SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO

RESOLUCAO N° 174/2009/CONEPE

Aprova alteracoes no Projeto Pedagégico do
Curso de Graduacio em Engenharia de
Alimentos e da outras providéncias.

O CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO da UNIVERSIDADE
FEDERAL DE SERGIPE, no uso de suas atribuigdes legais e,

CONSIDERANDO a Resolugao CNE/CES 11, de 11 de margo de 2002, que institui Diretrizes
Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia;

CONSIDERANDO a proposta apresentado pelo Colegiado do Curso de Engenharia de
Alimentos;

CONSIDERANDO o curriculo, como um processo de construcdo visando a propiciar
experiéncias que possibilitem a compreensdo das mudangas sociais e dos problemas delas decorrentes;

CONSIDERANDO, o parecer do Relator, Cons® AFRANIO DE ANDRADE BASTOS ao
analisar o processo n° 15928/09-92;

CONSIDERANDO ainda, a decisdo unanime deste Conselho, em Reunido Ordinaria hoje
realizada,

RESOLVE

Art. 1° Aprovar alteracdes no Projeto Pedagogico do Curso de Graduagdo em Engenharia de
Alimentos, que tem o cddigo 121, funciona no turno diurno e do qual resulta o grau de Engenheiro de
Alimentos.

Art. 2° O curso de Engenharia de Alimentos tem como objetivos:

I. Geral

Formar profissionais, habilitado em Engenharia de Alimentos, com sodlida formagao
técnico-cientifica e profissional de forma interdisciplinar, que o capacite a absorver e desenvolver novas
tecnologias na area de Alimentos estimulando a sua atuagdo critica e criativa na identificagdo e resolucdo
de problemas de modo a atender as demandas da sociedade.

I1. Especificos

a) descrever e explicar as transformagdes da matéria, processos e equipamentos cientificos e
tecnologicos em termos de conceitos, teorias e principios cientificos;

b) identificar, formular e buscar solug¢des para problemas cientificos, experimentais e teoricos,
praticos ou abstratos, fazendo uso de instrumentos laboratoriais, computacionais ou
matematicos adequados;

c) utilizar a linguagem cientifica na expressdo de conceitos de engenharia, na descri¢do de
procedimentos de trabalhos cientificos e na divulgacdo de seus resultados; propiciar o
desenvolvimento da cidadania por meio do conhecimento, uso ¢ producdo historica dos
direitos e deveres do cidadao;

d) desenvolver a capacidade de solucionar problemas, liderar, tomar decisdes e adaptar-se a
novas situagoes;

e) desenvolver atividades técnicas especializadas na area de Engenharia de Alimentos;



f) desenvolver pesquisa cientifica e tecnologica na area de Engenharia de Alimentos, e,
g) discutir a realidade socio-econdmica para adotar uma postura critica construtiva na pratica
profissional.

Art. 3° Como perfil, o Engenheiro de Alimentos devera:
I. ter formagdo generalista, com dominio consistente dos principios fundamentais da engenharia
e tecnologia de alimentos;
II. estar em consonancia com os aspectos sociais, ambientais, culturais, politicos e econdmicos,
enfrentando os problemas e demandas sociais com competéncia, profissionalismo e ética, e,
III. ter solida formagdo em conceitos e principios basicos na area de Engenharia de Alimentos e
areas correlatas, estimulado-o a uma formagdo continuada e participativa, de tal forma que se
adapte a dindmica do mercado de trabalho.

Art. 4° As competéncias ¢ habilidades a serem adquiridas pelo Engenheiro de Alimentos ao
longo do desenvolvimento das atividades curriculares e complementares desse curso sdo, dentre outras:
I. aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnologicos e instrumentais a Engenharia de
Alimentos;
II. projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados em Engenharia de Alimentos;
III. conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos em Engenharia de Alimentos;
IV. planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servicos em Engenharia de Alimentos;
V. identificar, formular e resolver problemas de Engenharia de Alimentos;
VI. desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas em Engenharia de Alimentos;
VII. supervisionar e avaliar a operagdo e a manuten¢ao de sistemas em Engenharia de Alimentos;
VIII. comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;
IX. atuar em equipes multidisciplinares;
X. compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;
XI. avaliar o impacto das atividades da Engenharia de Alimentos no contexto social ¢ ambiental;
XII. avaliar a viabilidade economica de projetos de Engenharia de Alimentos, e,
XIII. assumir a postura de permanente busca de atualizacao profissional.

Art. 5° O Curso de Graduag@o em Engenharia de Alimentos tera ingresso inico no semestre
letivo correspondente a aprovagdo no Processo Seletivo do Vestibular, sendo ofertadas anualmente 50
(cinquenta) vagas, para o periodo diurno.

Paragrafo Unico: Os pesos definidos para as provas do processo seletivo sio os seguintes:
Portugués 4, Matematica 4, Geografia 1, Fisica 3, Biologia 1, Lingua Estrangeira 1, Quimica 4, Historia
1.

Art. 6° O Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos sera ministrado com a carga horaria
de 3.960 (trés mil novecentas e sessenta) horas, que equivalem a 264 (duzentos e sessenta e quatro)
créditos,dos quais 248 (duzentos e quarenta e oito) sdo obrigatorios e 16 (dezesseis) optativos, conforme
definido no Projeto Pedagdgico do Curso.

§ 1° Esse curso devera ser integralizado, no minimo, de oito e, no maximo, de quinze semestres
letivos.

§ 2° O aluno podera cursar um maximo, de 34 (trinta e quatro) créditos por semestre e, um
minimo, de 16 (dezesseis) créditos por semestre.

Art. 7° A estrutura curricular do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos esta
organizada nos seguintes nucleos, conforme consta do Anexo I da presente Resolugéo:

L Nucleo de Contetidos de Formagado Basica;
1L Nucleo de Contetidos de Formacao Profissionalizante;
II1. Nucleo de Contetudos de Formagao Especifico;
Iv. Nucleo de Contetidos de Formagdo Complementar.



Art. 8° O curriculo pleno do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos ¢ formado por um
Curriculo Padrdo, que inclui as disciplinas obrigatorias, trabalho de conclusdo de curso e o estagio
curricular supervisionado obrigatério, e por um Curriculo Complementar, que inclui as disciplinas
optativas, conforme definido nos Anexos II e III da presente Resolugdo.

Paragrafo Unico: Do Ementério do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos consta,
além das ementas das disciplinas do curso, também a ementa do Estagio Curricular Supervisionado
Obrigatorio e Trabalho de Conclusao de Curso, conforme definido no Anexo IV da presente Resolugao.

Art. 9° O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, previsto na legislagdo vigente, sera
desenvolvido através do Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentos correspondendo a um total
de 16 (dezesseis) créditos, e sera regulado por normas especificas.

Art. 10. Os alunos do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos deverdo,
obrigatoriamente, realizar um trabalho de conclusdo de curso com atividade sintese e integragdo de
conhecimento.

Paragrafo Unico: O trabalho de conclusio de curso serd regulamentado por legislacio
especifica, definida pelo Colegiado do Curso.

Art. 11. Serdo aceitas como atividades complementares as definidas no Projeto Pedagogico do
Curso ou outras definidas pelo Colegiado do Curso, respeitando-se a legislagao vigente.

