EMENTARIO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DISCIPLINAS DO 1° SEMESTRE

PRINCIPIOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS — 45 (45-0); 3 — TEC 308

O que é a engenharia. Campos e area de atuacdo. O mercado de trabalho. Etica Profissional.
Regulamentagdo da profissao de Engenharia de Alimentos. Organizagdes e Conselhos profissionais
(CREA, CONFEA, ABEA). Introdugdo aos principios tecnolégicos utilizados no processamento dos
alimentos, exemplos de Produtos industrializados e sua linha de producdo. Uso de aditivos e
coadjuvantes no processamento dos alimentos.

ALGEBRA VETORIAL E GEOMETRIA ANALITICA — 60 (60-0); 4- EXA 702
Sistemas de coordenadas cartesianas no espago. Algebra vetorial. Estudo da reta e do plano.
Coordenadas polares. Conicas e superficies.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL | E — 60(60-0);4 — EXA 704

Limites e continuidade. Diferenciacdo. Aplicagbes da derivada. Maximos e minimos. Integral definida.
Teorema fundamental do calculo. Relagéo entre derivagao e integragao. Integral indefinida: definigao,
propriedades e integrais imediatas.

FISICA | — 90(60-30);6 — FIS 110
Medidas fisicas e erros. Equilibrio de particulas no plano. Cinematica e dindmica da translacéo.
Trabalho e energia. Momento linear e impulso. Cinematica e dinamica da rotagdo. Gravitagao

INTRODUCAO A CIENCIA DA COMPUTACAO - 60(30-30);3 — EXA 170

Nogdes de arquitetura e organizacdo de computadores, sistemas operacionais, redes de
computadores e bancos de dados. Classificagdo de linguagens de programagédo. Compiladores e
interpretadores. Nocbes de algoritmo, dado, variavel, instrugcdo e programa. Tipos e estruturas
elementares de dados. Instrugbes condicionais, incondicionais e de repeticdo. Tipos definidos pelo
usuario. Estruturas compostas de dados: vetores, matrizes e registros. Subprogramas: fungoes,
procedimentos e recursividade. Nogdes de arquivos em programacgao. Aplicagdes.

QUIMICA GERAL E INORGANICA | - 60(30-30);3 — EXA 409
Estrutura Atdmica. Ligagbes Quimicas. Propriedades fisico-quimica das substancias. Nogbes de
termodinamica. Equilibrio quimico. Cinética. Quimica e Eletroquimica.

INGLES INSTRUMENTAL | 45(15-30);2 — LET 521
Compreensao de textos escritos em lingua inglesa de nivel inicial e de natureza diversa, para atender
as necessidades de areas especificas.

DISCIPLINAS DO 2° SEMESTRE

PESQUISA EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS | — 30(30-0);2 — TEC 301

O conhecimento cientifico — métodos e légica em ciéncia. Pesquisa — conceito, tipos e planejamento.
Estrutura do projeto e do relatério de pesquisa. O trabalho cientifico. Redagédo de textos cientificos
destinados a publicagao.

CIENCIAS DO AMBIENTE E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL - 60(30-30);3 — TEC 141
Introdugdo a tematica ambiental: nogbes de ecossistemas e de meio ambiente, aspectos fisicos,
biolégicos e sociais do ambiente. Degradacdo ambiental e qualidade de vida. Abordagem sobre os
meios de producdo, consumo e seus impactos no meio ambiente. Leitura de comportamentos:
pessoal e profissional e seus reflexos no meio ambiente. Discussdo dos temas: sociedades
sustentaveis, legislacdo ambiental, instrumentos de gestdo ambiental, avaliagdo do impacto ambiental
e sistemas de gestao ambiental (SGA) nas empresas. Principio da precaugao.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL Il E - 60(60-0);4 — EXA 705

Técnicas de integragdo. Integrais definidas com uma variavel. Aplicagbes da integral definida.
Integrais impréprias. Introdugdo as funcbes de varias variaveis. Derivadas parciais. Integrais
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multiplas. Sucessbes e séries numéricas. Testes de convergéncia de séries. Séries de poténcias.
Férmulas e séries de Taylor e de McLaurin. Séries de Fourier.

