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

RESOLUGCAO Ne° 174/2009/CONEPE

Aprova alteracbes no Projeto Pedagdgico do
Curso de Graduacdo em Engenharia de
Alimentos e d4 outras providéncias.

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

CONSIDERANDO a Resolucdo CNE/CES 11, de 11 de marco de 2002ngtitii Diretrizes
Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao erartfragia;

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

CONSIDERANDO o curriculo, como um processo de construcdo visaad@ropiciar
experiéncias que possibilitem a compreensé@o daamgad sociais e dos problemas delas decorrentes;

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

CONSIDERANDO ainda, a decisdo unanime deste Conselho, em RewWndimaria hoje
realizada,

RESOLVE

Art. 1° Aprovar alteracbes no Projeto Pedagdgico do Cues@ihduacdo em Engenharia de
Alimentos, que tem o cddigo 121, funciona no tudilono e do qual resulta o grau de Engenheiro de
Alimentos.

Art. 2° O curso de Engenharia de Alimentos tem como olggtiv

I. Geral

Formar profissionais, habilitado em Engenharia dienéntos, com sélida formacédo técnico-
cientifica e profissional de forma interdisciplinajue o capacite a absorver e desenvolver novas
tecnologias na area de Alimentos estimulando aBuegao critica e criativa na identificagcdo e resi
de problemas de modo a atender as demandas ddagteie

II. Especificos

a) descrever e explicar as transformac¢des da maptdeessos e equipamentos cientificos e
tecnoldgicos em termos de conceitos, teorias €ipios cientificos;

b) identificar, formular e buscar solu¢cBes para prolle cientificos, experimentais e tedricos,
praticos ou abstratos, fazendo uso de instrumelatiogratoriais, computacionais ou
matematicos adequados;

c) utilizar a linguagem cientifica na expressao deceitos de engenharia, na descricdo de
procedimentos de trabalhos cientificos e na digflgade seus resultados; propiciar o
desenvolvimento da cidadania por meio do conhedmnerso e produgéo histérica dos
direitos e deveres do cidadéo;

d) desenvolver a capacidade de solucionar problerndzsal, tomar decisbes e adaptar-se a
novas situacoes;

e) desenvolver atividades técnicas especializadasaad& Engenharia de Alimentos;



f) desenvolver pesquisa cientifica e tecnoldgica ea de Engenharia de Alimentos, e,
g) discutir a realidade sdcio-econémica para adotar postura critica construtiva na pratica
profissional.

Art. 3° Como perfil, o Engenheiro de Alimentos devera:
I. ter formacdo generalista, com dominio consistensepdincipios fundamentais da engenharia

e tecnologia de alimentos;

Il. estar em consonancia com o0s aspectos sociais, rdaibjeculturais, politicos e econdmicos,
enfrentando os problemas e demandas sociais copeténtia, profissionalismo e ética, e,

lll. ter solida formacdo em conceitos e principios lo&sia area de Engenharia de Alimentos e
areas correlatas, estimulado-o a uma formacéomu@da e participativa, de tal forma que se
adapte a dinAmica do mercado de trabalho.

Art. 4° As competéncias e habilidades a serem adquiridas Epggenheiro de Alimentos ao
longo do desenvolvimento das atividades curricalareomplementares desse curso sao, dentre outras:
I. aplicar conhecimentos matematicos, cientificogidkgicos e instrumentais a Engenharia de
Alimentos;
Il. projetar e conduzir experimentos e interpretarlt@adas em Engenharia de Alimentos;
lll. conceber, projetar e analisar sistemas, produbosaessos em Engenharia de Alimentos;
IV. planejar, supervisionar, elaborar e coordenar w®jee servicos em Engenharia de
Alimentos;
V. identificar, formular e resolver problemas de Engeia de Alimentos;
VI. desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e ¢tésrem Engenharia de Alimentos;
VII. supervisionar e avaliar a operagdo e a manutergéis@mas em Engenharia de Alimentos;
VIIl. comunicar-se eficientemente nas formas escritheayeafica;
IX. atuar em equipes multidisciplinares;
X. compreender e aplicar a ética e responsabilidarfesgionais;
XI. avaliar o impacto das atividades da EngenharialitieeAtos no contexto social e ambiental;
XIl. avaliar a viabilidade econémica de projetos de BEhgsda de Alimentos, e,
XIll.  assumir a postura de permanente busca de atualigeafssional.

Art. 5° O Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentasrtgresso Unico no semestre
letivo correspondente a aprovacao no Processoiv@etit Vestibular, sendo ofertadas anualmente 50
(cinquenta) vagas, para o periodo diurno.

Paragrafo Unico: Os pesos definidos para as provas do processiveal@b os seguintes:
Portugués 4, Matematica 4, Geografia 1, Fisicai@dpia 1, Lingua Estrangeira 1, Quimica 4, Histori
1.

Art. 6° O Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentésnsieistrado com a carga horaria
de 3.960 (trés mil novecentas e sessenta) horasequivalem a 264 (duzentos e sessenta e quatro)
créditos,dos quais 248 (duzentos e quarenta esd@topbrigatérios e 16 (dezesseis) optativos, corafo
definido no Projeto Pedagodgico do Curso.

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

§ 2°0 aluno podera cursar um maximo, de 34 (trinta &rqy créditos por semestre e, um
minimo, de 16 (dezesseis) créditos por semestre.