Paragrafo Unico: A monitoria ¢ contemplada com créditos optativos pela legislagio vigente
desta Universidade e regida por legislacdo especifica do Programa de Monitoria.

Art. 12. Todos os alunos matriculados no Curso de Engenharia de Alimentos — Curso 121
deverdao ser adaptados ao novo curriculo de acordo com o que dispde o paragrafo 1° do artigo 57 do
Regimento Geral da UFS.

§1° A analise dos historicos escolares, para efeito de adaptacdo curricular, sera feita pelo
Colegiado de Curso, reservando-se ao Colegiado do Curso o direito de decidir sobre a suspensao
temporaria de pré-requisitos na matricula do primeiro semestre letivo de implementagao desta Resolucao.

§2° Ao aluno que tiver cursado disciplinas para as quais foram alterados os pré-requisitos, serdo
assegurados os créditos obtidos, ainda que nao tenha cursado o(s) novo(s) pré-requisito(s).

§3° No processo de adaptacdo curricular, o aluno tera direito as novas disciplinas equivalentes,
mesmo que ndo disponha do(s) pré-requisito(s) exigido(s) para as mesmas.

§4° O aluno que, no processo de adaptagdo curricular, receber uma disciplina cujo(s)
pré-requisito(s) ndo possua, devera, obrigatoriamente, cursar esse(s) pré-requisito(s), caso nao o(s)
tenha(m) recebido(s) em equivaléncia.

§5° Os casos especificos de adaptagdo curricular serdo decididos pelo Colegiado de Curso.

§6° Serd garantido aos alunos o prazo de 120 (cento e vinte) dias, ap6s tomarem ciéncia da
adaptacao curricular, para entrarem com recurso junto ao Colegiado de Curso.

Art. 13. A coordenagdo didatico-pedagodgica bem como a avaliagdo e o acompanhamento
sistematico do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos cabera ao Colegiado do Curso.

§1° A avaliagdo do processo serd realizada conforme definido no Projeto Pedagogico e no
Programa de Auto-Avaliacao Institucional.



§2° O Colegiado do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos promovera a avaliagdo e
acompanhamento sistematico do curso.

Art. 14. Os casos omissos ndo previstos nesta Resolugdo serdo decididos pelo Colegiado do
Curso.

Art. 15. Esta Resolugdo entra em vigor nesta data, revogam-se as disposi¢des em contrario € em
especial a Resolugdo n°® 145/2006/CONEP.

Sala das Sessoes, 18 de dezembro de 2009.

REITOR Prof. Dr. Angelo Roberto Antoniolli
PRESIDENTE em exercicio



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO

RESOLUCAO N° 174/2009/CONEPE

ANEXO 1

ESTRUTURA CURRICULAR GERAL DO CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

A composi¢do curricular do Curso de Engenharia de Alimentos estd apoiada nos seguintes nucleos:
Nucleo de Contetdos de Formacdo Basica, Nucleo de Contetidos de Formacao Profissionalizante, Nucleo
de Conteudos de Formacao Especifico e Nucleo de Conteudos de Formagao Complementar. Os quadros a
seguir sao representativos das disciplinas que comporao os Ntcleos.

Quadro 1: Disciplinas do Nticleo de Conteudos Basicos

Disciplinas N° créditos Carga Horaria

Calculo 1 06 90
Calculo 11 06 90
Calculo 111 04 60
Vetores e Geometria Analitica 04 60
Calculo IV 06 90
Calculo Numérico I 04 60
Fisica A 04 60
Laboratério de Fisica A 02 30
Fisica B 04 60
Laboratorio de Fisica B 02 30
Quimica | 04 60
Quimica Experimental | 02 30
Quimica experimental 11 04 60
Introducdo a Ciéncia da Computacdo 04 60
Estatistica Aplicada 04 60
Desenho Técnico 04 60
Resisténcia dos Materiais 04 60
Fendmenos de transporte 1 04 60
Introducdo a Administracdo 04 60
Disciplina Optativa da Area de Ciéncias Humanas e 04 60
Sociais

Total 80 1200

Quadro 2: Disciplinas do Nicleo de Contetidos Profissionalizantes

Departamento: QUIMICA Ne de créditos Nt de Horas
Quimica Analitica I 04 60
Quimica Analitica Instrumental 04 60
Fisico-Quimica 04 60
Quimica Organica | 04 60
Instrumentacdo e Controle de Processos 04 60
Termodinamica Aplicada 06 90
Nutricdo Humana 04 60
Microbiologia Geral 04 60
Projetos e Gestdo da Industria de Alimentos 04 60




Tratamento de Agua e Residuos da Ind. de Alimentos 04 60
Total 42 630
Quadro 3: Disciplinas do Nucleo de Conteudos especificos

Departamento: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS N2 de Créditos N2 de Horas
Introducio a Engenharia de Alimentos 02 30
Operacoes Unitarias para Engenharia de Alimentos I 04 60
Operacdes Unitarias para Engenharia de Alimentos 11 06 90
Laboratorio de Engenharia de Alimentos 04 60
Transferéncia de Calor e Massa para Alimentos 06 90
Fundamentos de Tecnologia de Alimentos 04 60
Matérias Primas para Industria de Alimentos 04 60
Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 04 60
Principios Basicos na Indistria de Alimentos 04 60
Embalagens para Alimentos 06 90
Analise Sensorial de Alimentos 04 60
Analise de Alimentos 06 90
Bioengenharia de Alimentos | 04 60
Bioengenharia de Alimentos II 04 60
Quimica de Alimentos [ 04 60
Quimica de Alimentos 11 04 60
Microbiologia de Alimentos 04 60
Toxicologia de Alimentos 04 60
Bioquimica de Alimentos I 04 60
Bioquimica de Alimentos 11 04 60
Legislacdo ¢ Higiene de Alimentos 04 60
Tecnologia de Leites € Derivados 04 60
Tecnologia de Carnes e Derivados 04 60
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 04 60
Refrigeracdo na Industria de Alimentos 04 60
Tecnologia de Pescados 1 04 60
TCC em Engenharia de Alimentos 04 60
Optativa Tecnologica I 04 60
Optativa Tecnologica 11 04 60
Optativa Tecnologica I11 04 60
Total 126 1890

Quadro 4: Disciplinas do Nucleo de Atividades Complementares

Departamento — TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | N® de Créditos N*? de Horas
Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentos 16 240
Total 16 240

O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatorio acontecera sob a forma de atividades em empresas,
unidades industriais ou instituicdes de pesquisa ¢ de desenvolvimento relacionadas com a formacdo
obtida no curso. O Trabalho de Conclusdo de Curso sera realizado sob orientacdo e supervisdo de
professor, que envolva os conhecimentos adquiridos e que abranja, possivelmente, conteudo
complementar ao curriculo do curso.

O aluno devera cursar 16 (dezesseis) créditos optativos/atividades complementares, conforme consta do
curriculo complementar.