FISICA Il — 90(60-30);5 — FIS 210

Hidrostatica. Hidrodinamica. Movimento harménico: vibragdo. Temperatura e dilatacdo. Temperatura
e dilatagdo. Calorimetria. Estudo de gases e mudanga de estados. Transmissdo de calor. Introducao
a termodindmica.

DESENHO TECNICO PARA ENGENHARIA DE PROCESSOS - 60(30-30);3 — LET 609

Introducdo a linguagem do Desenho Aplicado. Instrumentos, materiais e tecnologias do desenho.
Nomenclatura, normas, cédigos, simbolos e convengbes de representacdo grafica do Desenho
Técnico. Sistemas de projegdes grafica. Perspectiva, volumetria e sombra. Projecbes de pegas e
equipamentos industriais. Fluxograma e Organograma. Projeto Arquitetdnico Industrial: plantas,
segoes, cortes, fachadas, instalagdes (hidro-sanatério, elétrica e gases) e detalhes. Introdugdo a
linguagem da Comunicagao Visual: aspectos do marketing e da publicidade, rétulos e marcas.
Introdugdo a Computagéo Grafica.Concepgao, criagdo, produgao, arte finalizagdo e apresentacdo de
um projeto, de um dos ramos da Engenharia de Processos de Alimentos.

BIOLOGIA BASICA - 60 (30-30);3 — BIO 140

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

QUIMICA ORGANICA | — 60(30-30);3 — EXA 410
Teoria estrutural aplicada a compostos organicos. Propriedades gerais de compostos organicos.
Alcanos. Alcenos. Alcinos. Dienos. Cicloalcanos. Aromaticos. Alcoois. Eteres.

DISCIPLINAS DO 3° SEMESTRE

FUNDAMENTOS DA ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 60(30-30);3 — TEC 336

Sistema de unidades, notacgado cientifica e analise dimensional. Variaveis de processo. Equilibrio
quimico e de fases. Atividade de agua. Psicrometria. Balango de massa e energia. Reciclo, purga,
combustdo, fermentacdo, destilagdo, evaporacdo, condensacdo e secagem. Problemas de
engenharia. Modelagem em engenharia. O uso do computador na engenharia.

EQUACOES DIFERENCIAIS | E — 60(60-0);4 — EXA 706

Equacgdes diferenciais ordinarias (EDOs). EDOs lineares de 12 e 22 ordens e aplicagdes. Equacdes
homogéneas e nao-homogéneas. Transformadas de Laplace. Resolugdes de EDOs com a
Transformada de Laplace. EDOs lineares com coeficientes variaveis. Sistemas de EDOs de primeira
ordem. Equacgbes diferenciais parciais (EDP): introdugéo, separagao de variaveis e aplicagoes.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - 60(30-30);3 — BIO 432

Introducdo a microbiologia dos alimentos. Crescimento bacteriano. Técnicas microbioldgicas
aplicadas a microbiologia dos alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos. Contaminagédo e
deterioracdo dos alimentos. Toxinfecgbes alimentares. Conservacdo dos alimentos. Controle
microbiolégico de alimentos. Padrbes microbioldgicos e APPCC.

FISICA Il - 90(60-30);5 — FIS 310

A carga elétrica; o campo elétrico; o potencial elétrico. Capacitores. Resistores. Corrente elétrica:
continua e alternada. Circuitos elétricos. Campo magnético. Efeitos magnéticos da corrente elétrica.
Inducédo eletromagnética. Propriedades magnéticas da matéria

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

QUIMICA ORGANICA 1l — 60(30-30);3 — EXA 411



Estereoquimica. Haletos de alquila. Aminas. Aldeidos e Cetonas. Acidos carboxilicos e derivados.
Biomoléculas.

