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MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS

RESOLUCAO - CEPEC N° 716

Fixa o curriculo pleno do Curso de
Graduacdo em Engenharia de Alimentos
para os alunos ingressos a partir do ano
letivo de 2005 e para os que optarem pela
migragao.

CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E

CULTURA DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS, reunido em sessdo plenaria

realizada no dia 5 de abril de 2005, e tendo em vista o que consta do processo n

23070.015090/2004-47,

o

RESOLVE:

Art. 1° - Fixar o curriculo pleno do curso de graduagdo em Engenharia de
Alimentos vinculado a Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos da Universidade
Federal de Goids, em conformidade com a presente resolugao.

Paragrafo dnico - O Grau a ser conferido serd o de Engenheiro de

Alimentos.

Art. 2° - O Curso visa desenvolver o seguinte perfil profissional:

L.
IL.

III.

IV.

capacidade criativa e critica;

habilidade de gerar tecnologia e condi¢des para elaborar estudos e
projetos relativos a instalacdes industriais, linhas de processamento,
equipamentos e processos tecnologicos para a industrializacdo das
matérias-primas alimenticias de origem vegetal e animal;

aptidao para participar da dire¢ao e fiscalizagdo das instalagdes
fabris;

capacidade de encarregar-se das atividades de transformacao,
preservacdo, armazenamento, transporte e comercializagdo de
produtos alimenticios e seus derivados;

comprometimento com os interesses sociais da comunidade e prezar
pela harmonia permanente entre o ser humano e a natureza.



Paragrafo winico - E objeto de incentivo na formagdo do Engenheiro de
Alimentos da UFG o conhecimento tecnoldgico, para sensibilizad-los das potencialidades da
regido, rica em matérias primas agropecuarias e nativas do cerrado, mostrando a necessidade
de adaptarem e, ou desenvolverem tecnologia para aplicagdo nos processos destas matérias
primas assim como desenvolver novos produtos.

Art. 3° - O Curso de Engenharia de Alimentos terd como objetivo formar
um profissional generalista, humanista com visao critica, pautados em principios éticos, que
domine amplamente os contetdos cientificos e tecnologicos da area de Engenharia de
Alimentos e, ao mesmo tempo, que esteja voltado para as questdes ambientais e
socioeconomicas.

Art. 4° - O egresso do Curso de Engenharia de Alimentos devera estar
comprometido ética e solidariamente com todos os segmentos da sociedade, dotados de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos que lhes permitam atender ao mercado, respeitando
tanto a realidade econdmica e financeira do setor produtivo como as exigéncias crescentes da
sociedade, em termos de qualidade, valor nutricional, vida 1til e praticidade dos alimentos,
consciéncia ecologica e respeito ao meio ambiente.

Paragrafo dnico - O egresso do Curso de Engenharia de Alimentos
deverd apresentar as seguintes competéncias e habilidades especificas:

L. atuar como responsavel técnico junto as industrias, seja de
produtos de origem animal ou vegetal, necessitando para tanto
de uma formacao indivisivel e global.

II. ter uma formagdo curricular abrangente, para contemplar o
principio de que a Engenharia de Alimentos demandam
profissionais capacitados para atender as exigéncias técnico-
cientificas e operacionais dos diferentes segmentos do complexo
agroalimentar do Pais.

1. estar apto a contribuir para com o avango tecnologico e
organizacional da moderna produ¢do industrial e distribuicao de
alimentos, comprometido com sua eficiéncia, qualidade e
competitividade.

IV. contribuir com a resolucdo dos problemas de natureza
tecnologica, social, econdmica ¢ ambiental, associados com a
producao, agroindustrializagdo, distribuigdo e consumo de
alimentos, visando sempre a melhoria da qualidade de vida do
ser humano.

Art. 5° - O Curriculo sera integralizado mediante o cumprimento de 3740
(trés mil setecentos e quarenta) horas, sendo 420 (quatrocentas e vinte) horas em disciplinas
optativas e 3320 (trés mil trezentas e vinte) horas em disciplinas obrigatorias, acrescido de
210 (duzentos e dez) horas de nucleo livre e 100 (cem) horas de atividades complementares,
totalizando 4050 (quatro mil e cinqiienta) horas, conforme quadro II do Anexo I.

§ 1° - A disciplina estagio curricular sera realizada no Gltimo semestre do
Curso, apds a conclusdo de todas as disciplinas obrigatorias, previstas no projeto politico
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pedagodgico do Curso, cuja carga horaria totaliza 3320 (trés mil trezentas e vinte) horas,
podendo cursar até duas disciplinas optativas ou de nucleo livre, concomitante com o estagio.

§ 2° - O Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) podera ser desenvolvido
pelo aluno a partir do quinto periodo, tera duragdo de um ano, e todos os alunos deverdo
concluir esta atividade até o nono periodo, ou antes da saida para o estagio.

§ 3° - O TCC podera ser desenvolvido na forma de uma das seguintes
atividades: monografia, projeto, desenvolvimento de novo produto, estudo de processos e
embalagens, entre outras, definidas previamente pelo Colegiado do Curso, junto com o
professor responsavel pela disciplina, e serd apresentado de forma escrita e em seminario, para
todos os alunos matriculados nesta disciplina.