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO

RESOLUCAO N° 174/2009/CONEPE

ANEXO II
ESTRUTURA CURRICULAR PADRAO DO CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS
Duracgao: 5 anos
Créditos: Obrigatorios: 248 Optativos e/ou Atividade complementares: 16
Carga Horaria: 3960 horas
Créditos por semestre: Minimo: 16 Médio: 28 Maximo: 34
CODIG DISCIPLINA CR | CH | PEL PRE-REQ.
(0)
PRIMEIRO SEMESTRE
111101 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 02 30 2.00.0 -
105131 |Calculo I 06 90 6.00.0 -
105134 | Vetores e Geometria Analitica 04 60 4.00.0 -
106201 | Quimica I 04 60 4.00.0 -
106202 | Quimica Experimental I 02 30 0.00.2 -
101251 | Desenho Técnico 04 60 2.02.0 -
111156 | Microbiologia Geral 04 60 2.00.2 -
TOTAL DE CREDITOS | 26 390
SEGUNDO SEMESTRE
106207 | Fisico-Quimica 04 60 4.00.0 106201
104518 |Fisica A 04 60 4.00.0 105131 — 105134
104522 | Laboratdrio de Fisica A 02 30 0.00.2 105131 — 105134
105132 | Calculo 11 06 90 6.00.0 105131 — 105134
106209 | Quimica Organica I 04 60 4.00.0 106201
106204 | Quimica Analitica I 04 60 4.00.0 106201
111109 | Principios Bésicos da Industria de Alimentos 04 60 3.01.0 111101
TOTAL DE CREDITOS| 28 | 420
TERCEIRO SEMESTRE
105133 | Calculo III 04 60 4.00.0 105132
104519 |Fisica B 04 60 4.00.0 104518
104523 | Laboratério de Fisica B 02 30 0.00.2 104518-104522
111124 [ Quimica de Alimentos | 04 60 2.00.2 106209
105143 | Calculo IV 06 90 6.00.0 105132
102206 | Termodindmica Aplicada 06 90 4.02.0 106207
106205 | Quimica Experimental 11 04 60 0.00.4 106201
TOTAL DE CREDITOS | 30 450
QUARTO SEMESTRE
102226 | Fenomenos de Transporte I 04 60 | 3.01.0 105133 -105143*
106206 | Quimica Analitica Instrumental 04 60 | 2.00.2 106205
111125 | Quimica de Alimentos II 04 60 | 2.00.2 111124
111155 | Microbiologia de Alimentos 04 60 2.00.2 111156
108021 | Estatistica Aplicada 04 60 | 4.00.0 105132
103414 | Introducdo a Ciéncia da Computacao 04 60 4.00.0 -
111126 | Matérias Primas na Industria de Alimentos 04 60 | 2.00.2 -




TOTAL DE CREDITOS| 28 | 420 |




CODIGO | DISCIPLINA | cR | cH| PEL | PRE-REQ.

QUINTO SEMESTRE

111106 | Transferéncia de Calor e Massa para 06 90 (4.02.0 102226
Alimentos
111171 Bioengenharia de Alimentos I 04 60 |[3.01.0 111155
111103 Operacdes Unitarias para Eng. de Alimentos I 04 60 |3.01.0 111109
111152 Analise de Alimentos 06 90 [2.00.4 106206
105171 Calculo Numérico | 04 60 |3.01.0 103414
111121 Bioquimica de Alimentos I 04 60 12.00.2 111125
TOTAL DE CREDITOS| 28 420
SEXTO SEMESTRE
111104 Operacgoes Unitarias para Eng. de Alimentos I1| 06 90 [4.00.2 111106-111103
301011 Introducdo a Administracao 04 60 |4.00.0 -
111122 Bioquimica de Alimentos II 04 60 12.00.2 111121
111139 Fundamentos de Tecnologia de Alimentos 04 60 [2.00.2 111106*
111154 Legislacdo e Higiene de Alimentos 04 60 [3.01.0 111155
102263 Instrumentacdo e Controle de Processo 04 60 |3.01.0 105143*
111172 | Bioengenharia de Alimentos II 04 60 |2.00.2 111171
TOTAL DE CREDITOS| 30 | 450
SETIMO SEMESTRE
111128 Tecnologia de Leites e Derivados 04 60 |[2.00.2 111139
111127 Tecnologia de Frutas e Hortalicas 04 60 |[2.00.2 111139
111102 Laboratorio de Engenharia de Alimentos 04 60 ]1.00.3 111104 - 102263
111153 | Controle de Qualidade na Industria de 04 60 (2.01.1 111126
Alimentos
101201 | Resisténcia dos Materiais 04 60 12.02.0 105131 - 105134
111107 Refrigeracdo na Industria de Alimentos 04 60 [2.00.2 111106
111181 Nutricdo Humana 04 60 |2.00.2 111125
TOTAL DE CREDITOS| 28 | 420
OITAVO SEMESTRE
111151 Analise Sensorial de Alimentos 04 60 ]2.00.2 108021
111129 Tecnologia de Carnes e Derivados 04 60 [2.00.2 111139
111130 Tecnologia de Pescados 1 04 60 |[2.00.2 111122 - 111126*
111123 Embalagens para Alimentos 06 90 14.00.2 111139
111158 Toxicologia de Alimentos 04 60 |3.00.1 111155
111159 | Tratamento de Agua e Residuos da Ind. de 04 60 |2.01.1 180 créditos
Alimentos
TOTAL DE CREDITOS [ 26 | 390
NONO SEMESTRE
111105 Projetos ¢ Gestdo da Industria de Alimentos 04 60 |2.00.2 180 créditos
- Optativa Tecnologica 1 04 60 |2.00.2 -
- Optativa Tecnologica 11 04 60 |[2.00.2 -
- Optativa Tecnologica 111 04 60 12.00.2 -
- Optativa da Area de Ciéncias Humanas e| 04 60 14.00.0 -
Sociais
111191 TCC em Engenharia de Alimentos 04 60 ]1.00.3 111139
TOTAL DE CREDITOS | 24 | 360
DECIMO SEMESTRE
111201 Estagio Supervisionado em Engenharia de 16 | 240 | 0.00.16 244 créditos
Alimentos
TOTAL DE CREDITOS| 16 | 240

* Pré-requisito exclusivo para o curso de Engenharia de Alimentos




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO

RESOLUCAO N° 174/2009/CONEPE

ANEXO IIT

CURRICULO COMPLEMENTAR PARA O CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE

ALIMENTOS

Conforme legislacdo vigente da UFS, o curriculo complementar corresponde ao conjunto de disciplinas
optativas e/ou atividades complementares, necessarias a integralizacdo dos créditos do curso,
respeitando-se a legislacdo vigente da UFS.

