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

RESOLUCAO N° 175/2009/CONEPE

Aprova a Departamentalizacdo e o
Ementario do Departamento de
Tecnologia de Alimentos e d& outras
providéncias.

O CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO daUNIVERSIDADE
FEDERAL DE SERGIPE, no uso de suas atribui¢des legais e,

CONSIDERANDO que o Departamento de Tecnologia de Alimentos (Dd Aesponsavel
pelo curso de Engenharia de Alimentos;

CONSIDERANDO a necessidade de uma atuacdo mais flexivel e dinardop
Departamento de Tecnologia de Alimentos, visandacompanhamento e a evolucdo do
conhecimento;

CONSIDERANDO, o parecer do Relatoons® AFRANIO DE ANDRADE BASTOS,
ao analisar o processo n° 15.928/09-92;

CONSIDERANDO ainda, a decisdo unanime deste Conselho, em ReQmdinaria hoje
realizada;

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar aDepartamentalizacdo do Departamento de TecnolagiAlicthentos de
acordo com o Anexo | desta Resolucéao.

Paragrafo Unico: Do elenco de disciplinas da Departamentalizacdcstaom cédigo,
créditos, carga horaria, P.E.L. e pré-requisitos.

Art. 2° Aprovar o Ementario das disciplinas ofertadas jpepartamento de Tecnologia de
Alimentos, de acordo com o Anexo Il desta Resolucéo

Art. 3° Esta Resolucéo entra em vigor nesta data, revogamds disposicdes em contrario.

Sala das Sessdes, 18 de dezembro de 20009.

REITOR Prof. Dr. Angelo Roberto Antoniolli
PRESIDENTE em exercicio
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ANEXO |

DEPARTAMENTALIZACAO DO DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIAD E ALIMENTOS - 111

Cddigo  Matéria de Ensino Cdédigo Disciplinas Cr CH P.EL. Pré-Requisito

11110 Engenharia de Alimentos 111101 Introdug&o a Engenharia de Alimentos 02 30.00.2 -

11111 111102 Laboratério de Engenharia de Alimentos 04 601.00.3 111104 - 102263
111103 Operacdes Unitarias para Engenharia de Alosd 04 60 3.01.0 111109
111104 Operacdes Unitarias para Engenharia de Alosdl 06 90 4.00.2 111106 -111103
111105 Projetos e Gestédo na Industria de Alimentos 04 60 2.00.2 180 créditos
111106 Transferéncia de Calor e Massa para Alingento 06 90 4.02.0 102226
111107 Refrigeracdo na Industria de Alimentos 04 602.00.2 111106
111108 Desidratacdo e Secagem de Alimentos 04 6000.22. 111103
111109 Principios Basicos na Industria de Alimentos 04 60 3.01.0. 111101
111110 Simulacao e Processos na Industria de Alowven 04 60 2.00.2 111104
111111 Tecnologia Supercritica 02 30 1.00.1 111139
111112 Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos 04 60 A fixar A fixar
111113 Planejamento de Experimentos 04 60 2.00.2 80210
111114 Otimizacéo de Processos 02 30 1.00.1 111104

11112 Ciéncia e Tecnologia de 111121 Bioquimica de Alimentos | 04 60 2.00.2 1812

11113 Alimentos 111122 Bioquimica de Alimentos Il 04 60 2.00.2 121

11114 111123 Embalagens para Alimentos 06 90 4.00.2 K113
111124 Quimica de Alimentos | 04 60 2.00.2 106209
111125 Quimica de Alimentos Il 04 60 2.00.2 111124
111126 Matérias Primas na Industria de Alimentos 04 60 2.00.2 -
111127 Tecnologia de Frutas e Hortalicas 04 60 .2.00 111139
111128 Tecnologia de Leite e Derivados 04 60 2.00. 111139
111129 Tecnologia de Carnes e Derivados 04 60  22.00. 111139
111130 Tecnologia de Pescados | 04 60 2.00.2 111122 -111126
111131 Tecnologia de Pescados Il 04 60 2.00.2 111130