Art. 7° A estrutura curricular do Curso de Graduacdo emefingria de Alimentos esta
organizada nos seguintes nucleos, conforme consdaexo | da presente Resolucéo:
I. Nucleo de Contelidos de Formacao Basica;
II. Nucleo de Conteudos de Formacao Profissionalizante;
[ll. Nucleo de Contetdos de Formagéao Especifico;
IV. Nucleo de Contetidos de Formac¢ao Complementar.



Art. 8° O curriculo pleno do Curso de Graduacao em EngenflarAlimentos é formado por um
Curriculo Padrdo, que inclui as disciplinas obdgas, trabalho de conclusdo de curso e 0 estagio
curricular supervisionado obrigatério, e por um r@uwo Complementar, que inclui as disciplinas
optativas, conforme definido nos Anexos Il e lligtasente Resolucéo.

Paragrafo Unico: Do Ementéario do Curso de Graduagdo em Engenharisimientos consta,
além das ementas das disciplinas do curso, tambémeata do Estagio Curricular Supervisionado
Obrigatério e Trabalho de Conclusao de Curso, cordalefinido no Anexo IV da presente Resolucao.

Art. 9° O Estagio Curricular Supervisionado Obrigatoricevisto na legislagédo vigente, sera
desenvolvido através do Estagio Supervisionado egeiiharia de Alimentos correspondendo a um total
de 16 (dezesseis) créditos, e sera regulado porascespecificas

Art. 10. Os alunos do Curso de Graduacdo em Engenharia deembs deverdo,
obrigatoriamente, realizar um trabalho de conclud@éocurso com atividade sintese e integracdo de
conhecimento.

Paragrafo Unico: O trabalho de conclusdo de curso sera regulamenpadolegislacéo
especifica, definida pelo Colegiado do Curso.

Art. 11. Serdo aceitas como atividades complementares asddsfno Projeto Pedagdgico do
Curso ou outras definidas pelo Colegiado do Cuespeitando-se a legislacao vigente.

Paragrafo Unico: A monitoria é contemplada com créditos optativol pegislacio vigente
desta Universidade e regida por legislacdo espadfi Programa de Monitoria.

Art. 12. Todos os alunos matriculados no Curso de Engenldaridlimentos — Curso 121
deverdo ser adaptados ao novo curriculo de acanoacque dispde o paragrafo 1° do artigo 57 do
Regimento Geral da UFS.

81° A andlise dos historicos escolares, para efeitoadi@ptacdo curricular, serd feita pelo
Colegiado de Curso, reservando-se ao Colegiado wisoCo direito de decidir sobre a suspensao
temporaria de pré-requisitos na matricula do prioe@mestre letivo de implementacdo desta Resolucéo

§2° Ao aluno que tiver cursado disciplinas para asgjf@am alterados os pré-requisitos, serdo
assegurados os créditos obtidos, ainda que nda tembado o(s) hovo(s) pré-requisito(s).

83°No processo de adaptacdo curricular, o aluno teetalas novas disciplinas equivalentes,
mesmo gue nao disponha do(s) pré-requisito(s)do(g) para as mesmas.

84° O aluno que, no processo de adaptacdo curricidagber uma disciplina cujo(s) pré-
requisito(s) ndo possua, devera, obrigatoriamentsar esse(s) pré-requisito(s), caso nao o(saenh
recebido(s) em equivaléncia.

85°0s casos especificos de adaptacao curricular decdaidos pelo Colegiado de Curso.

86° Sera garantido aos alunos o prazo de 120 (centate) \dias, apdés tomarem ciéncia da
adaptacao curricular, para entrarem com recurgo amColegiado de Curso.

Art. 13. A coordenacdo didatico-pedagogica bem como a g@li’ o acompanhamento
sistematico do Curso de Graduagdo em EngenhaAéirdentos caberé ao Colegiado do Curso.

81° A avaliacdo do processo sera realizada conformmidefno Projeto Pedagogico e no
Programa de Auto-Avaliacao Institucional.

§2°0 Colegiado do Curso de Graduacdo em Engenhadimdentos promovera a avaliagéo e
acompanhamento sisteméatico do curso.



Art. 14. Os casos omissos ndo previstos nesta Resolucém decalidos pelo Colegiado do
Curso.

Art. 15. Esta Resolugdo entra em vigor nesta data, revogaas-dgisposi¢ces em contrario e em
especial a Resolugdo n° 145/2006/CONEP.

Sala das Sessofes, 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

RESOLUGAO N° 174/2009/CONEPE

ANEXO |

ESTRUTURA CURRICULAR GERAL DO CURSO DE GRADUAGCAO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

A composicdo curricular do Curso de Engenharia timehtos estda apoiada nos seguintes nucleos:

Nucleo de Conteudos de Formagdo Basica, NuclemdeeGdos de Formagdo Profissionalizante, Nucleo

de Conteudos de Formacéao Especifico e Nucleo dee@dos de Formacdo Complementar. Os quadros a
seguir sao representativos das disciplinas que adoms Nucleos.