CODIGO DISCIPLINA CR| CH PEL PRE-REQ.
111108 | Desidratacdo e Secagem de Alimentos 4 60 2.00.2 111103
111110 | Simulacdo e Proc. na Industria de Alimentos 4 60 2.00.2 111104
111111 | Tecnologia Supercritica 2 30 1.00.1 111139
111112 | Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos | 4 60 A fixar A fixar
111113 | Planejamento de Experimentos 4 60 2.00.2 108021
111114 | Otimizacdo de Processos 2 30 1.00.1 111104
111131 | Tecnologia de Pescados 11 4 60 2.00.2 111130*
111132 | Tecnologia de Cereais ¢ Massa 4 60 2.00.2 111139
111133 | Tecnologia de Oleos e Gorduras 4 60 2.00.2 111139
111134 | Tecnologia de Bebidas e Produtos Fermentados 4 60 2.00.2. 111171
111135 | Tecnologia de Produtos Agropecuarios 4 60 2.00.2 111139*
111136 | Tecnologia de Alimentos 4 60 2.00.2 111139*
111137 | Tecnologia de Produtos de Origem Animal 4 60 2.00.2 111139%*
111138 | Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos 4 60 A fixar A fixar
111140 | Tecnologia de Ovos ¢ Derivados 2 30 2.00.0 111139
111141 Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos 4 60 A fixar A fixar
111142 | Desenvolvimento de Novos Produtos 4 60 2.00.2 111139

Alimenticios
111157 | Seguranca de Alimentos e Boas Praticas de 4 60 3.01.0 111155

Fabricacdo
111160 | Marketing e Empreendedorismo 4 60 2.01.1 111139
111161 | Aditivos e Coadjuvantes 2 30 2.00.0 111139
111162 | Enzimas no Processamento de Alimentos 4 60 2.01.1 111122
111163 | Topicos Especiais em Controle de Qualidade 4 60 A fixar A fixar
111173 | Topicos Especiais em Bioengenharia de 4 60 | A fixar A fixar

Alimentos
111182 | Topicos Especiais em Nutricdio Humana 4 60 A fixar A fixar
120209 | Topicos Especiais em Operagoes Unitarias 4 60 | A fixar A fixar
302257 | Instituicdes do Direito 4 60 4.00.0 -
302261 [ Direitos Humanos 4 60 4.00.0 -
401355 | Lingua Brasileira de Sinais 4 60 3.01.0 -
404102 | Inglés Instrumental 4 60 4.00.0 -
405041 | Sociologia I 4 60 4.00.0 -
406211 | Psicologia Geral 4 60 4.00.0 -
407031 | Introducio a Filosofia 4 60 4.00.0 -
407083 | Introducdo a Metodologia Cientifica 4 60 4.00.0 -

10



* Pré-requisito exclusivo para o curso de Engenharia de alimentos
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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO

RESOLUCAO N° 174/2009/CONEPE
ANEXO 1V

EMENTARIO DAS DISCIPLINAS PARA O CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

111101 - INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Cr: 02 CH: 30 PEL: 2.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Estrutura curricular do curso. Carater interdisciplinar do curriculo de Engenharia de Alimentos.
O papel do Engenheiro de Alimentos na Industria e Instituicdes de Pesquisa. Legislagdo profissional.
Conceitos basicos de processos. Investigagdo cientifica em Engenharia de Alimentos. Elaboracdo de
projetos; formulagdo de hipoteses; montagem de desenhos experimentais: interpretacdo de resultados
cientificos. Interpretacao critica de trabalhos cientificos. Redagdo técnica: monografias, teses, relatorios e
trabalhos para publicagdes.

111102 - LABORATORIO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 1.00.3 Pré-requisito: 111104 - 102263

Praticas de laboratdrio relacionadas com as disciplinas de fendmenos de transporte ¢ de Engenharia de
Processos Alimenticios com montagem, medi¢do e analise dos resultados.

111103 - OPERAC()ES UNITARIAS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS I

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 111109

Ementa: Medidas de pressdo e vazao em tubulacdes e equipamentos da industria de alimentos. Estudo de
fluidos na industria de alimentos: vazdo, escoamento e bombeamento.Transporte de fluidos por
bombeamento. Caracterizagdo ¢ Fluidodindmica de particulas soélidas; Interagcdes Soélido- Fluido.
Separagdes Solido-Fluido: Sedimentacdo. Centrifugagdo. Filtragdo. Separacdo de solidos (ciclones).
Fluidizagdo. Flotacdo. Elutriacdo. Separacdes Solido-Solido. Separagdo por membranas Tratamento de
Sélidos. Agitacdo ¢ mistura

111104 - OPERACOES UNITARIAS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS II

Cr: 06 CH: 90 PEL: 4.00.2 Pré-requisito: 111103 - 111106

Ementa: Equilibrio entre fases em emulsdes alimenticias. Propriedades térmicas dos alimentos;
Tratamento térmico de alimentos. Trocadores de calor: tubo duplo, serpentina; casco-tubo; placas.
Evaporadores. Aquecimento por microondas. Transferéncia de massa na interface de alimentos.
Operacdes de transferéncia de massa ou simultaneas de calor e massa aplicadas aos processos da industria
alimenticia: Absor¢do de gases; Destilacdo; Psicrometria e Umidificagdo; Desidratagdo. Liofilizagdo.
Cristalizagdo; Adsorc¢do; Extracdo Solido-liquido; Extragdo liquido-liquido. Extrusao.

111105 - PROJETOS E GESTAO DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 180 créditos

Ementa: Elaboracdo e execucgdo de anteprojetos da industria de alimentos. Estudos de pré-viabilidade
econdmica. Projecdo de mercados. Analise de processos e projetos em industrias de alimentos, bebidas e
afins. Arranjo Fisico. Logistica de distribuicdo. Gestdo de Projetos. Elaboracdo de um anteprojeto de uma
industria de alimentos ou correlata cobrindo aspectos tecnologicos, econdmicos e sociais.

111106 - TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA PARA ALIMENTOS

Cr: 06 CH: 90 PEL: 4.02.0 Pré-requisito: 102226

Ementa: Introdu¢do. Modos de transmissdo de calor. Condugdo de Calor em Estado Estaciondrio e
Transiente. Difusdo de Massa com e sem Reacdo Quimica em Estado Estacionario e Transiente.
Transferéncia convectiva de calor e massa. Radiacao térmica. Cinética de reacao
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111107 - REFRIGERACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111106

Ementa: Introdugdo. A cadeia de frio no Brasil. O papel do frio na conservagao dos alimentos. Efeito de
baixas temperaturas em alimentos. Propriedades térmicas em alimentos. Conceitos de psicrometria.
Balango de energia. Carga Térmica. Ciclo de refrigeracdo. Bomba de calor. Sistemas frigorificos Estudo
de dimensionamento de uma camara fria.

111109 - PRINCIPIOS BASICOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 111101

Ementa: Sistemas de Unidades. Processos e¢ Variaveis de processo. Apresentacdo de fluxogramas de
producdo de diversos produtos alimenticios. Classificagdo das Operagdes Unitarias e Processos de
Transporte. Conservacdo de massa ¢ Balanco de Material. Energia ¢ Balangos de Energia. Balango de
massa e energia em processos transientes

111121 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS I

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111125

Ementa: Enzimas. Cinética enzimatica. Aplicagdes de enzimas na industria de alimentos. Escurecimento
enzimatico

111122 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS II

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111121

Ementa: Rancifica¢do. Transformagdes bioquimicas em alimentos de origem animal. Transformagdes
bioquimicas em alimentos de origem vegetal.