Cédigo  Matéria de Ensino Cédigo Disciplinas Cr CH P.E.L Pré-Requisito
11112 Ciéncia e Tecnologia de 111132 Tecnologia de Cereais e Massa 04 60 2.00.2 11139
11113 Alimentos 111133 Tecnologia de Oleos e Gorduras 04 60 2.00.2 111139
11114 111134 Tecnologia de Bebidas e Produtos Fermentados 04 60 2.00.2 111171
111135 Tecnologia de Produtos Agropecuarios 04 60.00.2 111139
111136 Tecnologia de Alimentos 04 60 2.00.2 111139
111137 Tecnologia de Produtos de Origem Animal 04 0 6 2.00.2 111139
111138 Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos 04 60  Afixar A fixar
111139 Fundamentos de Tecnologia de Alimentos 04 6@.00.2 111106
111140 Tecnologia de Ovos e Derivados 02 30 2.00.0 111139
111141 Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos 0460  Afixar A fixar
111142 Desenvolvimento de Novos Produtos Alimeosici 04 60 2.00.2. 111139
11115 Controle de Qualidade 111151 Andlise Sensorial dos Alimentos 04 60 2.00.2 108021
11116 111152 Analise de Alimentos 06 90 2.00.4 106206
111153 Controle de Qualidade na Industria de Alio®n 04 60 2.01.1 111126
111154 Legislacdo e Higiene de Alimentos 04 60 .8.01 111155
111155 Microbiologia de Alimentos 04 60 2.00.2 15941
111156 Microbiologia Geral 04 60 2.00.2 -
111157 Seguranca de Alimentos e Boas Praticaslatickedo 04 60 3.01.0 111155
111158 Toxicologia de Alimentos 04 60 3.00.1 111155
111159 Tratamento de Agua e Residuos da Industridithentos 04 60 2.01.1 180 créditos
111160 Marketing e Empreendedorismo 04 60 2.01.1 1139
111161 Aditivos e Coadjuvantes 02 30 2.00.0 111139
111162 Enzimas no Processamento de Alimentos 04 60.01.1 111122
111163 Topicos Especiais em Controle de Qualidade 4 0 60 A fixar A fixar
11117 Bioengenharia 111171 Bioengenharia de Alimentos | 04 60 3.01.0 1155
111172 Bioengenharia de Alimentos Il 04 60 2.00.2 11171
111173 Topicos Especiais em Bioengenharia de Aliosen 04 60  Afixar A fixar
11118 Nutricdo 111181 Nutricdo Humana 04 60 2.00.2 111125
111182 Topicos Especiais em Nutricdo Humana 04 60 fixah A fixar
11119 Trabalho de Conclusdo de 111191 Trabalho de Conclusdo de Curso em Engendewddimentos 04 60 1.00.3 111139
Curso
11120 Estagio Supervisionado 111201 Estagio Supervisionado em Engenharia deehlios 16 240 0.00.16 244 créditos
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EMENTARIO DO DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTO S

111101 - INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Estrutura curricular do curso. Carater interdiiegy do curriculo de Engenharia de Alimentos.
O papel do Engenheiro de Alimentos na IndustriastitlicGes de Pesquisa. Legislagdo profissional.
Conceitos basicos de processos. Investigacéo fatandm Engenharia de Alimentos. Elaboracdo de
projetos; formulacdo de hipéteses; montagem dentleseexperimentais: interpretacdo de resultados
cientificos. Interpretagdo critica de trabalhostifecos. Redacgdo técnica: monografias, tesesoréda e
trabalhos para publicagdes.

111102 - LABORATORIO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 1.00.3 Pré-requisito: 111104 -02263

Ementa: Praticas de laboratério relacionadas com as disagp de fenbmenos de transporte e de
Engenharia de Processos Alimenticios com montagesdicdo e anélise dos resultados.

111103 - OPERACOES UNITARIAS PARA ENGENHARIA DE ALI MENTOS |

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

Ementa: Medidas de presséo e vazdo em tubulacdes e eqnpasrda industria de alimentos. Estudo
de fluidos na industria de alimentos: vazdo, eseotone bombeamento.Transporte de fluidos por
bombeamento. Caracterizacdo e Fluidodindmica deicpkas solidas; Intera¢cdes Solido-Fluido.
SeparagBes Sodlido-Fluido: Sedimentacdo. Centriima€iltracdo. Separacdo de solidos (ciclones).
Fluidizacdo. Flotacéo. Elutriagdo. Separacbes &&iglido. Separacdo por membranas. Tratamento de
Solidos. Agitacdo e mistura.