Quadro 1: Disciplinas do Nucleo de Conteudos Bésiso

Disciplinas N° créditos Carga Horéria
Célculo | 06 90
Célculo Il 06 90
Célculo 11l 04 60
Vetores e Geometria Analitica 04 60
Célculo IV 06 90
Calculo Numérico | 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 Il 04 60
Introducdo a Ciéncia da Computagdo 04 60
Estatistica Aplicada 04 60
Desenho Técnico 04 60
Resisténcia dos Materiais 04 60
Fendmenos de transporte | 04 60
Introducdo a Administracéo 04 60
Disciplina Optativa da Area de Ciéncias Humanas e 04 60
Sociais
Total 80 1200

Quadro 2: Disciplinas do Nucleo de Conteudos Profigonalizantes

Departamento: QUIMICA N ¢ de créditos N de Horas
Quimica Analitica | 04 60
Quimica Analitica Instrumental 04 60
Fisico-Quimica 04 60
Quimica Organica | 04 60
Instrumentacao e Controle de Processos 04 60
Termodinamica Aplicada 06 90
Nutricdo Humana 04 60
Microbiologia Geral 04 60
Projetos e Gestao 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 Conteldos espécos

Departamento: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS N ¢ de Créditos N de Horas
Introducdo a Engenharia de Alimentos 02 30
OperacOes Unitarias para Engenharia de Alimentos | 04 60
Operacdes Unitarias para Engenharia de Alimentos |l 06 90
Laboratério 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 Industria 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 I 04 60
Quimica de Alimentos | 04 60
Quimica de Alimentos |l 04 60
Microbiologia de Alimentos 04 60
Toxicologia de Alimentos 04 60
Bioquimica de Alimentos | 04 60
Bioquimica de Alimentos Il 04 60
Legislacéo e Higiene de Alimentos 04 60
Tecnologia de Leites e 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 | 04 60
TCC em Engenharia de Alimentos 04 60
Optativa Tecnolégica | 04 60
Optativa Tecnolégica Il 04 60
Optativa Tecnolégica lll 04 60
Total 126 1890

Quadro 4: Disciplinas do Nucleo de Atividades Compimentares

Departamento — TECNOLOGIA DE ALIMENTOS [N ©de Créditos N de Horas
Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentas 6 1 240
Total 16 240

O Estégio Curricular Supervisionado Obrigatoriordeoerd sob a forma de atividades em empresas,
unidades industriais ou instituicbes de pesquisie edesenvolvimento relacionadas com a formacéao
obtida no curso. O Trabalho de Conclusdo de Cuesd eealizado sob orientacdo e supervisdo de
professor, que envolva o0s conhecimentos adquiridogjue abranja, possivelmente, contetdo
complementar ao curriculo do curso.

O aluno devera cursar 16 (dezesseis) creditosivAdtividades 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 I

ESTRUTURA CURRICULAR PADRAO DO CURSO DE GRADUACAO E M ENGENHARIA DE

ALIMENTOS

Duracéo: 5 anos

Créditos: Obrigatérios: 248

Carga Horéria: 3960horas

Optativos e/ou Atividade complementares: 16

34

Créditos por semestre: Minimo: 16 Médio: 28 Maximo: 34
CODIGO | DISCIPLINA | CR [CH| PEL | PRE-REQ.
PRIMEIRO SEMESTRE
111101 | Introducdo & Engenharia de Alimentos D2 3000.Q -
105131 | Calculo | 06 90 6.00.0 -
105134 | Vetores e Geometria Analitica 04 60 4.0D.0 -
106201 | Quimica | 04 60 4.00.0 -
106202 | Quimica Experimental | 02 30 0.00.2 -
101251 | Desenho Técnico 04 60 2.03.0 -
111156 | Microbiologia Geral 04 60 2.00)2 -
TOTAL DE CREDITOS | 26 | 390
SEGUNDO SEMESTRE
106207 | Fisico-Quimica 04 6D 4.00J0 106201
104518 | Fisica A 04 60 | 4.00.0/ 105131 -10513
104522 | Laboratério de Fisica A 07 30 0.00.2 1054305134
105132 | Calculo I 06 90 6.00.0 105131 — 1051
106209 | Quimica Organica | 04 60 4.00.0 106201
106204 | Quimica Analitica | 04 60 4.00)0 106201
111109 | Principios Basicos da Industria de Alimentos04 60| 3.01.0 111101
TOTAL DE CREDITOS | 28 | 420
TERCEIRO SEMESTRE
105133 | Calculo I 04 60 4.00.( 105132
104519 | Fisica B 04 60 | 4.00.0 104518
104523 | Laboratorio de Fisica B 02 30 0.00.2 104814622
111124 | Quimica de Alimentos | 04 g0 2.00.2 106209
105143 | Calculo IV 06 90 6.00.0 105132
102206 | Termodindmica Aplicada 04 90 4.04.0 106207
106205 | Quimica Experimental Il 04 60 0.00.4 106201
TOTAL DE CREDITOS | 30 [ 450
QUARTO SEMESTRE
102226 | Fenbmenos de Transporte | 04 60 3.01.0 3BAD5143*
106206 | Quimica Analitica Instrumental 04 60 2.00.2 106205
111125 | Quimica de Alimentos Il 04 60 2.00.2 111124
111155 | Microbiologia de Alimentos 04 60 2.00.2 1341
108021 | Estatistica Aplicada 04 g0 4.00.0 105132
103414 | Introducédo a Ciéncia da Computacao D4 60 0.40 -
111126 | Matérias Primas na Industria de Alimentos D460 | 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 | 04 60 3.01.0 111155
111103 | Operacdes Unitarias para Eng. de AlimentpsO4 | 60 | 3.01.( 111109
111152 | Andlise de Alimentos 06 90 2.0p.4 106206
105171 | Caélculo Numérico | 04 60 3.01.0 103414
111121 | Bioquimica de Alimentos | o4 60 2.0p.2 111125
TOTAL DE CREDITOS | 28 | 420
SEXTO SEMESTRE
111104 | Operacdes Unitarias para Eng. de Alimemtp06 | 90 | 4.00.2 111106-111103
301011 | Introdugéo a Administracao 04 60 4.00.0 -
111122 | Bioquimica de Alimentos Il 04 60 2.0D.2 111121
111139 | Fundamentos de Tecnologia de Alimentos 04 |300.2 111106*
111154 | Legislacéo e Higiene de Alimentos D4 |60 .B.pl 111155
102263 | Instrumentacdo e Controle de Processo 04 |3601.0 105143*
111172 | Bioengenharia de Alimentos Il g4 60 2.002 111171
TOTAL DE CREDITOS | 30 | 450
SETIMO SEMESTRE
111128 | Tecnologia de Leites e Derivados 04 |60 2)00. 111139
111127 | Tecnologia de Frutas e Hortalicas 04 |60 .2]00 111139
111102 | Laboratério de Engenharia de Alimentos 04 |@&M0.3 111104 - 102263
111153 | Controle de Qualidade na Industria de 04 | 60| 2.01.1 111126
Alimentos
101201 | Resisténcia dos Materiais D4 B0 2.02.4.05131 - 105134
111107 | Refrigeracdo na Indastria de Alimentos 04 |[@000.2 111106
111181 | Nutricdo Humana 04 60 2.00.2 111125
TOTAL DE CREDITOS | 28 | 420
OITAVO SEMESTRE
111151 | Andlise Sensorial de Alimentos D4 p0 2.00.2 108021
111129 | Tecnologia de Carnes e Derivados 04 |60 200. 111139
111130 | Tecnologia de Pescados | D4 |60 200211122 -111126*
111123 | Embalagens para Alimentos D6 P0 4.00.2 111139
111158 | Toxicologia de Alimentos 04 60 3.00.1 111155
111159 | Tratamento de Agua e Residuos da Ind. d¢ 04 | 60 | 2.01.] 180 créditos
Alimentos
TOTAL DE CREDITOS | 26 | 390
NONO SEMESTRE
111105 | Projetos e Gestao da Industria de Alimentgs04 | 60 | 2.00.4 180 créditos
- Optativa Tecnolégica | 04 60 2.00.2 -
- Optativa Tecnologica Il 04 60 2.00.2 -
- Optativa Tecnoldgica lll 04 60 2.00.2 -
- Optativa da Area de Ciéncias Humanas G& | 60 | 4.00.¢ -
Sociais
111191 | TCC em Engenharia de Alimentos 04 |60 100.3 111139
TOTAL DE CREDITOS | 24 | 360
DECIMO SEMESTRE
111201 | Estagio Supervisionado em Engenharia dg¢ 16 | 240( 0.00.16 244 créditos
Alimentos
TOTAL DE CREDITOS | 16 | 240