111123 - EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Cr: 06 CH: 90 PEL: 4.00.2 Pré-requisito: 111139

Ementa: Introdugdo. Ciéncia dos materiais: Materiais utilizados, Estrutura, Propriedades elétricas,
mecanicas, térmicas e Oticas dos materiais e seclecdo de materiais. Processos de obtencdo e uso de
embalagens. Embalagens de vidro, metalica, celulésicas e plasticas. Embalagens ativas inteligentes. O
papel da embalagem na estabilidade de alimentos. Embalagens de distribui¢do. Rotulagem. Maquinas e
equipamentos. Controle de qualidade. Planejamento e legislacdo. Embalagens e meio ambiente.
Reciclagem.

111124 - QUIMICA DE ALIMENTOS I

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 106209

Ementa: Composicdo dos alimentos: Carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas, vitaminas, sais
minerais e pigmentos de alimentos. Agua em alimentos.

111125 - QUIMICA DE ALIMENTOS II

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111124

Ementa: Estabilizantes, emulsificantes e aditivos usados na indastria de alimentos. Hidrocoldides na
tecnologia de alimentos. Escurecimento ndo enzimatico. Oxidagdo de lipideos. Metabolismo de
proteinas, lipidios e carboidratos nos alimentos.

111126 - MATERIAS PRIMAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: -

Ementa: Conhecimento das diferentes matérias primas utilizadas na industria de alimentos. Matéria
prima de origem vegetal (frutas, hortalicas e cereais). Matéria-Prima de origem animal (bovinos, suinos,
aves, pescado, leite, ovos e mel). Armazenamento e controle de qualidade das matérias primas.

111127 - TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: -

Ementa: Tecnologia Pos-colheita de frutas e hortaligas. Processamento de frutas (sucos, polpas, doces e
geléias). Processamento de hortalicas (produtos fermentados, processamento minimo, congelados).
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Controle de qualidade. Aproveitamento dos residuos. Especificagdes, calculos de rendimentos e custos
industrias.

111128 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111139

Ementa: Operagoes de pré-processamento, processamento e controle de qualidade de leites e derivados:
leite fluido, leite em pd, concentrado, condensado, creme de leite, manteiga, sorvete, queijos e leites
fermentados.

111129 - TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111139

Ementa: Operagdes de pré-processamento, processamento e controle de qualidade de carnes e derivados:
bovinos, suinos, aves. Produtos embutidos, defumados, reestruturados, marinados, presuntos, salames,
salgados e curados.

111130 - TECNOLOGIA DE PESCADOS 1

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111122 - 111126

Ementa: Manejo do pescado a bordo e em terra. Inspegdo e controle de qualidade e manipulagdo de
matéria-prima. Pescado como alimento. Alteragdes “post-mortem” do pescado. Equipamentos e
Instalagdes para o beneficiamento do pescado. Métodos de conservacdo do pescado: refrigeragdo e
congelamento; salga; defumacdo; enlatamento. Beneficiamento de crustaceos e moluscos. Embalagem,
estocagem ¢ vida de prateleira dos produtos pesqueiros. Aproveitamento de residuos — farinha e 6leo de
pescado.

111139 - FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111106

Ementa: Introducdo sobre a conservagdo de alimentos. Aspectos de higiene. Consideragdes sobre os
processos de conservacdo de alimentos. Operacdes de pré-processamento de alimentos. Industrializagdo
de alimentos pelo uso de métodos fisicos, quimicos e bioldgicos. Conservacao de alimentos pelo uso do
calor, frio, sal, ag¢ucar, defumacdo, aditivos, fermentacdo e radiagao.

111151 - ANALISE SENSORIAL DOS ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 108021

Ementa: Introdugdo. Os 6rgdos dos sentidos e a percepcdo sensorial. Elementos da avaliacdo sensorial:
ambiente dos testes sensoriais e controle de fatores fisiologicos e psicologicos que influenciam as
medidas sensoriais. Métodos de avaliacdo sensorial. Métodos discriminativos. Métodos de escala.
Métodos descritivos. Métodos afetivos. Psicofisica: limiar de detec¢do e lei de Stevens. Estatistica
aplicada a dados sensoriais: testes de hipotese, erro tipo I e tipo II, ANOVA, testes de média, Analise de
Componente Principal, Regressdo linear simples.

111152 - ANALISE DE ALIMENTOS

Cr: 06 CH: 90 PEL: 2.00.4 Pré-requisito: 106206

Ementa: Introdugdo. Amostragem, exatiddo e precisdo. Estudos dos constituintes ¢ composi¢do
centesimal dos alimentos. Principios, métodos e técnicas das analises qualitativas e quantitativas.
Microscopia Analise fisica, quimica e bioquimica de alimentos e de produtos processados. Normas e
Regulamentos Introdugao.

111153 - CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.01.1 Pré-requisito: 111126

Ementa: Definicdo de qualidade. Fung¢des e gerenciamento da qualidade. Ferramentas da qualidade:
amostragem, cartas de controle, controle estatistico. Sistemas de gestdo da qualidade e normas ISO.
Certificagdo e rastreabilidade de produtos. APPCC. Boas Praticas de Fabricagdo. Atributos de qualidade.
Correlagdes entre medidas objetivas e subjetivas de atributos de qualidade. Estabelecimento de normas e
padroes de identidade e qualidade. Legislagdo. Organizag¢des nacionais € internacionais de normatizagao.
Estudos de caso: aplicagdes de controle de qualidade nas diversas Industrias de Alimentos.

111154 - LEGISLACAO E HIGIENE DE ALIMENTOS
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Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 111155

Ementa: Introdugdo. Higiene industrial e controle sanitario na industria de alimentos. Agentes e
processos de limpeza e sanitizagcdo. Contaminagdo de alimentos. Normas para instalagdes e construgao de
prédios. Legislagdo vigente de alimentos

111155 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111156

Ementa: Introducdo a microbiologia de alimentos - Microrganismos e alimentos; Fatores que influenciam
o crescimento microbiano; Microrganismos patogénicos, ndo patogénicos e indicadores; Métodos para
analise microbiologica de microrganismos; alteragdes quimicas em alimentos provenientes de
contaminacdo microbiana; deterioragdo microbiana em leite e derivados, enlatados, pescado, carnes,
frutas e hortalicas; Métodos de controle do crescimento microbiano em alimentos; Critérios para
avaliagdo microbioldgica na industria de alimentos; Andlise de perigos e pontos criticos de controle na
industria de alimentos.

111156 - MICROBIOLOGIA GERAL

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: -

Ementa: Evolucdo e importancia. Caracteristicas gerais de bactérias, fungos e virus. Morfologia,
citologia, nutri¢do e crescimento de microrganismos. Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a
atividade dos microrganismos. Genética bacteriana. Prepara¢des microscopicas. Métodos de esterilizagao.
Meios de cultura para cultivo artificial.

111158 - TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.00.1 Pré-requisito: 111155

Ementa: Introducdo. Consideragdes gerais. Caracteristicas da exposicdo humana a agentes toxicos
presentes em alimentos. Relacdo Dose-Resposta. Estudo das fontes e formas de contaminagdo de
alimentos in natura, no processamento ¢ estocagem. Intoxicagdes Alimentares. Carcindgenos quimicos
em alimentos. Irradiacdo de alimentos. Metais toxicos. Residuos de Pesticidas. Alimentos transgénicos.