§ 3° - As atividades complementares garantem ao aluno a liberdade de
escolher uma atividade, dentro das atribuigdes profissionais, para desenvolver durante o curso,
dentre elas as atividades de pesquisas, trabalhos de inicia¢do cientifica, participagdo em
projetos, monitorias, participacdo em empresas juniores, organizacao de eventos, atividades
empreendedoras, participagdo em eventos, entres outras, ligadas a area da Engenharia de
Alimentos, sendo estas e suas respectivas cargas horarias registradas na Coordenagao no final
do ultimo periodo do Curso.

Art. 6° - O aluno do Curso de Engenharia de Alimentos contard com
tutores para orientacao académico-pedagogica.

Paragrafo unico — Os tutores poderao ser professores de outras unidades
académicas que ministram disciplinas para o Curso de Engenharia de Alimentos, porém
aprovados pelo Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos.

Art. 7° - O Curso de Engenharia de Alimentos tera uma duragdo minima
de 10 (dez) e maxima de 16 (dezesseis) semestres letivos e serd ministrado em periodo
integral.

Art. 8° - O niimero minimo de horas-aula cursadas no semestre sera de
240 (duzentas e quarenta) horas e maximo de 480 (quatrocentas e oitenta) horas.

Paragrafo unico — No semestre em que o aluno estiver matriculado na
disciplina de estagio curricular obrigatorio podera cursar a carga horaria minima de 200
(duzentas) horas no semestre.

Art. 9° - Sera permitida a migragdo de alunos da matriz curricular vigente
(Resolugdo — CEPEC n° 590), ingressos no ano de 2003 e 2004, para a presente matriz
curricular, conforme tabela de equivaléncia constante do Anexo IV desta resolucao.

Paragrafo unico — Todo aluno com matricula trancada ou retido na série
serd automaticamente migrado para a matriz do Regulamento Geral dos Cursos de Graduagao
- RGCG.

Art. 10 — A presente resolugdo faz-se acompanhar dos seguintes anexos:



Anexo I — Matriz Curricular, constando Tabela 1 - relacao das
disciplinas, unidades responsaveis, carga horaria, pré e co-
requisitos, nucleo e natureza;

Tabela 2 - carga horéria das disciplinas do Nucleo Comum,
Nucleo Especifico e Nucleo Livre e das atividades
complementares para integraliza¢do do Curso;

Anexo I - Ementario das disciplinas;

Anexo III - Tabela de Equivaléncia para adesdo de alunos ingressos em
2003 e 2004, alunos com matricula trancada e/ou retidos na
primeira, segunda e terceira séries.

Art. 11 — A presente resolugdo entra em vigor nesta data, aplicando-se a
partir do ano letivo de 2005, revogando-se as disposi¢des em contrario.

Goiania, 5 de abril de 2005

Prof*. Dr. Milca Severino Pereira

- Presidente -



ANEXO I DA RESOLUCAO — CEPEC N° 716

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Tabela 1: Relacio das disciplinas da Matriz Curricular, unidades responsaveis, carga horaria, pré e co-requisitos, nicleo e natureza
Céd. Unid. Carater

disc. Disciplinas Resp. Teé Pra. CHS CHT Pré-req. co-req. Nicleo Nat.

1 Aguas Industriais e Tratamento de Residuos EEC 4 0 4 60 56, 65 NE Opt.
2 Algebra Linear IME 4 0 4 60 NC Obrig.
3 Analise de Alimentos EV 1 3 4 60 66 NE Obrig.
4 Analise e Simulagdo de Processos EAEA 1 3 4 60 28, 62 NE Obrig.
5 Analise Sensorial EAEA 2 1 3 45 25 NE Obrig.
6 Biologia ICB 2 2 4 60 NC Obrig.
7 Biologia Molecular e Aplica¢des na Industria de Alimentos ICB 2 0 2 30 8,56 NE Opt.
8 Bioquimica Fundamental ICB 4 2 6 90 68 NC Obrig.
9 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica I IME 6 0 6 90 NC Obrig.
10 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica II IME 6 0 6 90 9 NC Obrig.
11 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica I11 IME 4 0 4 60 10 NC Obrig.
12 Calculo Numérico IME 2 2 4 60 9 62 NC Obrig.
13 Ciéncia Tecnologia e Sociedade EAEA 2 0 2 30 NC Obrig.
14 Ciéncias ambientais EAEA 3 0 3 45 NC Obrig.
15 Ciéncias dos Materiais EEC 4 0 4 60 11,29 NC Obrig.
16 Cinética de Processos Biologicos ICB 3 1 4 60 57, 66 NE Obrig.
17 Comunicagdo e Expressdo Cientifica EAEA 2 0 2 30 NC Obrig.
18 Desenho Técnico EAEA 0 5 5 75 NC Obrig.
19 Desenvolvimento de novos produtos EAEA 1 1 2 30 54, 55 NE Opt.
20 Economia ¢ Administragdo EAEA 3 0 4 60 NE Obrig.
21 Eletrotécnica Industrial EEE 2 2 4 60 18, 52, 62 NC Obrig.
22 Engenharia de Segurancga EEC 2 0 2 30 NE Opt.
23 Equagdes Diferenciais Ordinarias IME 4 0 4 60 2,9 NE Obrig.
24 Estagio Curricular* EAEA 0 200 200 3320%* NE Obrig.
25 Estatistica Aplicada EAEA 4 4T 4 60 9 NC Obrig.
26 Fenomenos de Transporte I: Transferéncia de Quantidade de Movimento EAEA T 0 4 60 11,29 NC Obrig.
27 Fenomenos de Transporte II: Transferéncia de Calor EAEA 4 0 4 60 26, 31 NC Obrig.
28 Fendmenos de Transporte III: Transferéncia de Calor e Massa EAEA 4 0 4 60 27,59 60 NC Obrig.
29 Fisica I IF 5 0 5 75 NC Obrig.
30 Fisica Il IF 4 0 4 60 29 NC Obrig.