111104 - OPERACOES UNITARIAS PARA ENGENHARIA DE ALI MENTOS I

Cr: 06 CH: 90 PEL: 4.00.2 Pré-requisito: 111103 -11106

Ementa: Equilibrio entre fases em emulsfes alimenticiampiedades térmicas dos alimentos;
Tratamento térmico de alimentos. Trocadores der.caltbo duplo, serpentina; casco-tubo; placas.
Evaporadores. Aquecimento por microondas. Transt@éde massa na interface de alimentos.
Operacdes de transferéncia de massa ou simult@feaslor e massa aplicadas aos processos da
indastria alimenticia: Absor¢cdo de gases; Destiladdsicrometria e Umidificagdo; Desidratacéo.
Liofilizac&o. Cristalizagéo; Adsorgdo; Extracdoi8aéiliquido; Extragao liquido-liquido. Extrusao.

111105 - PROJETOS E GESTAO DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Elaboracdo e execucdo de anteprojetos da ind@sreimentos. Estudos de pré-viabilidade
econdmica. Projecdo de mercados. Andlise de praxesprojetos em industrias de alimentos, bebidas e
afins. Arranjo Fisico. Logistica de distribuicdoestio de Projetos. Elaboragdo de um anteprojeto de
uma indastria de alimentos ou correlata cobringeet®s tecnoldgicos, econdmicos e sociais.

111106 - TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA PARA ALIMEN TOS

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

Ementa: Introducdo. Modos de transmissédo de calor. Corwduigh Calor em Estado Estacionario e
Transiente. Difusdo de Massa com e sem Reac¢do Cuiem Estado Estacionario e Transiente.
Transferéncia convectiva de calor e massa. Radig¢énica. Cinética de reacgéo.

111107 - REFRIGERACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS



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

Ementa: Introducdo. A cadeia de frio no Brasil. O papeffiiio na conservacao dos alimentos. Efeito de
baixas temperaturas em alimentos. Propriedadesicesnem alimentos. Conceitos de psicrometria.
Balango de energia. Carga Térmica. Ciclo de refsigio. Bomba de calor. Sistemas frigorificos Estudo
de dimensionamento de uma camara fria.

111108 - DESIDRATACAO E SECAGEM DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. Principios. Tipos de secagem. Cinétie secagem. Secadores. CondicGes de
secagem. Avaliacdes de produtos desidratados. Bgdra.

111109 - PRINCIPIOS BASICOS NA INDUSTRIA DE ALIMENT OS

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

Ementa: Sistemas de Unidades. Processos e Variaveis degs@m Apresentacdo de fluxogramas de
producdo de diversos produtos alimenticios. Classiio das Operacdes Unitarias e Processos de
Transporte. Conservacdo de massa e Balanco deidMakemergia e Balangcos de Energia. Balanco de
massa e energia em processos transientes.

111110 - SIMULACAO E PROCESSOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111104

Ementa: Introducdo a modelos fenomenolégicos e modelosireop. Técnicas de simulacdo de
processos. Simulacao e avaliacdo estatistica desdddo e aplicacdo de computadores para a resoluca
de modelos. Principios de conservacdo e equacfiemémoldgicas. Formulacdo e simulacdo modelos
matematicos para sistemas de Engenharia de alimeBimulacdo de Sistemas em Engenharia de
Alimentos. . Atividades préticas. Introducédo a téas de otimizacéo.

111111 - TECNOLOGIA SUPERCRITICA

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

Ementa: Propriedades dos Fluidos Supercriticos; Extra@dmbdutos Naturais; Fracionamento com
Fluidos Supercriticos; Fluidos Supercriticos comeidviReacional; Encapsulamento de Aromas e
Pigmentos.

111112 - TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENT OS
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. Comparagfi@ diferentes tratamentos. Planejamento
fatorial completo. Planejamento fatorial fracionafiletodologia de Superficie de Resposta. Estudos d
Casos.

111114 - OTIMIZACAO DE PROCESSOS

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

Ementa: Fundamentos de otimizacdo analitica. Otimizacdoidimensional. Otimizacao
multidimensional restrita e irrestrita. Aplicac@iesprogramacao linear e néo linear.

111121 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS |

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

Ementa: Enzimas. Cinética enzimatica. Aplicacdes de enzinaaindustria de alimentos. Escurecimento
enzimatico.

111122 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS II
Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111121



Ementa: Rancificacdo. Transformacdes bioquimicas em aliosede origem animal. Transformacdes
bioquimicas em alimentos de origem vegetal.