111159 - TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.01.1 Pré-requisito: 180 créditos

Ementa: Introdu¢do. Abordagem dos problemas dos residuos da Industria de Alimentos. Processo
Bioldégicos de tratamento de residuos. Estratégias e rotas alternativas para reaproveitamento de residuos
da Industria de Alimentos.

111171 - BIOENGENHARIA DE ALIMENTOS 1

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 111155

Ementa: Fases de Desenvolvimento de Processos Biotecnoldgicos: tipos de microrganismos, fatores de
crescimento, fontes de obtencdo dos microrganismos, elaboracdo de in6culo, matérias-primas, tipos de
meios, separacdo dos produtos. Cinética dos processos fermentativos; tipos de biorreatores na industria de
alimentos; Balangos de massa em processos de fermentacdo em batelada, batelada alimentada,
semi-continua e continua, balancos de massa em biorreatores com e sem reciclo de células; Métodos de
esteriliza¢dao de meios, esterilizagdo do ar e esterilizagdo de equipamentos para processos biotecnoldgicos;
sistemas de aeragdo e agitagdo em biorreatores; Desenvolvimento de processo biotecnologico industrial.

111172 - BIOENGENHARIA DE ALIMENTOS 11

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111171

Ementa: Fermenta¢do em Estado Solido. Técnicas de Imobilizagdo. Biorreatores com células ou enzimas
imobilizadas. Separacao e purificagdo de produtos biotecnoldgicos.

111181 - NUTRICAO HUMANA

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111125

Ementa: Conceitos basicos de alimentagdo e nutri¢do. Energia e nutrientes: fungdes no organismo, fontes
e biodisponibilidade. Digestdo, absor¢do e metabolismo dos macronutrientes e micronutrientes.
Requerimentos nutricionais e recomendagdes nas diferentes idades e estados fisiologicos. Guias
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alimentares. Utilizacdo de tabelas de composi¢ao quimica de alimentos. Alimentos funcionais. Rotulagem
nutricional.

111191 - TCC EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 1.00.3 Pré-requisito: 111139

Ementa: Realizag¢do individual de trabalho técnico ou projeto de pesquisa versando sobre assuntos do
campo do conhecimento da Engenharia de Alimentos, orientado por docente do Departamento de
Engenharia Quimica, constando de: Estado da arte, metodologia, apresentacdo e discussao de resultados,
conclusdes e referéncias bibliograficas.

111201 - ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Cr: 16 CH: 240 PEL: 0.00.16 Pré-requisito: 244 créditos

Ementa: Atividades pratico-profissionais desenvolvidas pelo aluno sobre um tema escolhido e pertinente
aos alimentos sob orienta¢do de docentes do Departamento de Engenharia Quimica.

101201 - RESISTENCIA DOS MATERIAIS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.02.0 Pré-requisito: 105131-105134

Ementa: Estatica. Equilibrio. Esforcos Internos. Centro de Gravidade e Momento de Inércia. Tragdo e
Compressao: Lei de Hooke. Flexdo Pura. Cisalhamento. Flexdo Composta. Torgao.

101251 - DESENHO TECNICO

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.02.0 Pré-requisito: -

Ementa: Introducdo ao desenho. Instrumentos de desenho. Introducdo & Geometria Descritiva:
representagdo no espaco ¢ em épura de pontos, retas e planos. Escalas. Vistas ortograficas. Cotas.
Perspectivas Cavaleira e Isométrica. Cortes. Normas Técnicas para desenho. Introdugdo ao Desenho
Arquitetonico.

102206 - TERMODINAMICA APLICADA

Cr: 06 CH: 90 PEL: 4.02.0 Pré-requisito: 106207

Ementa: Grandezas e Conceitos Fundamentais. Principios da Termodinamica. Propriedades
Termodinamicas dos Fluidos. Equilibrio de Fases. Equilibrio Quimico. Predi¢cdo de Propriedades
Termodinamicas. Maquinas Térmicas. Termodindmica de Processos.

102226 - FENOMENOS DE TRANSPORTE I

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 105133 - 105143

Ementa: Defini¢des e unidades. Estatica de fluidos. Estocagem de fluidos. Escoamento de fluidos.
Anadlise dimensional e similaridade. Tubulagdes industriais. Maquinas de fluxo.

102263 — INSTRUMENTACAO E CONTROLE DE PROCESSOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 105143

Ementa: Introducdo. Instrumentagdo industrial. Controle de processos. Modelagem e comportamento
dindmico de processos. Técnicas de controle classico. Técnicas de controle avancado. Ferramentas
computacionais.

103414 - INTRODUCAO A CIENCIA DA COMPUTACAO
Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -
Ementa: Conceitos gerais. Algoritmos ¢ fluxogramas. Programagao Cientifica. Fungdes e procedimentos.

104518 - FISICA A

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 105131-105134

Ementa: Equagoes fundamentais do movimento. Dinamica de uma particula, de um sistema de particulas
e do corpo rigido. Dinamica de sistemas ndo integrantes de muitas particulas. Elementos de
termodinamica.

104519 - FISICA B

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 104518

Ementa: Introdugdo a mecanica relativistica. Integracdo gravitacional: movimento geral sob a interagdo

gravitacional, campo gravitacional. Interag@o elétrica: campo elétrico, lei de Gauss, corrente elétrica,
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propriedades elétricas da matéria. Interacdo magnética: campo magnético, lei de Ampeére, propriedades
magnéticas da matéria. Eletrodinamica: lei de Faraday e equagdes de Maxwell.

104522 - LABORATORIO DE FiSICA A

Cr: 02 CH: 30 PEL: 0.00.2 Pré-requisito: 105131-105134

Ementa: Experiéncias de laboratorio e/ou simulagdes computacionais sobre mecanica de uma particula,
de um sistema de particulas e do corpo rigido e sobre termodindmica basica.

104523 - LABORATORIO DE FiSICA B

Cr: 02 CH: 30 PEL: 0.00.2 Pré-requisito: 104518-104522

Ementa: Experiéncias de laboratério e/ou simulagdes computacionais sobre intera¢do gravitacional,
interagdo elétrica, interagdo magnética, propriedades elétricas da matéria, propriedades magnéticas da
matéria e sobre eletrodindmica.

105131 - CALCULO I

Cr: 06 CH: 90 PEL: 6.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Nog¢des de Limites e continuidade. Derivada e aplica¢des. Fungdes transcendentes elementares.
Regra de L'Hospital. Integral. Integral indefinida e técnicas de integragdo.

105132 - CALCULO II

Cr: 06 CH: 90 PEL: 6.00.0 Pré-requisito: 105131-105134

Ementa: Integral definida e aplicagdes. Seqiiéncias e séries. Curvas planas e coordenadas polares. Curvas
no espaco. Derivadas parciais e aplicagdes.

105133 - CALCULO 11T

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 105132

Ementa: Derivacdo implicita. Integrais multiplas e aplica¢des. Integrais de superficie e aplicagdes.
Teoremas de Green, Gauss e Stokes. Integrais auxiliares e aplicagdes.

105134 - VETORES E GEOMETRIA ANALITICA

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: O Plano. Vetores no plano ¢ o estudo da reta no plano. Estudo das conicas. O espago. Vetores no
espaco. Estudo do plano. A esfera. Estudo das quadricas.