ALGEBRA LINEAR | E — 60(60-0);4 — EXA 703
Matrizes e sistemas. Vetores no R". Espagos vetoriais. Transformagdes lineares. Autovalores e
autovetores. Ortogonalidade de vetores. Diagonalizagdo de operadores.

DISCIPLINAS DO 4° SEMESTRE

MECANICA GERAL - 60(30-30);3 — TEC 143

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

MICROBIOLOGIA DE PROCESSOS - 60(30-30);3 — TEC 337

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

METODOS NUMERICOS | — 60(60-0);4 — EXA 708

Aritmética de ponto flutuante. Estudo de erros. Zeros de fungdes reais. Resolugdo de Sistemas
Lineares. Interpolacdo. Ajuste de curvas. Integragdo numérica. Tratamento numérico de equagdes
diferenciais.

BIOQUIMICA FUNDAMENTAL — 60(30-30);3 — BIO 446
Conceitos basicos (agua e sistema de tampao). Proteinas, Enzimas, Carboidratos, Lipidios.
Metabolismo de carboidratos, lipidios e aminoacidos.

FiSICO-QUIMICA Il — 60(30-30);3 — EXA 415

Fendbmenos de superficie. Coldides. Emulsdes. Solugdes. Propriedades das solugdes. Solugdes
ibnicas. Equilibrio ibnico. pH e pOH. Solubilidade. Cristalizacdo. Tampodes. Condutancia das solugdes.
Eletroquimica. Radioatividade. Aplicagoes.

QUIMICA ANALITICA — 75(45-30);4 — EXA 412

Andlise quantitativa de anions e cations. Classificagdo dos métodos analiticos; volumetria de
neutralizacdo. Volumetria de 6xido-redugao. Complexometria. Analise instrumental: Cromatografia,
especfotometria, métodos de separagao, eletroforese, potenciometria.

DISCIPLINAS DO 5° SEMESTRE

RESISTENCIA DOS MATERIAIS — 45(45-0);3 — TEC 140
Nogbes sobre materiais. Conceituagcdo de tensbes e deformacgbes. Andlise de tensdes e
deformacgdes. Esforgos combinados. Flambagem. Resisténcia em vasos e recipientes.

LEGISLACAO E SEGURANCA NO TRABALHO - 60(30-30); 3 — TEC 303

Acidentes em unidades industriais. Seguranca no transporte de substancias quimicas. Equipamentos
de protecgdo individual e coletivo. Prevengbes de acidentes com liquidos combustiveis e inflamaveis.
Requisitos basicos em projetos para prevencdoes de acidentes. Nog¢des de ergonomia. Normas,
convengdes e legislagdo basica sobre seguranga. Algumas propriedades dos produtos quimicos.
Normas de seguranga em caldeiras. Legislagées municipal, estadual e federal pertinentes. Normas e
padrdes de construgdo de industrias. A ética profissional na Engenharia de Alimentos.

FENOMENOS DE TRANSPORTE | — 60(60-0);4 — TEC 310

Conceitos introdutérios , Estatica dos fluidos; Andlise integral das equagbes basicas; Analise
dimensional e semelhanga; Andlise diferencial do movimento fluido; Escoamento incompressivel sem
viscosidade; Escoamento interno de fluido viscoso e incompressivel.



BIOQUIMICA DE ALIMENTOS | - E — 60(30-30);3 — TEC 346

Transformagdes bioquimicas em alimentos. Alteragbes bioquimicas "post mortem" de animais e
peixes. Alteragdes bioquimicas pds-colheita de frutas e hortaligas. Enzimas importantes no
processamento de frutas e hortalicas. Produgdo e aplicacdo de enzimas no processamento de
alimentos. Imobilizagao de enzimas e sua aplicagdo em alimentos.

TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 60(60-0);4 — TEC 319

Relagcdes entre grandezas termodindmicas. Equacdes de estado para substéncia pura.
Caracterizagao de equilibrio. Equilibrio de fases. Medicdo para predicdo de propriedades
termodinamicas. Misturas. Fendmenos de superficie. Ciclos térmicos : ciclo motor e vapor, ciclo de
refrigeragdo. Aplicagdes praticas da termodindmica.