31 Fisica III IF 4 0 4 60 30 NC Obrig.
32 Fisico — Quimica 1Q 2 2 4 60 67 NC Obrig.
33 Gestdo de Qualidade na Industria de Alimentos EAEA 4 0 4 60 57 NE Opt.

34 Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos EV 3 1 4 60 57 33 NE Opt.

35 Industrializacdo de Bebidas EAEA 2 2 4 60 54,55 NE Opt.

36 Industrializa¢ao de Carnes EAEA 2 2 4 60 54, 55 NE Opt.

37 Industrializagdo de Cereais, Raizes e Tubérculos EAEA 2 2 4 60 54,55 NE Opt.

38 Industrializacdo de Frutas ¢ Hortalicas EAEA 2 2 4 60 54,55 NE Opt.

39 Industrializag@o de Leite e Derivados EAEA 2 2 4 60 54, 55 NE Opt.

40 Industrializagdo de Oleos e Gorduras EAEA 2 2 2 30 54, 55 NE Opt.

41 Industrializag@o de Pescados EAEA 2 2 4 60 54,55 NE Opt.

42 Industrializag¢@o de Produtos de Origem Vegetal EAEA 2 2 4 60 54,55 NE Obrig.
43 Industrializagdo de Produtos de Origem Animal EAEA 2 2 4 60 54,55 NE Obrig.
44 Instalagdes Industriais EAEA 3 0 3 45 18, 21 NE Obrig.
45 Instrumentacdo, Controle ¢ Automagao Industrial. EEE 4 0 4 60 28, 62 NE Obrig.
46 Introdugdo a Engenharia de Alimentos EAEA 2 0 2 30 NE Obrig.
47 Introdugdo aos Métodos Instrumentais de Analise 1Q 4 0 4 60 65 NC Obrig.
48 Laboratorio I de Fenomenos de Transporte e Operagdes Unitarias EAEA 0 3 3 45 26, 61 27,59 NC Obrig.
49 Laboratoério II de Fendmenos de Transporte e Operacdes Unitarias EAEA 0 3 3 45 27,59 28, 60 NC Obrig.
50 Laboratorio de Fisica I IF 0 2 2 30 29 NC Obrig.
51 Laboratoério de Fisica I1 IF 0 2 2 30 29 30 NC Obrig.
52 Laboratoério de Fisica III IF 0 2 2 30 30 31 NC Obrig.
53 Laboratério de Quimica Orgéanica 1Q 0 2 2 30 67 68 NC Obrig.
54 Matérias Primas Agroindustriais EAEA/EV 4 0 4 60 6 8 NE Obrig.
55 Meétodos Gerais de Conservagao de Alimentos EAEA 3 0 3 45 54 NE Obrig.
56 Microbiologia Basica 2 2 4 60 6 NC Obrig.
57 Microbiologia de Alimentos EAEA 3 3 6 90 56 NE Obrig.
58 Nutri¢do Basica FANUT 2 2 4 60 8 66 NE Opt.

59 Operagdes Unitarias I1: Transferéncia de Calor EAEA 4 0 4 60 27, 61 NC Obrig.
60 Operacdes Unitarias III: Transferéncia de Calor e Massa EAEA 4 0 4 60 59 28 NC Obrig.
61 Operacdes Unitarias I: Transferéncia de Quantidade e Movimento EAEA 5 0 5 75 29, 26 NC Obrig.
62 Processamento de Dados INF 4 2 6 90 NC Obrig.
63 Projeto Agroindustrial I EAEA 2 0 2 30 18, 44, NE Obrig.
64 Projeto Agroindustrial II EAEA 3 0 3 45 20 63 NE Obrig.
65 Quimica Analitica 1Q 2 2 4 60 67 NC Obrig.
66 Quimica e Bioquimica de Alimentos FF 2 4 6 90 8, 65 NE Obrig.
67 Quimica Geral 1Q 4 1 5 75 NC Obrig.
68 Quimica Organica Fundamental IQ 2 0 2 30 67 NC Obrig.



69 Refrigeragdo Industrial EAEA 4 0 4 60 27,59 28, 60 NE Opt.
70 Tecnologia de Embalagem de Alimentos EAEA 2 1 3 45 8,55, 68 NE Obrig.
71 Tépicos Especiais [ EAEA 2 0 2 30 NE Opt.
72 Topicos Especiais 11 EAEA 2 0 2 30 NE Opt.
73 Trabalho de Conclusdo de Curso EAEA 0 3 3 45 17,55 NE Obrig.