111123 - EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. Ciéncia dos materiais: Materiais zdifios, Estrutura, Propriedades elétricas,
mecanicas, térmicas e Oticas dos materiais e seldgdmateriais. Processos de obtencdo e uso de
embalagens. Embalagens de vidro, metalica, ceta$s plasticas. Embalagens ativas inteligentes. O
papel da embalagem na estabilidade de alimentobalagens de distribuicdo. Rotulagem. Maquinas e
equipamentos. Controle de qualidade. Planejamentegislacdo. Embalagens e meio ambiente.
Reciclagem.

111124 - QUIMICA DE ALIMENTOS |

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

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

111125 - QUIMICA DE ALIMENTOS II

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

Ementa: Estabilizantes, emulsificantes e aditivos usadmsndustria de alimentos. Hidrocoldides na
tecnologia de alimentos. Escurecimento ndo enzimati Oxidacdo 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 adigig na indiastria de alimentos. Matéria
prima de origem vegetal (frutas, hortalicas e dsyeMatéria-Prima de origem animal (bovinos, sgino
aves, pescado, leite, ovos e mel). Armazenametbateole de qualidade das matérias primas.

111127 - TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

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

Ementa: Tecnologia Pds-colheita de frutas e hortalicasc&ssamento de frutas (sucos, polpas, doces e
geléias). Processamento de hortalicas (produtamefgados, processamento minimo, congelados).
Controle de qualidade. Aproveitamento dos residespecificacdes, calculos de rendimentos e custos
industrias.

111128 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

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

Ementa: Operacfes de pré-processamento, processamentirel€ae qualidade de leites e derivados:
leite fluido, leite em pd, concentrado, condensameme de leite, manteiga, sorvete, queijos esleite
fermentados.

111129 - TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

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

Ementa: Operacdes de pré-processamento, processamemitreleae qualidade de carnes e derivados:
bovinos, suinos, aves. Produtos embutidos, defuspnadestruturados, marinados, presuntos, salames,
salgados e curados.

111130 - TECNOLOGIA DE PESCADOS |

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.00.2 Pré-requisito: 111122 -11126

Ementa: Manejo do pescado a bordo e em terra. Inspecamteote de qualidade e manipulacédo de
matéria-prima. Pescado como alimento. Alterac@esst*mortem” do pescado. Equipamentos e
Instalagdes para o beneficiamento do pescado. Mgtde conservacdo do pescado: refrigeracdo e
congelamento; salga; defumacéo; enlatamento. Remeinto de crustaceos e moluscos. Embalagem,
estocagem e vida de prateleira dos produtos pesgudiproveitamento de residuos - farinha e 6leo de
pescado.



111131 — TECNOLOGIA DE PESCADOS I

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

Ementa: Biotecnologia dos produtos pesqueiros. Produteb@mdos e marinados. Surimi. Produtos
pesqueiros embutidos. Produtos pesqueiros reestdast Produtos funcionais. Desenvolvimento de
produtos e subprodutos de alto valor agregado.\v&iamento tecnolégico 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 cereaidateoperacdo, equipamentos e produtos.
Amido e féculas: fabricacdo e equipamentos, maifies quimicas. Panificacdo: processos e
equipamentos de opera¢des convencionais e contiRuadutos derivados, snacks, biscoitos. Custos
industriais.

111133 - TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

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

Ementa: Composicao e estrutura dos 6leos e gorduras.iPdagies fisicas e fisico-quimicas e quimicas.
AlteracOes e reacdes de Oleos e gorduras. Fongesai® e animais. Processamento. Armazenamento e
preparo da matéria prima. Extracdo. Refino. Aptawveénto de subprodutos. Hidrogenacdo. Fabricacéo
de margarinas.

111134 - TECNOLOGIA DE BEBIDAS E PRODUTOS FERMENTADOS

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

Ementa: Recepcéo e controle de matéria prima. Tecnologiardducao de: Bebidas destiladas, cervejas
e vinhos. Processamento de vinhos e bebidas diestilarecnologia de producdo de refrigerantes.
Tecnologia da producdo de vinagre. Tecnologia delygdo 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.

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: Operacdes basicas de pré-processamento e proeessade produtos de origem animal.

Importancia econdmica. Sistemas de Producdo, Cdatizagdo e transporte. Techologia de

processamento de carnes: bovinos, suinos, avesduedeite e seus derivados, processamento de ovos

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

111139 - FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo sobre a conservacdo de alimentos. Aspefle higiene. Consideracdes sobre os
processos de conservacdo de alimentos. Operacgeg-geocessamento de alimentos. Industrializacédo
de alimentos pelo uso de métodos fisicos, quimechi®logicos. Conservacdo de alimentos pelo uso do
calor, frio, sal, acucar, defumacao, aditivos, femtacéo e radiacao.