QUIMICA DE ALIMENTOS | — 60(30-30);3 — TEC 331
Carboidratos, Lipideos, Proteinas, Aminoacidos, Pigmentos Naturais, Vitaminas, Classificagao,
Estruturas e Propriedades Fisico-quimicas.

ANALISE FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS - 75(15-60);3 — TEC 330

Padrdes de identidade e qualidade relativos a alimentos e bebidas. Normas técnicas da ABNT, IAL,
FDA, AOAC, etc, para andlise de alimentos e bebidas. Amostragem e preparo de amostras.
Determinacdo quimica e fisica dos constituintes principais (umidade, conteido mineral, proteinas,
lipidios, fibras, sais minerais e vitaminas). Acidez e pH. Contaminantes. Micotoxinas. Pesticidas e
outros. Refratometria, densitometria. Métodos avancados de analise de alimentos por cromatografia,
espectroscopia e espectrometria de massa.

DISCIPLINAS DO 6° SEMESTRE

MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS — 60(30-30);3 — TEC 321

Nomenclatura e importancia das matérias primas alimenticias. Matérias primas de origem vegetal e
animal: Caracteristicas e padrées de qualidade. Perecebilidade. Acondicionamento, transporte e
armazenamento.

FENOMENOS DE TRANSPORTE Il — 60(30-30);3 — TEC 311

Introducdo a transferéncia de calor. Condugcdo de calor em regime estacionario e transiente.
Convecgéo natural e forgcada. Mecanismos combinados de transmissao de calor. Analogia elétrica.
Radiagao térmica. Lei de Fick. Difusdo de liquidos , solidos e gases. Teoria do filme, da camada limite
e da penetragao. Aplicagdes.

ELETROTECNICA - 60(30-30);3 — TEC 315

Medidas elétricas e magnéticas. Poténcia e energia. Circuitos monofasicos e ftrifasicos.
Transformadores. Maquinas elétricas de indugdo, sincronas e de corrente continua. Instalagbes
elétricas de baixa tensdo. Comando-controle-protecdo de circuitos. Compensagdo de reativos.
Instalagdes elétricas industriais. Instalagbes elétricas de alta tensdo. Aterramentos. Subestagoes.
Controle de demanda. Qualidade da energia. Geragdo de energia elétrica e fontes alternativas.
Dispositivos de protegdo e seguranga de instalacbes elétricas. Fundamentos de eletrdnica.
Componentes e equipamentos eletro-eletronicos.

FUNDAMENTOS DE DIREITO PUBLICO E PRIVADO - 60(60-0);4 — CIS 107

Teoria geral do Direito. A divisdo do Direito. Ramos do Direito Publico e Privado. A Lei. A
Constituigdo, Pessoa Fisica e Juridica. Bens. Fatos e atos juridicos. Posse e propriedade. Impostos,
taxa, contribuicdo publica centralizada e descentralizada. Crimes e Contravengdes. Contrato de
trabalho. Empregado e empregador. Salario. Etica profissional

OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS | — 75(45-30);4- TEC 345
Medida de Pressao e vazao. Friccdo em tubulagbes e acessoérios. Fluidos neuwtoneanos. Calculo de
poténcia de bombeamento. Equipamentos para movimentos de fluidos. Tubulagbes e acessadrios.
Agitacdo. Escoamento em meios porosos e fluidizagdo. Transporte hidrico e pneumatico Redugéo de
tamanho de sélidos e peneiramento. Reducao de tamanho de liquido e emulsificagao.

PROBABILIDADE E ESTATISTICA | E — 60(60-0);4 — EXA 709



Conceito basico de probabilidade. Medidas de posicdo e dispersao. Probabilidade condicional e
independente. Variaveis aleatdrias. Distribuicbes de probabilidade discretas e continuas. Propagacéao
de erros. Ajuste de curvas. Testes de hipétese. Estimagdo. Intervalo de confianga. Elementos de
analise de variancia. Regressao linear. Correlagdo. Amostragem experimental.