Legenda: 3320* - carga hordaria das disciplinas obrigatorias
CHS - Carga Horaria semanal
NC — Nucleo Comum
Obrg. — Obrigatoria
IME -Instituto de Matematica e Estatistica
IF - Instituto de Fisica
ICB - Instituto de Ciéncias Biologicas
FANUT - Faculdade de Nutri¢ao
EEC - Escola de Engenharia Civil
EV - Escola de Veterinaria

CHT - Carga Horaria Total

NE — Nucleo especifico

Opt. - Optativa

INF - Instituto de Informatica

IQ- Instituto de Quimica

FF - Faculdade de Farméacia

- Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica

EEE - Escola de Engenharia Elétrica

EAEA - Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos

Tabela II: Carga horaria das disciplinas do Nicleo Comum, Nucleo Especifico e Nucleo Livre e das atividades complementares para

integralizacao do Curso
Nucleo comum obrigatério

Nucleo especifico obrigatorio**

Nucleo especifico optativo (minimo)

Nucleo livre (minimo)

Atividades complementares (minimo)

Total
Carga horaria pratica obrigatoria

Carga horaria tedrica obrigatoria

2130 horas
1190 horas

420 horas

210 horas

100 horas

4050 horas
1040 horas

2280 horas

**incluido 200 horas de estagio curricular.



ANEXO II DA RESOLUCAO — CEPEC N° 716

EMENTAS DAS DISCIPLINAS

. AGUAS INDUSTRIAIS E TRATAMENTO DE RESIiDUOS - Origem e natureza dos
residuos da induastria de alimentos. Caracteristicas ¢ métodos de tratamento dos residuos
solidos e das dguas residudrias. Aspectos legais sobre poluicao ambiental. Andlise de residuos
e controle de operagdes de tratamento.

. ALGEBRA LINEAR - Matrizes. Sistemas de equacdes lineares. Determinante e matriz
inversa. Espago vetorial. Transformacdes lineares. Autovalores e autovetores. Diagonalizacao
de operadores. Produto interno. Processo de ortogonalizacgdo de Gram-Schmidt.
Complemento ortogonal. Operadores auto-adjuntos, operadores ortogonais. Formas lineares,
bilineares e quadraticas.

. ANALISE DE ALIMENTOS - Métodos analiticos e instrumentais. Amostragem.
Composi¢ao centesimal dos alimentos. Confiabilidade dos resultados. Analise de produtos
alimenticios: frutas, cereais, leite, carnes, Oleos e seus derivados, bebidas, aditivos e
condimentos.

. ANALISE E SIMULACAO DE PROCESSOS - Modelos matematicos para sistemas de
Engenharia de Alimentos. Resolugdo numérica a parametros concentrados. Resolucao
numérica a pardmetros distribuidos. Nog¢des de balanco de massa e energia de plantas de
industrias alimenticias em computador.

. ANALISE SENSORIAL - Principios de fisiologia sensorial. Introdu¢io a psicofisica.
Técnicas experimentais em analise sensorial. Montagem, organiza¢do e operacdo de um
programa de avaliagdo sensorial.

. BIOLOGIA - Célula e seus constituintes. Morfologia, sistematica e fisiologia celular e

histoldgica. Relacdo entre caracteristicas estruturais, moleculares e fisiologicas. Diferenciacao
celular animal e vegetal. Estrutura histolégica em tecido animal e vegetal. Principios de
alteragdes celulares e histoldgicas durante o processamento.

. BIOLOGIA MOLECULAR E APLICAC()ES NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS -
Nucleotideos, estrutura do DNA, duplicagio do DNA, Sinteses RNAs, processamento de
RNAs, Sintese protéica, técnicas de clonagens, obtencdo de alimentos transgénicos,
biosseguranga, controle de OGMs, amplificagdo de DNA por PCR, identificacao de
seqliéncias génicas, RNAs e proteinas.

. BIOQUiMICA FUNDAMENTAL - Carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas,
vitaminas e coenzimas. Bioenergética. Aspectos cinéticos e metabdlicos de enzimas.
Biomembranas. Metabolismo de carboidratos, lipideos e compostos nitrogenados. Regulagio
e integracdo metabolica.

. CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA ANALITICA I -Os

numeros reais. Valor absoluto e desigualdades. Equacdes e graficos. Coordenadas no plano.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Equagdo da reta. Distancias. Equagdao da circunferéncia e da elipse. Fungdes, limite e
derivada. A parabola. A hipérbole. Reta tangente. Fungdes elementares e suas derivadas:
funcdo poténcia, fungdes trigonométricas, fungdo exponencial, fun¢ao logaritmica. Derivada
de uma soma, de um produto, de um cociente. Reta normal a uma curva. Formas
indeterminadas. Fung¢do inversa. Fun¢do implicita. Maximos ¢ minimos. Teorema do valor
médio. Concavidade, inflexdo. Regra de L'Hospital. A integral. Célculo de areas. O Teorema
Fundamental do Calculo. Integragad por partes. Regras de integracao.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA ANALITICA II -
Aplicagdes da integral: comprimento de arcos, volume de sélidos de revolucdo, areas.
Aproximagdo de fungdes por polinomios. Formula de Taylor. Seqiiéncias e séries infinitas.
Integrais improprias. Se¢des cOnicas. Vetores e curvas no plano. Equagdes paramétricas de
uma curva. Coordenadas polares. Deriva de uma fungao vetorial.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA ANALITICA III -
Vetores, curva e superficies no espacgo. Produto escalar. Produto vetorial. Funcao vetorial.
Curvatura. Superficies quadraticas. Fung¢des de varias varidveis. Graficos, limites e
continuidade. Derivadas parciais. Derivada direcional e gradiente. Regra da cadeia. Plano
tangente. Formula de Taylor. Maximos e minimos. Fun¢des implicitas e transformacdes.
Mudanca de coordenadas. Integrais multiplas. Aplicagdes: areas, volumes, centro de massa,
momento de inércia