* Pré-requisito exclusivo para o curso de Engemahdei 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 Il

CURRICULO COMPLEMENTAR PARA O CURSO DE GRADUAGCAO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

Conforme legislacéo vigente da UFS, o curriculo mlementar corresponde ao conjunto de disciplinas
optativas e/ou atividades complementares, necassaintegralizacdo dos créditos do curso, resykta
se a legislagéo vigente da UFS.

CODIGO DISCIPLINA CR| CH PEL PRE-REQ.
111108 | Desidratacdo e Secagem de Alimentos 4 60 0.2/0 111103
111110 | Simulacao e Proc. na Industria de Alimentos 4 60 2.00.2 111104
111111 | Tecnologia Supercritica P 30 1.00.1 111139
111112 | Topicos Especiais em Engenharia de Alimentas 60 | Afixar A fixar
111113 | Planejamento de Experimentos 60 2.00.2 02108
111114 | Otimizacdo de Processos 2 30 1.J0.1 111104
111131 | Tecnologia de Pescados Il 4 g0 2.00.2 1¥1130Q
111132 | Tecnologia de Cereais e Massa 4 60 2.00.2 11391
111133 | Tecnologia de Oleos e Gorduras 4 50 2.00.2 11139
111134 | Tecnologia de Bebidas e Produtos Fermentadds | 60 2.00.2. 111171
111135 | Tecnologia de Produtos Agropecuarios 4 60 00.2. 111139*
111136 | Tecnologia de Alimentos 4 60 2.00.2 111139
111137 | Tecnologia de Produtos de Origem Animal 4 6@.00.2 111139*
111138 | Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentod 60 | Afixar A fixar
111140 | Tecnologia de Ovos e Derivados 2 30 2.00.0 11139
111141 | Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos 460 | Afixar A fixar
111142 | Desenvolvimento de Novos Produtos 4 60 2.00.2 111139

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

Fabricacdo
111160 | Marketing e Empreendedorismo 4 60 2.01.1 1391
111161 | Aditivos e Coadjuvantes P 30 2.00.0 111139
111162 | Enzimas no Processamento de Alimentos 4 60.01.12 111122
111163 | Topicos Especiais em Controle de Qualidade H0 | Afixar A fixar
111173 | Toépicos Especiais em Bioengenharia de 4 60 | Afixar A fixar

Alimentos
111182 | Topicos Especiais em Nutricdo Humana 4 60 fixak A fixar
120209 | Topicos Especiais em Operacoes Unitarias 40 |6A fixar A fixar
302257 | Instituicdes do Direito 4 60 4.000 -
302261 | Direitos Humanos 4 6(Q 4.00.0 -
401355 | Lingua Brasileira de Sinais l 60D 3.01.0 -
404102 | Inglés Instrumental 4 60 4.00.0 -
405041 | Sociologia | 4 60 4.00.0 -
406211 | Psicologia Geral 4 6(Q 4.000 -
407031 | Introducgéo a Filosofia 4 60 4.00.0 -
407083 | Introdugéo a Metodologia Cientifica 4 60 040 -

* Pré-requisito exclusivo para o curso de Engeahdei 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 IV

EMENTARIO DAS DISCIPLINAS PARA O CURSO DE GRADUAGCAO 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 interdikegy do curriculo de Engenharia de Alimentos.
O papel do Engenheiro de Alimentos na Industriasitlicbes de Pesquisa. Legislacdo profissional.
Conceitos basicos de processos. Investigacao falandm Engenharia de Alimentos. Elaboracdo de
projetos; formulagdo de hipdteses; montagem denteseexperimentais: interpretacdo de resultados
cientificos. Interpretacao critica de trabalhosiificos. Redacdo técnica: monografias, tesesoraia e
trabalhos para publicacdes.