QUIMICA DE ALIMENTOS Il — 75(15-60);3 — TEC 332

Carboidratos, Lipideos, Proteinas, Aminoacidos, Pigmentos Naturais, Vitaminas, Principais
transformagdes quimicas e alteragdes durante o processamento e estocagem. Agua: importancia e os
diferentes tipos de atividade de agua. Comportamento das reagbes enzimaticas e quimicas em
fungdo da atividade de adgua. Sabor: definicdo, gostos basicos, sensagdes e aroma.

DISCIPLINAS DO 7° SEMESTRE

PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS 45(45 - 0);3- CHF 903
Fundamentos basicos da psicologia relacionados com o trabalho. Implica¢des praticas. Relagbes na
empresa.

NUTRICAO HUMANA - 60(30-30);3 — SAU 119

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

INTRODUCAO A ECONOMIA | — 60(60-0);4 — CIS 201

Economia como ciéncia social. Nogcbes elementares. Elementos basicos do processo produtivo.
Sistema monetario-financeiro. Nogbes de analise microeconémica. Relagdes econdmicas com o
exterior. Morfologia da atividade econdémica. Mensuragdo da atividade econdmica. Reparticdo da
renda social. Combinacdo econémica dos fatores da produgédo. Nogdes de analise macroecondmica.
Desenvolvimento econdmico. Economia brasileira. Globalizagado da economia: blocos econémicos.

OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Il — 60(30-30);3 - TEC 313
Propriedades térmicas dos alimentos. Principios de transferéncia de calor aplicados ao
processamento de alimentos. Tratamentos térmicos de alimentos. Trocadores de calor. Mudanca de
fase: condensacao, ebulicdo e congelamento. Evaporagado. Radiagdo térmica. Refrigeracéo.

GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS — 60(60-0);4 — TEC 323

Definicdo de qualidade. Gestdo de Qualidade Total (GQT). Controle de qualidade (CQ): conceitos e
filosofia. Controle estatistico de qualidade. Garantia e certificagcdo da qualidade (NB e ISO 9000).
Confiabilidade. Organizagao e atribuicdes do CQ nas industrias de alimentos. Controle de processos -
boas praticas de manufatura (GMP). Metrologia. Analise de perigos e de pontos criticos de controle
(APPCC). Estabelecimento de normas e padrées de identidade e qualidade. Atributos de qualidade.
Avaliagao da cor, textura, viscosidade e sabor. Correlagdo entre medidas objetivas e subjetivas.

PROCESSAMENTO INDUSTRIAL DE ALIMENTOS - 60(30-30);3 — TEC 322

Operagdes basicas do processamento de alimentos. Preservacao dos alimentos por: redugao do teor
de H,O (inclusive desidratagcdo, secagem e redugdo parcial do teor de H,O), abaixamento de
temperatura (resfriamento e congelamento), tratamento térmico, abaixamento de pH, fracionamento
relativo, separagao através de membranas e métodos ndo convencionais. Emulsificagéo.

DISCIPLINAS DO 8° SEMESTRE

PRINCIPIOS DE ADMINISTRACAO - 60(60-0);4 — CIS 457

Organizagdo. Evolugdo do conceito de administragcdo. Fungdes da empresa. Fungdes de
administragdo. Funcgbes essenciais do administrador. Atividades técnicas e auxiliares de
administragdo. Evolu¢gdo do pensamento administrativo. Administracdo da produgéo. Técnicas de
gerenciamento da produgdo: " just-in-time" e " kanbam". Administragdo de material. Administracédo de
pessoal. Administracao financeira. Administragdo orgamentaria. Custos industriais. Administracao e
desenvolvimento. Marketing basico. Distribuigdo e logistica. Marketing industrial.



OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Il — 60(30-30);3 — TEC 314
Equilibrio entre fases. Transferéncia de massa na interface. Principais operagdes e equipamentos:
umidificagao, secagem, extragao solido-liquido, extragdo liquido-liquido, destilagao, absorgao.