CALCULO NUMERICO - Nog¢des basicas sobre erros. Zeros de fungdes reais. Resolucéo
de sistemas de equacgdes lineares. Resolugcdo de sistemas nao-lineares. Interpolagao.
Integragdo numérica. Solugdes numéricas de equagdes diferenciais ordinarias. Utilizagcdo do
Matlab ou aplicativo similar.

CIENCIA, TECNOLOGIA E SOCIEDADE - A importancia da ciéncia, da tecnologia ¢ da
inovagdo na nova era do conhecimento. O novo perfil profissional. Ciéncia e
desenvolvimento s6cio-econdmico. Ciéncia, tecnologia e ética.

CIENCIAS AMBIENTAIS - Conceitos basicos de ecologia. Auto ecologia. Ecologia e
transformagao do ambiente. A biosfera e seu equilibrio. Efeitos da tecnologia sobre o
equilibrio ecoldgico. A poluicao em seus diversos aspectos. Legislacdo ambiental.

CIENCIA DOS MATERIAIS - Principais materiais utilizados na Indastria de Alimentos.
Propriedades mecanicas e térmicas dos materiais metalicos, plasticos e ceramicos. Estrutura
dos materiais. Conceito de tensdo. Analise de tensdo e deformacdo. Cargas axiais, tor¢ao e
flexdo, cisalhamento. Estabilidades dos materiais. Corrosao, oxidacdo, estabilidade térmica ¢
a radiacao.

CINETICA DE PROCESSOS BIOLOGICOS - Geragio de dados em estudos de cinética.
Cinética de enzimas. Andlise e projetos de bioreatores. Cinética de crescimento celular.
Simulagado de sistemas biologicos. Sistemas de biocatalizadores imobilizados.



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

COMUNICACAO E EXPRESSAO CIENTIFICA - Desenvolvimento da capacidade da
leitura, da analise, da producdo textual de trabalhos académicos, técnicos e cientificos. O
processo de investigagdo e a comunicagao cientifica.

DESENHO TECNICO - Introdugio ao desenho técnico. Vistas e projecdes. Plotagem e
escalas. Técnica de tracado a mao livre. Desenho Tridimensional. Desenho isométrico.
Introducdo a software de linguagem grafica (AutoCAD ou similar). Leitura e andlise de
projetos de pecgas e plantas industriais. Lay-Out e Fluxograma.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS - Desenvolvimento de varios topicos
relacionados ‘a tecnologia e ao processamento de alimentos. Cada estudante sera responsavel
pela selecdo, leitura e comentério de artigos cientificos. Desenvolvimento de um produto.

ECONOMIA E ADMINISTRACAO - Nogdes de Macroeconomia e de Microecondmica.
Custos de produgao e custos de operagao. Principios de Administragao.

ELETROTECNICA INDUSTRIAL - Defini¢des e pardmetros de circuito. Corrente e
tensdo senoidais. Notacdo de fasores e impedancia complexa. 04-Circuitos monofasicos.
Sistema trifasico. Poténcia e corre¢do do fator de poténcia. Medidas elétricas. [luminagdo de
interiores. Transformadores. Gerador e motor CC. Gerador e motor CA. Partida e comando de
motores. Materiais para instalagdes elétricas. Nogoes de instalagao elétrica industrial. Sistema
de protecdo contra descargas atmosféricas. Introducao a eletronica.

ENGENHARIA DE SEGURANCA - Legislacdo de seguranga do trabalho. Ergonomia.
Equipamentos de segurancga para a industria. CIPA. Sistemas de qualidade.

EQUACOES DIFERENCIAIS ORDINARIAS - Equagdes diferenciais ordinarias. Equacio
diferencial linear de primeira ordem. Varidveis separaveis. Diferenciais exatas. Aplicacdes.
Equacdes diferenciais lineares. Variagdo de parametros. Equacdes de coeficientes constantes.
Me¢étodo dos coeficientes indeterminados. Aplicagdes. Transformada de Laplace. Alguns
exemplos. Transformada inversa. Solucdo de equagdes diferenciais usando Transformada de
Laplace. Aplicagdes. Sistemas de equagdes diferenciais lineares. Teorema de Existéncia e
Unicidade. Plano de fase. Estabilidade.

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO - Participa¢io do aluno em atividades
desenvolvidas em industrias de alimentos e 4&reas afins, orientado por docente e
supervisionadas pela empresa concedente.

ESTATISTICA APLICADA - Estatistica descritiva. Amostragem. Probabilidade. Variaveis
aleatorias discretas. Intervalos de confianga. Testes de hipoteses. Regressdo e correlacao.