111102 - LABORATORIO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

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

Préaticas de laboratorio relacionadas com as disaplde fendbmenos de transporte e de Engenharia de
Processos Alimenticios com montagem, medicao ésardbs 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 vazao em tubulacdes e equifzemaia industria de alimentos. Estudo de
fluidos na industria de alimentos: vazéo, escoamentbombeamento.Transporte de fluidos por
bombeamento. Caracterizacdo e FluidodinAmica déicplas solidas; Interacdes Solido- Fluido.
SeparagfBes Sodlido-Fluido: Sedimentacdo. Centriimaéiltracdo. Separacdo de solidos (ciclones).
Fluidizac&o. Flotacdo. Elutriacdo. Separacdes &&ialido. Separacdo por membranas Tratamento de
Sdlidos. Agitacdo e mistura

111104 - OPERACOES UNITARIAS PARA ENGENHARIA DE ALI MENTOS I

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

Ementa: Equilibrio entre fases em emulsdes alimenticiaopirdades térmicas dos alimentos;
Tratamento térmico de alimentos. Trocadores der.céltno duplo, serpentina; casco-tubo; placas.
Evaporadores. Aquecimento por microondas. Transt@@éde massa na interface de alimentos.
Operac0es de transferéncia de massa ou simultdeaador e massa aplicadas aos processos da iadustr
alimenticia: Absorcdo de gases; Destilacdo; Psiemagane Umidificacdo; Desidratacdo. Liofilizacao.
Cristalizacdo; Adsorcédo; Extracao Solido-liquidatr&cao liquido-liquido. Extruséo.

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 indiwsriimentos. Estudos de pré-viabilidade
econdmica. Projecdo de mercados. Andlise de prmxesprojetos em industrias de alimentos, bebidas e
afins. Arranjo Fisico. Logistica de distribuicdeedtio de Projetos. Elaboragdo de um anteprojatmnde
industria de alimentos ou correlata cobrindo agysetetcnologicos, 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 transmissdo de calor. Condagi®@alor em Estado Estacionario e
Transiente. Difusdo de Massa com e sem Reacdo €uiem Estado Estaciondrio e Transiente.
Transferéncia convectiva de calor e massa. Radiggaica. 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: Introducgdo. A cadeia de frio no Brasil. O papelftim na conservagéo dos alimentos. Efeito de
baixas temperaturas em alimentos. Propriedadesce#&nem alimentos. Conceitos de psicrometria.
Balanco de energia. Carga Térmica. Ciclo de refuigfo. Bomba de calor. Sistemas frigorificos Estudo
de dimensionamento de uma camara fria.

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 degsmcApresentacdo de fluxogramas de
producdo de diversos produtos alimenticios. Classiio das Operac¢des Unitdrias e Processos de
Transporte. Conservacdo de massa e Balanco deidllatemergia e Balancos de Energia. Balanco de
massa e energia em processos transientes

111121 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS |

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

Ementa: Enzimas. Cinética enzimatica. Aplicacdes de enzimamdustria 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
bioguimicas 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 zaitios, Estrutura, Propriedades elétricas,

mecanicas, térmicas e oOticas dos materiais e seldgdmateriais. Processos de obtencdo e uso de
embalagens. Embalagens de vidro, metélica, cetal®s plasticas. Embalagens ativas inteligentes. O
papel da embalagem na estabilidade de alimentosalegens de distribuicdo. Rotulagem. Maquinas e

equipamentos. Controle de qualidade. Planejamentegisiacdo. Embalagens e meio ambiente.

Reciclagem.

111124 - QUIMICA DE ALIMENTOS |

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

Ementa: Composi¢cdo dos alimentos: Carboidratos, lipideosin@écidos, proteinas, vitaminas, sais
minerais e pigmentos de alimentos. Agua em alinsento

111125 - QUIMICA DE ALIMENTOS Il

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

Ementa: Estabilizantes, emulsificantes e aditivos usadosndastria de alimentos. Hidrocoloides na
tecnologia de alimentos. Escurecimento ndo enzimati 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 wldizana industria de alimentos. Matéria
prima de origem vegetal (frutas, hortalicas e dsyeMatéria-Prima de origem animal (bovinos, s&jno
aves, pescado, leite, ovos e mel). Armazenametboteole de qualidade das matérias primas.