105143 - CALCULO IV

Cr: 06 CH: 90 PEL: 6.00.0 Pré-requisito: 105132

Ementa: Equagdes diferenciais de 1* ordem e aplicagdes. Equagdes diferenciais lineares e aplicagdes.
Solugdes por séries de poténcias de equagdes lineares de 2¢ ordem. Transformada de Laplace e aplicagdes
a solucdo de equacdes diferenciais lineares.

105171 - CALCULO NUMERICO I

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 103414

Ementa: Teoria dos Erros. Zeros de fungodes. Sistemas lineares. Interpolagdao. Aproximacao. Integracdo e
diferenciacdo numérica.

106201 - QUIMICA I

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Teoria atdmica. Estrutura eletronica dos atomos. Propriedades Periodicas. Liga¢des quimicas:
ionicas, covalentes e metalicas. Rea¢des quimicas: estequiometria, equilibrio, cinética e termodinamica.
Liquidos e Solugdes: propriedades e estequiometria. Gases ideais. Fundamentos de eletroquimica.

106202 - QUiMICA EXPERIMENTAL I

Cr: 02 CH: 30 PEL: 0.00.2 Pré-requisito: -

Ementa: A disciplina deverd ser desenvolvida considerando uma abordagem teodrico-experimental.
Técnicas bésicas de laboratério. Experimentos baseados nos contetdos da disciplina Quimica I (106201)
e propriedades dos elementos e compostos quimicos.
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106204 - QUIMICA ANALITICA 1

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 106201

Ementa: Equilibrio homogéneo: acidos e bases. Complexos. Equilibrios heterogéneos: solubilidade.
Bases gerais da gravimetria. Bases gerais da volumetria. Titulometria de neutralizagdo, precipitacao,
complexacao e 6xido-redugdo

106205 - QUiMICA EXPERIMENTAL II

Cr: 04 CH: 60 PEL: 0.00.4 Pré-requisito: 106201

Ementa: A disciplina deverd ser desenvolvida considerando uma abordagem teodrico-experimental.
Técnicas gerais de analise quantitativa. Tratamento de dados. Equilibrio homogéneo e heterogéneo.
Gravimetria. Volumetria: neutralizagao, precipitacdo, complexacdo e déxido-reducdo

106206 - QUIMICA ANALITICA INSTRUMENTAL

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 106205

Ementa: Fundamentos de espectroscopia de absor¢do e emissdo atdmica; espectroscopia de absorcédo e
emissdo molecular na regido do UV-Vis e infravermelho; cromatografia e espectrometria de massa;
potenciometria, coulometria, voltametria. Atividades experimentais relativas aos conteudos descritos

106207 - FISICO - QUIMICA
Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 106201
Ementa: Gases reais. Termodindmica. Equilibrio de fases. Solugdes liquidas. Pilhas eletroliticas.

106209 - QUIMICA ORGANICA I

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 106201

Ementa: Estrutura e nomenclatura das moléculas organicas. Liga¢des quimicas dos compostos organicos.
Estereoquimica. Hidrocarbonetos saturados e insaturados e suas reagdes. Substituicdo nucleofilica em
carbono saturado. Benzeno, aromaticidade e substitui¢do eletrofilica. Haletos de alquila, alcoois e éteres.

108021 - ESTATISTICA APLICADA

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 105132

Ementa: Introducdo. Regras elementares de probabilidade. Distribuigdo binomial, Poisson ¢ normal.
Populacao e amostras. Testes de bondade de ajustamento. Uso de transformagoes. Distribuigoes de certas
estatisticas amostrais. Nocdes de testes de hipoteses. Nogdes de delineamento experimental.
Experimentos com um e dois fatores. Regresséo e correlacao.

301011 - INTRODUCAO A ADMINISTRACAO

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Importancia do estudo da administragdo. Inter-relacionamento com outras ciéncias. A
importancia das organizagdes na sociedade contempordnea. A administragdo como instrumento de
mudancas sociais. Fun¢des administrativas: planejamento, organizacao, direcdo e controle. Nogdes gerais
das areas funcionais das empresas: produgdo, marketing, finangas, recursos humanos ¢ materiais.

DISCIPLINAS OPTATIVAS

111108 - DESIDRATACAO E SECAGEM DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111103

Ementa: Introdugdo. Principios. Tipos de secagem. Cinética de secagem. Secadores. Condicdes de
secagem. Avalia¢des de produtos desidratados. Embalagens

111110 - SIMULACAO E PROCESSOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111104
Ementa: Introdugdo a modelos fenomenologicos € modelos empiricos. Técnicas de simulagdo de
processos. Simulacdo e avaliagdo estatistica de dados. Uso e aplicacdo de computadores para a resolugao
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de modelos. Principios de conservagdo e equacdes fenomenoldgicas. Formulagdo e simulagdo modelos
matematicos para sistemas de Engenharia de alimentos. Simula¢do de Sistemas em Engenharia de
Alimentos. . Atividades praticas. Introdugdo a técnicas de otimizagao.

111111 - TECNOLOGIA SUPERCRITICA

Cr: 02 CH: 30 PEL: 1.00.1 Pré-requisito: 111139

Ementa: Propriedades dos Fluidos Supercriticos; Extragdo de Produtos Naturais; Fracionamento com
Fluidos Supercriticos; Fluidos Supercriticos como Meio Reacional; Encapsulamento de Aromas e
Pigmentos.

111112 - TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Cr: 04 CH: 60 PEL: a fixar Pré-requisito: A fixar
Ementa: A fixar.

111113 - PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 108021

Ementa: A Estatistica aplicada a experimentos. Comparagdo entre diferentes tratamentos. Planejamento
fatorial completo. Planejamento fatorial fracionario. Metodologia de Superficie de Resposta. Estudos de
Casos

111114 - OTIMIZACAO DE PROCESSOS

Cr: 02 CH: 30 PEL: 1.00.1 Pré-requisito: 111104

Ementa: Fundamentos de otimizacdo analitica. Otimizacdo unidimensional. Otimizagdo
multidimensional restrita e irrestrita. Aplicagcdes de programagao linear e nao linear.

111131 - TECNOLOGIA DE PESCADOS 11

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111130

Ementa: Biotecnologia dos produtos pesqueiros. Produtos anchovados e marinados. Surimi. Produtos
pesqueiros embutidos. Produtos pesqueiros reestruturados. Produtos funcionais. Desenvolvimento de
produtos e subprodutos de alto valor agregado. Aproveitamento tecnologico das Algas.

111132 - TECNOLOGIA DE CEREAIS E MASSA

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111139

Ementa: Caracteristica dos cereais. Moagem de cereais: teoria, operacdo, equipamentos ¢ produtos.
Amido e féculas: fabricagdo e equipamentos, modificagdes quimicas. Panificagdo: processos e
equipamentos de operacdes convencionais e continuas. Produtos derivados, snacks, biscoitos. Custos
industriais.