FENOMENO DE TRANSPORTE II: TRANSFERENCIA DE CALOR - Transferéncia
de calor por condugdo; Transferéncia de calor por conveccao e radiacao térmica.

FENOMENO DE TRANSPORTE III: TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA -
Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por conveccao. Correlagdes para
os calculos dos coeficientes de transferéncia de massa.
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

FENOMENOS DE TRANSPORTE I: TRANSFERENCIA DE QUANTIDADE DE
MOVIMENTO - Estatica dos fluidos; balancos globais e diferenciais de massa, energia e
quantidade de movimento. Analise dimensional e similaridade.

FISICA I - Dindmica da particula: as leis de Newton. Trabalho e energia. Momento linear e
momento angular. Leis de conservagdo. Equilibrio estatico. Mecanica dos fluidos.

FISICA II - Eletroestatica. Corrente elétrica e circuitos. Magnetismo. Lei de Faraday. Ondas
Eletromagnéticas. Oscilagdes e ondas. Ondas sonoras.

FISICA III - Calor e termodindmica Teoria cinética dos gases. Principios da fisica moderna.
Introdugao a fisica nuclear aplicada. Radiacdes. Difragao de raios-X. Ressonancia magnética.

FISICO-QUIMICA - Gases. Termodiniamica. Termoquimica. Sistemas dispersos. Cinética
quimica. Fendmenos de superficie. Sistemas coloidais e polimeros.

GESTAO DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - Defini¢io de
qualidade. Sistemas de qualidade, séries ISO, APPCC. Organizagdo ¢ atribui¢des de C.Q. na
industria de alimentos. Controle Estatistico de Produgao. Correlagao entre medidas objetivas
e subjetivas. Estabelecimento de normas e padrdes de identidade e qualidade. Auditagem de
sistemas de qualidade.

HIGIENE E LEGISLACAO INDUSTRIAL - Qualidade da 4gua. Agentes e processos de
limpeza e sanitizagdo. Doencas veiculadas pelos alimentos. Salubridade do ambiente.
Legislacao.

INDUSTRIALIZACAO DE BEBIDAS - Introducio ao estudo de bebidas alcodlicas.
Tecnologia do vinho. Tecnologia do conhaque. Tecnologia da cerveja. Tecnologia da
aguardente de cana. Tecnologia de refrigerantes. Tecnologia do vinagre. Tendéncias na
producao de bebidas.

INDUSTRIALIZACAO DE CARNES E DERIVADOS - Tecnologia e processamento de
carnes, derivados. Subprodutos da industria de carnes. Instalagdes e equipamentos.
Rendimento e qualidade. Legislagao.

INDUSTRIALIZACAO DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS - Processos
operacionais de moagem e beneficiamento. Panificacdo. Massas alimenticias. Processos de
pré-cozimento de cereais e farinhas. Amidos modificados. Aproveitamento dos residuos.
Equipamentos e especificagdes. Rendimento e qualidade. Legislagao.

INDUSTRIALIZACAO DE FRUTAS E HORTALICAS - Matérias-prima convencionais.
Matérias primas do cerrado. Operacdes de pré-processamento. Processamento de frutas.
Processamento de hortalicas. Aproveitamento dos residuos. Equipamentos e especificagdes.
Rendimento e qualidade. Legislagao.

INDUSTRIALIZACAO DE LEITE E DERIVADOS - Tecnologia e processamento de
leite e seus derivados: manteiga, sorvetes, produtos fermentados, e concentrados.
Aproveitamento de subprodutos. Instalacdes e equipamentos. Rendimento e qualidade.
Legislacao.
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40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

47.

48.

49.

INDUSTRIALIZACAO DE PESCADOS - Tecnologia e processamento de pescados.
Subprodutos. Instalagdes e equipamentos. Rendimento e qualidade. Legislagao.

INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - Industrializacao de
produtos de origem animal: carnes (bovinos, suinos, aves e outras), pescados, leite, ovos e
mel. Caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e microbioldgicas. Aspectos tecnologicos de
seus derivados e sub-produtos. Higiene. Legislagao. Controle de qualidade.

INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL - Industrializagdo de
produtos de origem vegetal: frutas, hortalicas, cereais, oleaginosas e outros produtos
regionais. Caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e microbioldgicas. Aspectos
tecnolodgicos de seus derivados e sub-produtos. Higiene. Legislagdo. Controle de qualidade.

INSTALACOES INDUSTRIALIS - Sistemas de utilidades industriais. Condicionadores de
agua para industria. Tubulagdes industriais, valvulas e acessorios. Distribuicdo de vapor e
condensado. Distribui¢do de ar comprimido. Sistemas de agua de servigo. Sistemas de
combate a incéndios. Sistema de ventilagdo. [luminagao.

INSTRUMENTACAO, CONTROLE E AUTOMACAO - Introdugio aos transdutores
sensores e detectores. Caracteristicas estaticas e dinamicas. Amplificagdo, filtragem e ruido.
Transdutores de forca, pressdo, aceleragdo, deslocamento, velocidade, vazdo e temperatura.
Transdutores opticos. Conversores A/D e D/A. Sistemas de aquisi¢do de dados. Transmissao
de dados em instrumentacao. Introducao a atuadores.