111127 - TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

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

Ementa: Tecnologia Pds-colheita de frutas e hortalicasc&samento de frutas (sucos, polpas, doces e
geléias). Processamento de hortalicas (produtaweféndos, processamento minimo, congelados).
Controle de qualidade. Aproveitamento dos residaspecificacdes, calculos de rendimentos e custos
inddstrias.
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111128 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

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

Ementa: Operacdes de pré-processamento, processamenttreleaie qualidade de leites e derivados:
leite fluido, leite em pd, concentrado, condensamteme 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: Operagfes de pré-processamento, processamenttr@ede 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. Inspecamteol de qualidade e manipulacdo de

matéria-prima. Pescado como alimento. Altera¢desst-mortem” do pescado. Equipamentos e

Instalag6es para o beneficiamento do pescado. Me&tdeé conservagdo do pescado: refrigeracdo e
congelamento; salga; defumacéo; enlatamento. Res@into de crustaceos e moluscos. Embalagem,
estocagem e vida de prateleira dos produtos peeguéiproveitamento 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 conservacdo de alimentos. Aspeatd higiene. Consideragbes sobre os
processos de conservacao de alimentos. Opera¢cqee-geocessamento de alimentos. Industrializagéo
de alimentos pelo uso de métodos fisicos, quimecbh®logicos. Conservacdo de alimentos pelo uso do
calor, frio, sal, acucar, defumacao, aditivos, famtacao e radiacao.

111151 - ANALISE SENSORIAL DOS ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. Os 6rgaos dos sentidos e a percepgdors. Elementos da avaliacdo sensorial:
ambiente dos testes sensoriais e controle de $afiisi®logicos e psicologicos que influenciam as
medidas sensoriais. Métodos de avaliacdo sensdfié@odos discriminativos. Métodos de escala.
Métodos descritivos. Métodos afetivos. Psicofisiomiar de deteccdo e lei de Stevens. Estatistica
aplicada a dados sensoriais: testes de hipétasetjp | e tipo 1, ANOVA, testes de média, Anélide
Componente Principal, Regresséo linear simples.

111152 - ANALISE DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. Amostragem, exatiddo e precisdo. Estudos constituintes e composicao
centesimal dos alimentos. Principios, métodos eidés das analises qualitativas e quantitativas.
Microscopia Analise fisica, quimica e bioquimica alenentos e de produtos processados. Normas e
Regulamentos Introducéo.

111153 - CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIM ENTOS

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

Ementa: Definicdo de qualidade. Funcdes e gerenciamentquaddidade. Ferramentas da qualidade:
amostragem, cartas de controle, controle estatisBistemas de gestdo da qualidade e normas ISO.
Certificacao e rastreabilidade de produtos. APP®&2as Praticas de Fabricacdo. Atributos de qualidade
Correlacdes entre medidas objetivas e subjetivagridmitos de qualidade. Estabelecimento de noanas
padr@es de identidade e qualidade. Legislacdo.nraygbes nacionais e internacionais de normatizacao
Estudos de caso: aplicagfes de controle de quelitzsidiversas 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 sanitaria inddstria de alimentos. Agentes e
processos de limpeza e sanitizacdo. Contaminagabnaentos. Normas para instalacdes e construgéo de
prédios. Legislagéo vigente de alimentos
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111155 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo a microbiologia de alimentos - Microrgams e alimentos; Fatores que
influenciam o crescimento microbiano; Microrganismoatogénicos, ndo patogénicos e indicadores;
Métodos para analise microbiolégica de microrgaosnalteracdes quimicas em alimentos provenientes
de contaminagdo microbiana; deterioracdo microb&andeite e derivados, enlatados, pescado, carnes,
frutas e hortalicas; Métodos de controle do cresoton microbiano em alimentos; Critérios para
avaliacdo microbioldgica na industria de alimentsalise de perigos e pontos criticos de contraele n
industria de alimentos.

111156 - MICROBIOLOGIA GERAL

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

Ementa: Evolugdo e importancia. Caracteristicas gerais aetébas, fungos e virus. Morfologia,
citologia, nutricdo e crescimento de microrganisnmieieito dos fatores fisicos e quimicos sobre a
atividade dos microrganismos. Genética bacterlareparacdes microscopicas. Métodos de esterilizacdo
Meios de cultura para cultivo artificial.

111158 - TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo. Consideracdes gerais. Caracteristieagxposicio humana a agentes toxicos
presentes em alimentos. Relacdo Dose-RespostadoEstas fontes e formas de contaminagdo de
alimentosin natura, no processamento e estocagem. Intoxicacfes Alimesnt@€arcinégenos quimicos
em alimentos. Irradiacdo de alimentos. Metais tixi®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 crédibs

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

111171 - BIOENGENHARIA DE ALIMENTOS |

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

Ementa: Fases de Desenvolvimento de Processos Biotecno®dipos de microrganismos, fatores de
crescimento, fontes de obtencdo dos microrganiselabpracéo de inéculo, matérias-primas, tipos de
meios, separacao dos produtos. Cinética dos paxémsnentativos; tipos de biorreatores na indcaiskei
alimentos; Balancos de massa em processos de tagienem batelada, batelada alimentada, semi-
continua e continua, balancos de massa em biageatom e sem reciclo de células; Métodos de
esterilizagdo de meios, esteriliza¢éo do ar eikségfo de equipamentos para processos biotednokig
sistemas de aeracao e agitacdo em biorreatoresndgmento de processo biotecnolégico industrial.

111172 - BIOENGENHARIA DE ALIMENTOS Il

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

Ementa: Fermentacdo em Estado Solido. Técnicas de ImobiiaBiorreatores com células ou enzimas
imobilizadas. Separacéo e purificacdo de produtiiednologicos.

111181 - NUTRICAO HUMANA

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

Ementa: Conceitos basicos de alimentacéo e nutricdo. Emergutrientes: funcdes no organismo, fontes
e biodisponibilidade. Digestdo, absorcdo e metalmali dos macronutrientes e micronutrientes.
Requerimentos nutricionais e recomendacdes nasendiés idades e estados fisioldégicos. Guias
alimentares. Utilizacao de tabelas de composicémiga de alimentos. Alimentos funcionais. Rotulagem
nutricional.