111140 - TECNOLOGIA DE OVOS E DERIVADOS
Cr: 02 CH: 30 PEL: 2.00.0 Pré-requisito: 111139



Ementa: Cadeia agroindustrial de producdo de ovos. SelecBeneficiamento 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 ALIMENTI CIOS

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

Ementa: Andlise do ambiente (competitivo, institucionagcrolégico e mercadolégico) para o
planejamento de marketing em industrias de alingeridefinicdo do composto de marketing a partir de
analise SWOT e estratégias de segmentacdo de rmeMatbdologia de pesquisa e desenvolvimento de
novos produtos. Estudos preliminares de produtmgasamento e embalagem. Analise sensorial. Teste
de mercado. Atividade prética de desenvolvimentprddutos alimenticios

111151 - ANALISE SENSORIAL DOS ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. Os érgdos dos sentidos e a perceprdorial. Elementos da avaliacdo sensorial:
ambiente dos testes sensoriais e controle de fafigimlogicos e psicolégicos que influenciam as
medidas sensoriais. Métodos de avaliagcdo sensdfi@lodos discriminativos. Métodos de escala.
Métodos descritivos. Métodos afetivos. Psicofisilimiar de deteccdo e lei de Stevens. Estatistica
aplicada a dados sensoriais: testes de hipotasdjpo | e tipo 1, ANOVA, testes de média, An&lide
Componente Principal, Regressao linear simples.

111152 - ANALISE DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. Amostragem, exatiddo e precisdo. Bstudos constituintes e composicéo
centesimal dos alimentos. Principios, métodos @idés das analises qualitativas e quantitativas.
Microscopia Andlise fisica, quimica e bioquimica alinentos e de produtos processados. Normas e
Regulamentos.

111153 - CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIM ENTOS

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

Ementa: Definicdo de qualidade. Funcbes e gerenciamentquaddidade. Ferramentas da qualidade:
amostragem, cartas de controle, controle estatisBistemas de gestdo da qualidade e normas ISO.
Certificacdo e rastreabilidade de produtos. APF8Mas Préaticas de Fabricacdo. Atributos de qualidade
Correlacdes entre medidas objetivas e subjetivagrdmitos de qualidade. Estabelecimento de noemas
padrbes de identidade e qualidade. Legislacao.nragbes nacionais e internacionais de normatizacao
Estudos de caso: aplicacdes de controle de quelitsldiversas Industrias de Alimentos.

111154 - LEGISLACAO E HIGIENE DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. Higiene industrial e controle sangdria industria de alimentos. Agentes e
processos de limpeza e sanitizacdo. Contaminacabnadentos. Normas para instalacdes e construcéo de
prédios. Legislacao vigente de alimentos.

111155 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo a microbiologia de alimentos — Micraorigmos e alimentos; Fatores que
influenciam o crescimento microbiano; Microrganisnmatogénicos, ndo patogénicos e indicadores;
Métodos para analise microbiologica de microrganisnalteracdes quimicas em alimentos provenientes
de contaminagdo microbiana; deterioracdo microbéandeite e derivados, enlatados, pescado, carnes,
frutas e hortalicas; Métodos de controle do cresoitm microbiano em alimentos; Critérios para
avaliacdo microbiolégica na industria de alimentsalise de perigos e pontos criticos de contrale n
industria de alimentos.

111156 - MICROBIOLOGIA GERAL



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

Ementa: Evolucdo e importancia. Caracteristicas geraisbadetérias, fungos e virus. Morfologia,
citologia, nutricdo e crescimento de microrganisniefeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a
atividade dos microrganismos. Genética bacteriaRaeparacbes microscépicas. Métodos de
esterilizacdo. Meios de cultura para cultivo asiti.

111157 - SEGURANCA DE ALIMENTOS E BOAS PRATICAS DEFABRICACAO

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

Ementa: Introducdo a seguranca microbiolégica de alimen®ogcipais microrganismos e fontes de

contaminacgdo na industria de alimentos; métodasod&ole do crescimento microbiano na industria de
alimentos; higiene e sanitizacdo na indlstria dmegitos; critérios microbiolégicos para analise de
alimentos na industria; Boas praticas de fabricaddmas praticas de transporte, procedimento
operacional padrdo, analise de Perigos e PontdiedSride Controle, analise de risco microbioldgico,

regulamentos e normas.