OPTATIVA | - 60H;3 - TEC

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS — 60(30-30);3 — TEC 316

Materiais e suas aplicagées. Dimensionamento de elementos de tubulagdes e seus acessorios:
valvulas, purgadores, filtros, conexdes e suportes. Projeto de instalagdo incluindo layout, planta,
isométrico e lista de materiais. Instalagées hidraulicas e linhas de ar comprimido, de vacuo, de gases
e outras. Vapor. Instalagbes de linhas de vapor e de turbinas a vapor. Instalagdes elétricas de baixa
tensdo: forgca motriz, iluminagao, sinalizagdo, protegao e controle. Instalagdes de geradores elétricos.
Automacéo e controle de instalagdes, de equipamentos e de processos industriais.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS — 60(30-30);3 — TEC 333

Os ¢6rgaos dos sentidos e a percepgao sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores
que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos sensoriais: discriminativos, descritivos e afetivos.
Andlise estatistica univariada (ANOVA). Selecdo e ftreinamento de provadores/degustadores.
Correlacado entre medidas sensoriais (subjetivas) e instrumentais (objetivas). Principios basicos em
psicofisica: lei de Stevens e Threshold. Estudos de aceitacdo/rejeicdo de um produto pelos
consumidores.

OPTATIVA Il -60H;3 - TEC

ENGENHARIA BIOQUIMICA — 60(30-30);3 — TEC 326

Biotecnologia, Engenharia Bioquimica, Bioengenharia e Engenharia Genética. Cinética enzimatica,
microbiana e dos processos fermentativos. Reatores ideais e reatores reais. Estequiometria
industrial. Equagbes de projetos. Processos e operacdes unitarias das industrias de fermentacao.
Biorreatores. Tecnologia dos biorreatores. Reatores com enzimas e células imobilizadas. Produgao
de alimentos e bebidas fermentadas. Fermentagdes industriais.

DISCIPLINAS DO 9° SEMESTRE

TRATAMENTO DE AGUAS E EFLUENTES DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS — 60(30-30);3 — TEC
324

Mananciais. Definicdo de vazdo de projeto. Captacdo, adugéo, reservacdo e distribuicdo de agua
potavel. Processos fisico, quimicos e biolégicos para o tratamento das aguas de abastecimento
industrial. Origem, natureza e classificagdo dos efluentes da industria de alimentos. Legislagdo
ambiental. Monitoramento ambiental. Eutroficacdo e eutrofizagdo. Analise de efluentes. Métodos
gerais de tratamento de efluentes sdlidos, liquidos e gasosos na industria. Controle das operacgées de
tratamento. Normas gerais de langamento de efluentes.

OPTATIVA Il - 60H;3 - TEC

ANALISE, SIMULACAO, OTIMIZACAO E CONTROLE DE PROCESSOS - 60(30-30);3 — TEC 318
Modelos matematicos para sistemas de Engenharia de Alimentos. Técnicas de modelagem,
simulagdo e otimizagdo de ensaios e resultados laboratoriais. Simulagdo e avaliagdo estatistica de
dados. Uso e aplicagdo de computadores para a resolucdo de modelos de otimizagdo e avaliagao
destes modelos. Simulagdo em computador do processamento de alimentos em escala industrial.
Enfase em balancos de matéria e de energia em funcdo dos parametros e/ou das matérias primas
utilizadas no processamento. Curvas de rendimento, perfis de propriedades de transporte e/ou
termodinamicas obtidos nas diferentes etapas.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E MARKETING — 60(30-30);3 — TEC 305

Importancia, definicdo e caracterizagdo de novos produtos. Interagdo consumidor - novos produtos.
Introdugdo ao mercado € o caminho do desenvolvimento do novo produto. Caracterizagao do
mercado. Condi¢cdes a serem atendidas pelo novo produto. Relagdo sucesso X insucesso de um
novo produto. Estratégias de marketing: de produto, de preco, logisticas, de canal de promogao e



propaganda, de gerenciamento, de vendas, internacional, de supermercado. Mensuragéo e previséo
da demanda. Registro de novos produtos. Desenvolvimento e ensaio de langamento de novos
produtos por equipes de estudantes.