111191 - TCC EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Realizacao individual de trabalho técnico ou pm@e pesquisa versando sobre assuntos do
campo do conhecimento da Engenharia de Alimentasntado por docente do Departamento de
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Engenharia Quimica, constando de: Estado da adidwiogia, apresentacdo e discussdo de resultados,
conclusdes e referéncias bibliogréficas.

111201 - ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE AL IMENTOS

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

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

101201 - RESISTENCIA DOS MATERIAIS

Cr. 04 CH: 60 PEL: 2.02.0 Pré-requisito: 105131-10834

Ementa: Estatica. Equilibrio. Esforcos Internos. CentroGavidade e Momento de Inércia. Tracéo e
Compressao: Lei de Hooke. Flexdo Pura. CisalhamEhlgrao Composta. Torcao.

101251 - DESENHO TECNICO

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

Ementa: Introducdo ao desenho. Instrumentos de desenhmdugfio a Geometria Descritiva:
representacdo no espaco e em épura de pontos,ergisos. Escalas. Vistas ortogréficas. Cotas.
Perspectivas Cavaleira e Isométrica. Cortes. Norfi@sicas para desenho. Introdugdo ao Desenho
Arquiteténico.

102206 - TERMODINAMICA APLICADA

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

Ementa: Grandezas e Conceitos Fundamentais. Principios damobinamica. Propriedades
Termodindmicas dos Fluidos. Equilibrio de Fasesuiltbgio Quimico. Predicdo de Propriedades
Termodindmicas. Maquinas Térmicas. Termodinamicardeessos.

102226 - FENOMENOS DE TRANSPORTE |

Cr: 04 CH: 60 PEL: 3.01.0 Pré-requisito: 105133105143

Ementa: Definicbes e unidades. Estética de fluidos. Egfecade fluidos. Escoamento de fluidos.
Analise dimensional e similaridade. Tubulagfes $tidlais. Maquinas de fluxo.

102263 — INSTRUMENTACAO E CONTROLE DE PROCESSOS

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

Ementa: Introducdo. Instrumentacdo industrial. Controle pdecessos. Modelagem e comportamento
dindmico de processos. Técnicas de controle ctas3iécnicas 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 e fluxogramas. Progigio Cientifica. Fungdes e procedimentos.

104518 - FiSICA A

Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 105131-10534

Ementa: Equacdes fundamentais do movimento. Dindmica da particula, de um sistema de
particulas e do corpo rigido. Dinamica de sistends integrantes de muitas particulas. Elemergos d
termodinamica.

104519 - FiSICA B

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

Ementa: Introducdo a mecénica relativistica. Integrac&wvitgcional: movimento geral sob a interacao
gravitacional, campo gravitacional. Interacdoriéat campo elétrico, lei de Gauss, corrente ekbtri
propriedades elétricas da matéria. Interacdo ni@agn&€ampo magnético, lei de Ampere, propriedades
magnéticas da matéria. Eletrodinamica: lei dedzar@ equacdes de Maxwell.

104522 - LABORATORIO DE FiSICA A

Cr: 02 CH: 30 PEL: 0.00.2 Pré-requisito: 105131-10E34

Ementa: Experiéncias de laboratdrio e/ou simulacfes congfmrtais sobre mecéanica de uma particula,
de um sistema de particulas e do corpo rigido redebmodinamica bésica.
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104523 - LABORATORIO DE FISICA B

Cr: 02 CH: 30 PEL: 0.00.2 Pré-requisito: 104518-1®R2

Ementa: Experiéncias de laboratorio e/ou simula¢des congriais sobre interagdo gravitacional,
interacdo elétrica, interagdo magnética, proprieslaglétricas da matéria, propriedades magnéticas da
matéria e sobre eletrodinamica.

105131 - CALCULO |

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

Ementa: No¢des de Limites e continuidade. Derivada e agfies. Funcdes transcendentes elementares.
Regra de L'Hospital. Integral. Integral indefingléécnicas de integracao.

105132 - CALCULO Il

Cr: 06 CH: 90 PEL: 6.00.0 Pré-requisito: 105131-10834

Ementa: Integral definida e aplicagfes. Sequéncias e s&igavas planas e coordenadas polares. Curvas
no espaco. Derivadas parciais e aplicacoes.

105133 - CALCULO I

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

Ementa: Derivacdo implicita. Integrais mdultiplas e aplicag0 Integrais de superficie e aplicacfes.
Teoremas de Green, Gauss e Stokes. Integraisaaasie aplicacoes.

105134 - VETORES E GEOMETRIA ANALITICA

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

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

105143 - CALCULO IV

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

Ementa: Equacdes diferenciais dé drdem e aplicacdes. Equacdes diferenciais linearaglicacées.
SolugGes por séries de poténcias de equacdeseindar2ordem. Transformada de Laplace e aplicagdes
a solucdo de equacdes diferenciais lineares.

105171 - CALCULO NUMERICO |

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

Ementa: Teoria dos Erros. Zeros de fungdes. Sistemas ésearterpolacdo. Aproximacao. Integracao e
diferenciacdo numeérica.

106201 - QUIMICA |

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

Ementa: Teoria atbmica. Estrutura eletrénica dos atomosprirdades Periodicas. Liga¢cdes quimicas:
ibnicas, covalentes e metalicas. Reag¢des quimésasquiometria, equilibrio, cinética e termodin&mic
Liquidos e Solucdes: propriedades e estequiom@eses ideais. Fundamentos de eletroquimica.