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - Principios da Engenharia de
Alimentos. Interdisciplinaridade do curriculo do curso de engenharia de alimentos. O perfil
profissional e areas de atua¢do do Engenheiro de Alimentos. Visitas técnicas as industrias de
alimentos.

INTRODUCAO AOS METODOS INSTRUMENTAIS DE ANALISE - Espectrometria
no ultra violeta, visivel ¢ infravermelho. Fotometria de chama. Absor¢ao atdmica. Métodos
cromatograficos de analises.

LABORATORIO I DE FENOMENO DE TRANSPORTE E OPERACOES
UNITARIAS - Realizagdo de praticas de laboratério envolvendo conceitos de fendmenos de
transporte e operagdes unitdrias de quantidade de movimento de calor, com montagem,
medigdo e analise dos resultados.

LABORATORIO II DE FENOMENO DE TRANSPORTE E OPERACOES
UNITARIAS- Realizagio de praticas de laboratério envolvendo conceitos de fendmenos de
transporte e operacdes unitarias de quantidade de calor e massa, com montagem, medigdo e
analise dos resultados.

LABORATORIO DE FiSICA I - Terminologia obtida através de montagem e realizacdo de
experimentos.
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50.

S1.

52.

53.

54.

5S.

56.

57.

S8.

59.

LABORATORIO DE FIiSICA II - Terminologia obtida através de montagem e realizagdo
de experimentos.

LABORATORIO DE FiSICA III — Terminologia obtida através de montagem e realizagio
de experimentos.

LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA - Seguran¢a em laboratorio de quimica:
manuseio, operacdes e descarte de residuos, Purificacdo e extragdo de substancias organicas.
Propriedades fisicas e quimicas de substincias organicas. Caracterizagdo de grupos
funcionais.

MATERIAS-PRIMAS AGROINDUSTRIAIS - Fontes de producio e mercados de
consumo. Matéria-prima e industria de alimentos. Matérias-primas de origem animal.
Matérias-primas de origem vegetal. Fisiologia pods-colheita. Obtengdo, classificacdo,
embalagem, transporte e armazenamento de matérias-primas. Propriedades fisicas e fisico-
quimicas de matérias-primas. Pré e pos colheita e abate.

METODOS GERAIS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS - Principios de
conservagdo de alimentos. Conservacao pelo calor, frio, controle de umidade. Aditivos
quimicos. Emprego de fermentagdes. Irradiagdo. Atmosfera modificada. Métodos
combinados. Tendéncias na conservagao de alimentos.

MICROBIOLOGIA BASICA - Morfologia, citologia, metabolismo e nutri¢io microbiana.
Cultivo e identificagdo e reproducao de bactérias e fungos. Ecologia de microrganismos.
Genética de microrganismos. Relacdo hospedeiro-parasita. Mecanismos de patogenicidade.
Esterilizagdo e desinfec¢do. Métodos de diagnoéstico em virologia. Aspectos em
biotecnologia.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - Importancia dos microrganismos nos alimentos.
Fatores que afetam o crescimento microbiano. Microrganismos indicadores. Microrganismos
patogénicos de importancia em alimentos. Deterioragdo microbiana dos alimentos. Controle
do desenvolvimento microbiano dos alimentos. Legislagao.

NUTRICAO BASICA - Composi¢do e valor nutritivo dos alimentos. Avaliagio biologica
dos alimentos. Fatores antinutricionais e biodisponibilidade de nutrientes. Efeito do
processamento sobre a qualidade nutricional dos alimentos. Recomendagdes de energia e
nutrientes. Rotulagem nutricional.

OPERACOES UNITARIAS- II: TRANSFERENCIA DE CALOR - Operagdes unitarias
da industria de alimentos envolvendo fendmenos de transferéncia de calor (trocadores de
calor, evaporacao, refrigeracao).

OPERACOES UNITARIAS III: TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA -

Operagdes unitarias da indastria de alimentos envolvendo fendmenos de transferéncia
simultanea de calor e massa: destilagao, absor¢do, extragao e secagem.
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60.

61.

62.

63.

64.

65.

66

67.

68.

OPERACOES UNITARIAS I: TRANSFRENCIA DE QUANTIDADE DE
MOVIMENTO - Operacdes unitarias da induastria de alimentos utilizadas para
transporte de fluidos, agitacdo e mistura, fragmentagdo, separagao, classificagcdo e transporte
de solidos, fluidizagdo, separagao gas-solido e liquido-solido: filtragdo, sedimentacdo e
centrifugacao.

PROCESSAMENTO DE DADOS - Conceitos basicos de computacdo: Hardware e
software. Nogdes de sistemas operacionais. Loégica de programacdo: algoritmos.
Implementa¢do em uma linguagem de programacao.

PROJETOS AGROINDUSTRIAIS I - Planejamento e projeto industrial. Estudo do
tamanho. Estudo do processo. Selegdo de materiais e equipamentos. Edificagdo industrial e
arranjo fisico. Instalacdes auxiliares. Localizagdo industrial. Elaboragdao de um projeto de uma
industria de alimentos cobrindo os aspectos tecnologicos.

PROJETOS AGROINDUSTRIAIS II - Avaliagdo economica do projeto agroindustrial.
Investimento e financiamento. Projecdo de mercado. Impacto econdomico, ambiental e social.