HIGIENE E SANITIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 60(30-30);3 — TEC 344

Vigilancia Sanitaria. Higiene pessoal e industrial. Agentes e processos de limpeza e sanitizagao.
Toxlinfecgdes alimentares. Controle de prazos na estocagem de alimentos. Nomenclatura dos
detergentes e sanificantes. Qualidade da agua . Legislacdo de alimentos. Cddigo de Defesa do
Consumidor.

PLANEJAMENTO E PROJETOS DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS — 60(30-30);3 — TEC 317
Introducao. Analise de mercado. Definicdo do produto. Escolha de um processo industrial. Engenharia
do projeto. Analise de localizagdo. Selegéo e especificagdo técnica dos materiais e dos equipamentos
para o processo. Dimensionamento de equipamentos. Estudo do arranjo fisico. Estimativa de
investimentos. Estimativa de custos. Andlise econémica. Métodos de andlise da engenharia
econdmica. Sensibilidade e risco. Risco ambiental. Conclusdes e decisdes. Elaboragdo e
apresentagao de um ante-projeto de uma industria de alimentos.

ACONDICIONAMENTO E EMBALAGEM DE ALIMENTOS - 60(30-30);3 — TEC 325

Embalagens: histdrico, conceitos e fungdes. ‘Structural Design X Promotional Design”. Tipos de
embalagens, materiais, propriedades, fun¢des e custos. Técnicas de fabricacdo e fechamento de
embalagens flexiveis, metalicas e de vidro. Corrosdo. Testes de laboratérios, identificacdo de
vernizes e selegdo de embalagens. Normas INMETRO, ABNT, ASTM, ISO, IATA, etc. para
acondicionamento e embalagem de alimentos e correlatos. Embalagens para transporte. Reciclagem
de embalagens. Maquinas e equipamentos para embalagens. Cédigo de barras. Desenvolvimento de
novas embalagens. Legislagao brasileira e internacional pertinente.

DISCIPLINAS DO 10° SEMESTRE

ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS — 180(0-180);4 — TEC 306
Estagio supervisionado, de vinte horas semanais, durante 15 semanas, em industrias, em érgaos
governamentais ou em instituicdes de ensino e pesquisa (exceto a UEFS), relacionadas a area de
alimentos. Atividade individual orientada e acompanhada por um docente da UEFS e por um
responsavel da instituicdo onde o aluno estd estagiando. Apresentacédo de relatério e de seminario
sobre o estagio. O total de 225 horas, serado atribuidas a disciplina Estagio Supervisionado .

DISCIPLINAS OPTATIVAS

EMPREENDEDORISMO - 45(45 - 0);3 — CIS 370

Motivacdo e estimulo externo, as teorias motivacionais. Lideranca, os estilos de lideranca.
Esteredtipos organizacionais. Comportamento organizacional. Sinergia Organizacional. Comunicagao
e relacionamento interpessoal. Negociagdo empresarial. Empowerment Organizacional. As
organizagOes de aprendizagem. Administragdo participativa. Introdugdo ao Planejamento Estratégico.
Criatividade na administragao.

INGLES INSTRUMENTAL Il - 45(15-30);2 - LET 522
Compreensao de textos escritos em Lingua Inglesa, de nivel intermediario e d e natureza diversa,
para atender as necessidades de areas especificas.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS - 60(30-30);3 — TEC 338

Recepcdo da matéria-prima, conservacdo, limpeza e selegdo. Processos. Controle de Qualidade.
Produtos industrializados e aproveitamento de residuos. Equipamentos, especificagdes. Embalagens.
Fluxogramas e rendimentos.

TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS - 60(30-30);3 - TEC 339
Recepcdo e beneficiamento. Processos. Produtos e sub-produtos. Controle de qualidade.
Equipamentos, especificagbes. Embalagens. Fluxogramas e rendimentos.



TECNOLOGIA DE CEREAIS. RAIZES E TUBERCULOS - 60(30-30);3 - TEC 342

Recepcdo da matéria-prima, conservacdo, limpeza e selegdo. Processos. Controle de Qualidade.
Produtos industrializados e aproveitamento de residuos. Equipamentos, especificagbes. Embalagens.
Fluxogramas e rendimentos.

TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS - 60(30-30);3 - TEC 343
Abate. Processamento (inclui aves, bovinos e pescado). Controle de qualidade. Equipamentos,
especificagdes. Embalagens. Fluxogramas e rendimentos.

REFRIGERACAO - 60(60-0);4 — TEC 347 Pré-requisito (termodindmica aplicada a industria de
alimentos — TEC 319; Operagdes Unitarias na industria de Alimentos Il — TEC 313 e Fendmenos de
transporte Il — TEC 311)

O papel do frio na conservagdo dos alimentos. Refrigerantes. Sistemas de dois estagios. Tipos,
dimensionamento e selecdo de compressores, evaporadores e condensadores. Acessorios.
Controles. Operagdes de sistemas frigorificos. Determinagdo de carga térmica. Refrigeragdo com uso
de energia alternativas.

TOXICOLOGIA DOS ALIMENTOS - 45(45-0) - TEC 348 (Quimica analitica-EXA412 e
Processamento de alimentos-TEC322)

Estudo dos principais compostos téxicos que podem ser encontrados ou veiculados nos alimentos,
sua fonte, detec¢do, modo de agao, manifestagdes téxicas e prevencao. Efeito do processamento na
formacdo de compostos toxicos em alimentos. Testes toxicoldgicos. Legislagdo e harmonizagao
(ANVISA/CODEX/FDA).

TECNICAS DE PROGRAMACAO - 60(30-30) — EXA 153 (Introdugéo & Ciéncia da Computacdo -EXA
170)

Médulos, interfaces, acoplamento. Construgdo e uso de bibliotecas; compilagdo independente e em
separado. Tipos abstratos de dados; independéncia entre especificagdo e implementagao. Conceitos
de orientagdo a objetos: objetos, classes, atributos, métodos, heranga, composigédo, polimorfismo,
ligacdo dindmica; programagdo orientada a eventos: interfaces visuais, ambientes de

desenvolvimento rapido (RAD), tratamento de eventos. Tratamento de excegdes.

EXA 154 - PRINCIPIOS DE ESTRUTURAS DE DADOS - 60(30-30) — EXA 154 (Introdugado & Ciéncia
da Computacgéo -EXA 170)

Estruturas de dados basicas: tabelas, listas simples e encadeadas, pilhas, filas, filas com prioridades;
Implementagado e aplicagdes. Arvores: terminologia e implementagéo. Arvores binarias e arvores B.
Hashing. Métodos de busca e ordenagao. Gerenciamento de memodria.

FISICA IV — 90(60-30) — FIS 410 (Fisica Il — FIS 210; Calculo Diferencial e Integral Il — EXA 705)
Eletromagnetismo: equagdes de Maxwell, ondas eletromagnéticas, ética fisica e geométrica, aspectos
qualitativos de producédo de radiacdo. Nogdes de fisica quantica e fisica do estado sdlido: teoria das
bandas de energia, condutores, isolantes, semicondutores intrinsecos e extrinsecos, semicondutores
nao-homogéneos.

CALCULO DE FUNCOES DE VARIAS VARIAVEIS — 60(60-0) — EXA 707 (Célculo Diferencial e
Integral 1l — EXA 705)

Funcbes de varias variaveis. Limite e continuidade de fungdes de mais de uma variavel. Derivada
direcional. Maximos e minimos. Integrais multiplas. Integrais de linha e de superficies. Teorema de
Green. Teorema de Gauss ou da divergéncia. Teorema de Stokes. Aplicacdes.