111133 - TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111139

Ementa: Composi¢ao e estrutura dos 6leos e gorduras. Propriedades fisicas e fisico-quimicas e quimicas.
Alteracdes e reagdes de oleos e gorduras. Fontes vegetais e animais. Processamento. Armazenamento e
preparo da matéria prima. Extracdo. Refino. Aproveitamento de subprodutos. Hidrogenagao. Fabricagdo
de margarinas.

111134 - TECNOLOGIA DE BEBIDAS E PRODUTOS FERMENTADOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111171

Ementa: Recepgao e controle de matéria prima. Tecnologia de producdo de: Bebidas destiladas, cervejas
e vinhos. Processamento de vinhos e bebidas destiladas. Tecnologia de produgdo de refrigerantes.
Tecnologia da producdo de vinagre. Tecnologia de producdo de queijos, iogurtes, picles, pescado
fermentado.

111135 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111139
Ementa: A fixar.
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111136 - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111139
Ementa: A fixar.

111137 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111139

Ementa: OperagOes basicas de pré-processamento e processamento de produtos de origem animal.
Importancia econdmica. Sistemas de Produgdo, Comercializagdo e transporte. Tecnologia de
processamento de carnes: bovinos, suinos, aves, pescado, leite e seus derivados, processamento de ovos.

111138 - TOPICOS ESPECIAIS EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Cr: 04 CH: 60 PEL: a fixar Pré-requisito: A fixar
Ementa: A fixar.

111140 - TECNOLOGIA DE OVOS E DERIVADOS

Cr: 02 CH: 30 PEL: 2.00.3 Pré-requisito: 111139

Ementa: Cadeia agroindustrial de produgdo de ovos. Selecdo e beneficiamento de ovos. Controle de
qualidade de ovos e seus derivados.

111141 - TOPICOS ESPECIAIS EM CIENCIA DE ALIMENTOS
Cr: 04 CH: 60 PEL: a fixar Pré-requisito: A fixar
Ementa: A fixar.

111142 - DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111139

Ementa: Analise do ambiente (competitivo, institucional, tecnoldgico e mercadologico) para o
planejamento de marketing em industrias de alimentos. Defini¢do do composto de marketing a partir de
analise SWOT e estratégias de segmentagdo de mercado. Metodologia de pesquisa e desenvolvimento de
novos produtos. Estudos preliminares de produto, processamento ¢ embalagem. Anéalise sensorial. Teste
de mercado. Atividade pratica de desenvolvimento de produtos alimenticios.

111157 - SEGURANCA DE ALIMENTOS E BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 111155

Ementa: Introdugdo a seguranga microbiologica de alimentos; Principais microrganismos e fontes de
contaminacdo na industria de alimentos; métodos de controle do crescimento microbiano na industria de
alimentos; higiene e sanitizacdo na industria de alimentos; critérios microbioldgicos para analise de
alimentos na industria; Boas praticas de fabricacdo, boas praticas de transporte, procedimento operacional
padrdo, analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, analise de risco microbiologico, regulamentos e
normas. Evolugao.

111160 - MARKETING E EMPREENDEDORISMO

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.01.1 Pré-requisito: 111139

Ementa: Introdugdo ao Marketing; Marketing aplicado aos sistemas agro-alimentares. Comportamento
do consumidor de alimentos. Inovagdo nas cadeias agroindustriais. O processo de pesquisa e
desenvolvimento. Empreendedorismo-empreendedor-empreendimento-mercado-recursos do
empreendedor. Habitats de empreendedorismo e empreendimentos em cadeias agroindustriais

111161 - ADITIVOS E COADJUVANTES

Cr: 02 CH: 30 PEL: 2.00.0 Pré-requisito: 111139

Ementa: Introducdo. Aditivos alimentares: classificagdo. Conservantes, antioxidantes.Acidificantes e
reguladores da acidez.sais.Agentes de endurecimento, revestimento. Intensificadores de sabor.
Sequestrante. Emulsionantes.Corantes. Atomatizantes.

111162 - ENZIMAS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.01.1 Pré-requisito: 111122
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Ementa: Introdugdo. Aplicacdo e praticas tecnoldgica. Utilizagdo de enzimas na industria de bebidas,
carnes, paes, queijo.Producdo, aplicacdo e imobilizacdo de lipases, lacases, proteases, entre outras.
Analise de enzimas em alimentos. Controle da utilizacdo de enzimas em alimentos. Modificagoes
enzimaticas.

111163 - TOPICOS ESPECIAIS EM CONTROLE DE QUALIDADE
Cr: 04 CH: 60 PEL: a fixar Pré-requisito: A fixar
Ementa: A fixar.

111173 - TOPICOS ESPECIAIS EM BIOENGENHARIA DE ALIMENTOS
Cr: 04 CH: 60 PEL: A fixar Pré-requisito: A fixar
Ementa: A fixar.

111182 - TOPICOS ESPECIAIS EM NUTRICAO HUMANA
Cr: 04 CH: 60 PEL: A fixar Pré-requisito: A fixar
Ementa: A fixar.

302257 - INSTITUICOES DO DIREITO

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Estudo enciclopédico que se destina a proporcionar um conhecimento geral do direito. Direito
publico. Direito privado.

302261- DIREITOS HUMANOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Concepgdes idealistas, positivista e historico-materialista. Andalise das principais declaracdes
(norte-americanas, francesa, ONU, etc.). Teoria dos Direitos Fundamentais. Cidadania e direitos humanos
na perspectiva liberal e na perspectiva social. Direitos humanos e multiculturalismo. Cidadania e direitos
humanos no Brasil. Perspectiva internacional de globalizagdo e direitos humanos no Brasil.

401355 — LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.00.1 Pré-requisito: -

Ementa: Politicas de educagdo para surdos. Conhecimentos introdutérios sobre a LIBRAS. Aspectos
diferenciais entre a LIBRAS e a lingua oral. - de LIBRAS.

404102 - INGLES INSTRUMENTAL

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Estratégias de leitura de textos auténticos escritos em Lingua Inglesa, visando os niveis de
compreensdo geral, de pontos principais e detalhados e o estudo das estruturas basicas de lingua alvo.

405041 - SOCIOLOGIA 1

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Abordagem da Sociologia em suas bases histdricas, objeto de estudo e conceitos fundamentais a
partir das concepgdes de Durkheim, Weber e Marx.

406211 - PSICOLOGIA GERAL

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: A construcdo da psicologia como ciéncia: uma visdo historica. A questdo da unidade e
diversidade da psicologia. Grandes temas da psicologia: cognigdo, aprendizagem, motivagdo ¢ emogao.
Temas emergentes no debate contemporaneo da psicologia. Psicologia e praticas interdisciplinares.

407031 - INTRODUCAO A FILOSOFIA

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: O modo filosofico de pensar. As caracteristicas que separam a filosofia do mito, da religido, da
ciéncia e da arte. Andlise de temas ou problemas filosoficos a luz dos grandes sistemas.

407083 - INTRODUCAO A METODOLOGIA CIENTIFICA
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Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: -

Ementa: Formas de conhecimentos Ciéncia. Linguagem usual e linguagem cientifica. Metodologia do
trabalho académico. Métodos argumentativos (validade e probabilidade) e ndo argumentativos. A
pesquisa cientifica-montagem de um projeto.

Sala das Sessoes, 18 de dezembro de 2009.
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