QUIMICA ANALITICA — Equilibrio heterogéneo: conceito de precipitado e produto de
solubilidade, precipitacdes fracionada com gas sulfidrico e com hidroxidos metélicos.
Equilibrio acido-base: teorias acido e base, autoprotélise da agua, calculo de pH de acidos e
bases fortes e fracas, pH de sais de acidos fortes e fracos e solugao tampao. Volumetria de
neutralizacdo, precipitacao, complexacao e 6xido-redugao.

QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - Atividade de é4gua, carboidratos,
proteinas, lipideos. Classificagdo, estrutura e propriedades em rela¢do aos alimentos. Enzimas
de importancia em tecnologia de alimentos. Transformag¢des quimicas e bioquimicas dos
constituintes dos alimentos “in natura”, durante o processamento e armazenamento; efeito
sobre as caracteristicas organolépticas.

. QUIMICA GERAL - A matéria e seus estados fisicos. Transformacdes da matéria: reacdes

quimicas. Mol e estequiometria de reagdes. Termoquimica e espontaneidade das reacdes.
Equilibrio quimico: acido-base e eletroquimico. Propriedades das solugdes: unidades de
concentracdo e propriedades coligativas. Modelos atdmicos de Bohr e orbital. Periodicidade
quimica. Ligagdo quimica: geometria molecular e teorias de ligacdo. Procedimentos de
segurang¢a: manuseio e descarte de produtos e residuos.

QUIMICA ORGANICA FUNDAMENTAL - Estrutura e ligagdes quimicas em moléculas
organicas, isomeria, ressonancia, geometria das moléculas, polaridades, interacdes
moleculares, andlise conformacional, Estereoquimica, fungdes organicas, acidez e basicidade
em quimica organica.

REFRIGERACAO INDUSTRIAL - Psicometria. Cargas térmicas de aquecimento e
refrigeracdo. Ciclo de compressdo a vapor. Evaporadores, condensadores, valvulas de
expansao e compressores. Refrigerantes. Bombas de calor. Aplicacdes e projetos de industrias
de alimentos. Refrigeracao e conservagao de alimentos e energia.
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69.

70.

71.

72.

73.

TECNOLOGIA DE EMBALAGEM DE ALIMENTOS - Embalagens: plasticas,
metalicas, celulosicas e de vidro. Embalagens de transporte. Embalagens ativas. Estabilidade
de produtos embalados. Equipamentos de embalagem. Controle de qualidade. Legislagao.

TECNOLOGIA DE OLEOS, GORDURAS E MARGARINAS - Natureza de gorduras e
6leos. Reagdes das gorduras e dacidos graxos. Extracdo. Refinacdo. Hidrogenagao.
Interestificagdo. Fracionamento. Processamento de margarinas. Aproveitamento dos residuos.
Equipamentos e especificagdes. Rendimento e qualidade. Legislacao.

TOPICOS ESPECIAIS I - Abordagem de temas atuais para a formagao do profissional da
Engenharia de alimentos.

TOPICOS ESPECIAIS II — Abordagem de temas atuais para a formagdo do profissional da
Engenharia de alimentos.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - Trabalho individual de livre escolha do
aluno, dentro das atribui¢des do profissional da Engenharia de alimentos, a ser realizado a
partir do sexto periodo. Poderd ser desenvolvida uma das atividades: monografia, projeto,
desenvolvimento de novo produto, estudo de processos e embalagens, entre outras. Devera ser
desenvolvido com a orientacao de um professor da area. O trabalho seréd apresentado de forma
escrita e em semindrio, para os alunos matriculados que estiverem realizando esta atividade.
Devera ser divulgado em eventos da area e, ou publicado em revistas, periddicos.
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ANEXO III DA RESOLUCAO — CEPEC N° 716

Tabela de Equivaléncia das disciplinas convalidadas para adesao dos alunos
ingressos em 2003 e 2004 e alunos com matricula trancada ou retidos nas séries

DISCIPLINAS : Matriz RGCG

Convalidacao

Comunicagao e Expressao Cientifica

Calculo Dif. e Integral com Geometria Analitica I
Célculo Dif. e Integral com Geometria Analitica Il
Célculo Dif. e Integral com Geometria Analitica I11

Fisica I
Laboratorio de Fisica 1

Form. e atua. do Eng. de Alimentos
Célculo diferencial e integral |
Célculo diferencial e integral I e 11
Calculo diferencial e integral I e 1l
Fisica I

Fisica |

Fisica Il

Laboratoério de Fisica 11
Fisica Il

Laboratoério de Fisica 111
Algebra Linear
Quimica Geral

Fisicalell
Fisicalell
Fisicalell
Fisicalell
Algebra Linear
Quimica Geral

Quimica organica
Fisico-quimica
Quimica analitica
Biologia
Microbiologia Basica
Desenho Técnico

Quimica organica
Fisico-quimica
Quimica analitica
Biologia
Microbiologia Basica
Desenho Técnico

Ciéncias ambientais

Equagdes Diferenciais Ordinarias
Introducao a Engenharia de Alimentos
Bioquimica fundamental

Matérias primas agroindustriais

Ecologia

Algebra linear

Form. e atua. do Eng. de Alimentos
Bioquimica fundamental

Matérias primas agropecuarias

16



