, relagdes de género, implicagbes sécio-ocupacionais das politicas sociais e
econdmicas, relacéo globalizacéo-localizacdo, violéncia urbana. Educagdo das Relacdes Etnico-
Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS Il 34 h/a 4418

Aspectos Psicologicos da Selegdo Pessoal. Processos psicolégicos envolvidos no espaco de
trabalho: aprendizagem, motivagdo, comunicagado, lideranga, relagdes interpessoais (grupo e
equipes), ética e poder. Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e
Cultura Afro-Brasileira e Africana. Dinamica de grupo. Importancia da psicologia nas relagbes
humanas para o futuro profissional. Estrutura de conhecimento intra e interpessoal. Estatuto do
Idoso.

QUIMICAANALITICA 102 h/a 4365

Introduc&o a quimica analitica quantitativa e qualitativa. Estequiometria, equilibrio quimico, lei do
equilibrio quimico, calculos de equilibrios, solugdo aquosa, equilibrio acido-base, produto ibnico
da agua, pH e pOH, calculos de pH, hidrélise de sais, solu¢do tampéo, solubilidade e produto de
solubilidade de sais, volumetria de precipitacdo, neutralizacdo, de complexagao e de oxidagao-
reducdo. Introducado aos métodos eletroanaliticos, métodos espectrofotométricos e
cromatograficos. Analise de compostos através de técnicas classicas e instrumentais. Aulas
praticas em laboratério.

QUIMICA DE ALIMENTOS 85h/a 4378

Agua, atividade de agua. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformacdes fisico-
quimicas dos alimentos. Classificagdo, estrutura, propriedades e reagdes de carboidratos,
proteinas e lipidios em relacdo aos alimentos. Estrutura e propriedades de vitaminas e minerais.
Pigmentos naturais: estruturas, propriedades e alteragbes. Efeito do processamento sobre os
componentes de alimentos. Sabor e aroma, compostos volateis e nao volateis. Aditivos:
classificacédo e uso em alimentos. Dispersdes e emulsdes. Aulas praticas em laboratério.

QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 51 h/a 4357
Estrutura atdbmica. Classificagdo e propriedades periddicas dos elementos. Ligagdes quimicas e
estrutura da matéria. Principais fun¢des inorganicas. Equilibrio quimico. Reag¢des em solugéo
aquosa: pH, produto de solubilidade, solugdes, reagdes de oxido-reducgao, ions complexos. Aulas
praticas em laboratério.

QUIMICA GERAL PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 51 h/a 4358

Estrutura atdbmica. Classificagdo e propriedades periddicas dos elementos. Ligagdes quimicas e
estrutura da matéria. Principais fun¢des inorganicas. Equilibrio quimico. Reag¢des em solugéo
aquosa: pH, produto de solubilidade, solugdes, rea¢des de oxido-redugdo, ions complexos.

QUIMICA ORGANICA 68 h/a 4372

Hidrocarbonetos: propriedades e principais reagbes. Compostos oxigenados: propriedades e
principais reagdes. Compostos halogenados: propriedades e principais reagdes. Aminas:
propriedades e principais reacdes. Estereoquimica. Experimentos: andlise de compostos
organicos; extragao de 6leos vegetais; refratometria/grau brix; reacao de esterificagdo (produgao
de esséncias para alimentos); polarimetria. Aulas praticas em laboratério.



REFRIGERACAO 51h/a 4406

Refrigeracdo na Industria de alimentos e cadeia do frio, Psicometria. Cargas térmicas de
aquecimento e refrigeragao. Ciclos de refrigeracado. Evaporadores, condensadores, dispositivos
de expansdo e compressores. Fluidos Refrigerantes. Aplicagdes e projetos de industrias de
alimentos. Refrigeragao e conservagao de alimentos e energia.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS 68 h/a 4407

Tecnologia de bebidas alcodlicas: fermentadas e destiladas. Tecnologia de produtos néo
alcodlicos: refrigerantes, sucos, néctares, chas, erva-mate, café, isotdnicos e energéticos. Aulas
praticas em laboratério.

TECNOLOGIA DE CACAU E CHOCOLATES 34 h/a 4400
Caracterizagao e pré-processamento do cacau. Processamento do cacau. Processamento de
chocolate e blends. Legislac&o. Aulas praticas em laboratério.

TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS 102 h/a 4401

Beneficiamento e armazenamento de grdos. Produgdo e aplicagdes industriais de amidos e
féculas. Processamento de cereais. Tecnologia de produtos de panificagdo e massas
alimenticias. Controle de qualidade. Legislagdo. Aulas praticas em laboratério.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 68 h/a 4394

Caracteristicas do tecido vegetal. Processos fisiolégicos e qualidade pds-colheita de vegetais.
Processamento e pré-tratamentos de produtos de origem vegetal. Refrigeracdo, transporte e
armazenamento. Controle de qualidade e legislagao. Aulas praticas em laboratério.

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 34 h/a 4408

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

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL | 68 h/a 4402
Tecnologia de leite e produtos derivados. Aulas praticas em laboratério.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL Il 68 h/a 4409

Composicao 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 laboratério.

TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS | 51 h/a 4386
Relagdo entre grandezas termodinamicas. Primeira e segunda leis da termodinamica.
Propriedades termodinamicas de substancias puras. Equagdes de Estado para substancia pura.

TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS Il 34 h/a 4395
Andlise de energia para volume de controle. Propriedades termodindmicas das misturas
homogéneas. Equilibrio de fases. Equilibrio quimico.

TRATAMENTO DE EFLUENTES 51 h/a 4410

Caracterizagcao das aguas residuarias. Tratamento primario, secundario e terciarios de efluentes.
Tratamento de residuos sodlidos. Tratamentos avancados. Reaproveitamento de aguas
residuarias. Educacdo Ambiental. Aulas praticas em laboratorio.



DISCIPLINAS OPTATIVAS

BIOTECNOLOGIADE ALIMENTOS 34 h/a 4422

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

EMPREENDEDORISMO EM NEGOCIOS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 34 h/a 4425
Conceitos inerentes ao empreendedorismo. Tipologias e caracteristicas do empreendedorismo.
Processo empreendedor. Plano de negdcio. Plano de recursos humanos. Plano de marketing.
Plano de producgao. Plano financeiro.

ENGENHARIA E SEGURANCA DO TRABALHO 34 h/a 4419

Conhecimento geral da legislagdo e das normas regulamentadoras de seguranga no trabalho.
Conceitos de acidentes e riscos. CIPA, SESMT. Riscos ocupacionais: quimicos, fisicos e
biolégicos. Equipamentos de protegao coletiva e individual. Sinalizagao de seguranga. Prevencao
e combate a incéndios. Primeiros socorros. Ergonomia.

LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS 34 h/a 4420

Aspectos Histéricos: cultura surda, identidade e lingua de sinais. Estudo da legislagcdo e das
politicas de inclusdo de pessoas com surdez. O ensino de Libras e nog¢des basicas dos aspectos
linguisticos. Introdugao as praticas de compreenséao e producdo em LIBRAS por meio do uso de
estruturas e fungdes comunicativas elementares.

LOGISTICA E RASTREABILIDADE 34 h/a 4426

Nocdes da cadeia de suprimentos. Principais conceitos da Logistica empresarial. Gestao de
estoque, armazenagem e movimentagdo e distribuicdo de produtos alimenticios. Logistica
Reversa. Recall. Avaliacdo da Conformidade e Tipologia da Rastreabilidade Industrial.
Rastreabilidade e Seguranga Alimentar. Rastreabilidade e certificagao.

PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS 34 h/a 4423
Planejamento experimental. Conceitos de inferéncia. Analise de variancia (ANOVA). Introdugéo a
regressao linear. Experimentos fatoriais. Métodos de superficie de Resposta.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS 34 h/a 4421
Tipos e propriedades dos acucares utilizados em produtos acgucarados. Formulacoes,
processamento e controle de qualidade em: balas duras e mastigaveis, drageados e gomas.

TOXICOLOGIADE ALIMENTOS 34 h/a 4424

Principios da toxicologia. Carcinogénese quimica. Compostos téxicos naturais de origem vegetal
e animal. Micotoxinas. Aditivos alimentares, pesticidas, metais toxicos. Compostos toxicos
formados durante o processamento dos alimentos.