111158 - TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. ConsideracBes gerais. Caracteristicagxposicdo humana a agentes toxicos
presentes em alimentos. Relacdo Dose-RespostadoEgias fontes e formas de contaminacdo de
alimentosin natura, no processamento e estocagem. IntoxicacGes Aliment&arcinégenos quimicos
em alimentos. Irradiacdo de alimentos. Metais tixi®RResiduos 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 crédibs

Ementa: Introducdo. Abordagem dos problemas dos residaos$ndistria de Alimentos. Processo
Biologicos de tratamento de residuos. Estratégiagas alternativas para reaproveitamento de residu
da Industria de Alimentos.

111160 - MARKETING E EMPREENDEDORISMO

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

Ementa: Introducdo ao Marketing; Marketing aplicado aageshas agro-alimentares. Comportamento
do consumidor de alimentos. Inovacdo nas cadeiasindgstriais. O processo de pesquisa e
desenvolvimento. Empreendedorismo-empreendedoresmg@imento-mercado-recursos do
empreendedor. Habitats de empreendedorismo e emdimantos em cadeias agroindustriais.

111161 - ADITIVOS E COADJUVANTES

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

Ementa: Introducdo. Aditivos alimentares: classificacd@mn€ervantes, antioxidantes.Acidificantes e
reguladores da acidez.sais.Agentes de endurecimaeri@stimento. Intensificadores de sabor.
Sequestrante. Emulsionantes.Corantes.Atomatizantes.

111162 - ENZIMAS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

Cr: 04 CH: 60 PEL: 2.01.1 Pré-requisito: 111122

Ementa: Introducdo. Aplicacdo e praticas tecnologica.ititdo de enzimas na indastria de bebidas,
carnes, paes, gqueijo.Producéo, aplicacdo e imabdliz de lipases, lacases, proteases, entre outras.
Analise de enzimas em alimentos. Controle da athp de enzimas em alimentos. Modificacdes
enzimaticas.

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

111171 - BIOENGENHARIA DE ALIMENTOS |

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

Ementa: Fases de Desenvolvimento de Processos Bioteconofdipos de microrganismos, fatores de
crescimento, fontes de obtencdo dos microrganiselabpracdo de indculo, matérias-primas, tipos de
meios, separacdo dos produtos. Cinética dos paxdéssnentativos; tipos de biorreatores na indastri
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de alimentos; Balancos de massa em processosmdentaicdo em batelada, batelada alimentada, semi-
continua e continua, balancos de massa em biomesatom e sem reciclo de células; Métodos de

esterilizacdo de meios, esterilizacdo do ar e iBstgdo de equipamentos para processos

biotecnoldgicos; sistemas de aeracdo e agitacdobiemeatores; Desenvolvimento de processo

biotecnolégico industrial.

111172 — BIOENGENHARIA DE ALIMENTOS II

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

Ementa: Fermentacdo em Estado Sélido. Técnicas de Imabdiz. Biorreatores com células ou enzimas
imobilizadas. Separacéo e purificacdo de produtiiednoldgicos.

111173 - TOPICOS ESPECIAIS EM BIOENGENHARIA DE ALIM ENTOS
Cr: 04 CH: 60 PEL.: a fixar Pré-requisito: a fixar
Ementa: a fixar.

111181 - NUTRICAO HUMANA

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

Ementa: Conceitos basicos de alimentacdo e nutricdo. Energhutrientes: fungdes no organismo,
fontes e biodisponibilidade. Digestdo, absorcdoetabolismo dos macronutrientes e micronutrientes.
Requerimentos nutricionais e recomendacfes nasediés idades e estados fisioldgicos. Guias
alimentares. Utilizacdo de tabelas de composicaomiqga de alimentos. Alimentos funcionais.

Rotulagem nutricional.

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

111191 - TCC EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Realizacdo individual de trabalho técnico ou pmjge pesquisa versando sobre assuntos do
campo do conhecimento da Engenharia de Alimentdentado por docente do Departamento de
Engenharia Quimica, constando de: Estado da aet®damiogia, apresentacao e discussao de resultados,
conclusdes e referéncias bibliograficas.

111201 - ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE AL IMENTOS

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

Ementa: Atividades pratico-profissionais desenvolvidasopdlino sobre um tema escolhido e pertinente
aos alimentos sob orientacéo de docentes do Departa de Engenharia Quimica.

Sala das Sessoes, 18 de dezembro de 2009
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