106202 - QUIMICA EXPERIMENTAL |

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

Ementa: A disciplina deverd ser desenvolvida considerandw wabordagem tedrico-experimental.
Técnicas basicas de laboratério. Experimentos Hase@os contetdos da disciplina Quimica | (106201)
e propriedades dos elementos e compostos quimicos.

106204 - QUIMICA ANALITICA |

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

Ementa: Equilibrio homogéneo: acidos e bases. ComplexosiliBdos heterogéneos: solubilidade.
Bases gerais da gravimetria. Bases gerais da voiam@&itulometria de neutralizacdo, precipitacéo,
complexacéo e 6xido-redugéo
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106205 - QUIMICA EXPERIMENTAL II

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

Ementa: A disciplina devera ser desenvolvida considerandw wabordagem tedrico-experimental.
Técnicas gerais de andlise quantitativa. Tratameetalados. Equilibrio homogéneo e heterogéneo.
Gravimetria. Volumetria: neutralizacao, precipimgéomplexacao e 6xido-reducéo

106206 - QUIMICA ANALITICA INSTRUMENTAL

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

Ementa: Fundamentos de espectroscopia de absorcéo e eraisdica; espectroscopia de absor¢céo e
emissdo molecular na regido do UV-Vis e infravehmglcromatografia e espectrometria de massa;
potenciometria, coulometria, voltametria. Atividadsperimentais relativas aos contetdos descritos

106207 - FiSICO - QUIMICA
Cr: 04 CH: 60 PEL: 4.00.0 Pré-requisito: 106201
Ementa: Gases reais. Termodinamica. Equilibrio de fasdsicBes liquidas. Pilhas eletroliticas.

106209 - QUIMICA ORGANICA |

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

Ementa: Estrutura e nomenclatura das moléculas organiégac@ies quimicas dos compostos organicos.
Estereoquimica. Hidrocarbonetos saturados e ireshiare suas reacdes. Substituicdo nucleofilica em
carbono saturado. Benzeno, aromaticidade e subatteletrofilica. Haletos de alquila, &lcoois erés.

108021 - ESTATISTICA APLICADA

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

Ementa: Introducdo. Regras elementares de probabilidadstriliicdo binomial, Poisson e normal.
Populacdo e amostras. Testes de bondade de ajuttatdeo de transformacdes. Distribuicdes de certas
estatisticas amostrais. No¢Oes de testes de hygdtddocdes de delineamento experimental.
Experimentos com um e dois fatores. Regressaaelacéio.

301011 - INTRODUCAO A ADMINISTRACAO

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

Ementa: Importancia do estudo da administracdo. Inter-refmmento com outras ciéncias. A
importancia das organizacbes na sociedade contémgmr A administragdo como instrumento de
mudancas sociais. Fungbes administrativas: plamgjonorganizacéo, diregdo e controle. Nocdesgerai
das é&reas funcionais das empresas: producao, mgtkatancas, recursos humanos e 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. Cinéfieasecagem. Secadores. Condigbes de
secagem. Avaliacdes de produtos desidratados. Bgdrad

111110 - SIMULACAO E PROCESSOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

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

Ementa: Introducdo a modelos fenomenologicos e modelos ramopi Téchicas de simulacdo de
processos. Simulagdo e avaliagé@o estatistica desdddo e aplicacdo de computadores para a resoluga
de modelos. Principios de conservacdo e equacieménologicas. Formulagdo e simulacdo modelos
matematicos para sistemas de Engenharia de alimeStmulacdo de Sistemas em Engenharia de
Alimentos. . Atividades praticas. Introducéo a téas de otimizagao.

111111 - TECNOLOGIA SUPERCRITICA

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

Ementa: Propriedades dos Fluidos Supercriticos; Extraca®@mdelutos Naturais; Fracionamento com
Fluidos Supercriticos; Fluidos Supercriticos comeidMReacional; Encapsulamento de Aromas e
Pigmentos.
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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. Comparanée 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. Otimizag&o
multidimensional restrita e irrestrita. Aplicac@Esprogramacéao linear e néo linear.

111131 - TECNOLOGIA DE PESCADOS I

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

Ementa: Biotecnologia dos produtos pesqueiros. Produtobamados e marinados. Surimi. Produtos
pesqueiros embutidos. Produtos pesqueiros reastdoisl Produtos funcionais. Desenvolvimento de
produtos e subprodutos de alto valor agregado.\Ajitaimento 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 cereaisatemperacdo, equipamentos e produtos.
Amido e féculas: fabricacdo e equipamentos, maujfies quimicas. Panificacdo: processos e
equipamentos de opera¢des convencionais e contiRuadutos derivados, shacks, biscoitos. Custos
industriais.

111133 - TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

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

Ementa: Composicgéo e estrutura dos 6leos e gorduras. Bdautées fisicas e fisico-quimicas e quimicas.
Alteracdes e reacles de Oleos e gorduras. Fongesai® e animais. Processamento. Armazenamento e
preparo da matéria prima. Extracdo. Refino. Apttaveénto 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: Recepgédo e controle de matéria prima. Tecnologjraducao de: Bebidas destiladas, cervejas
e vinhos. Processamento de vinhos e bebidas diestilalrecnologia de producdo de refrigerantes.
Tecnologia da producdo de vinagre. Tecnologia delymdo 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: Operacbes bdasicas de pré-processamento e processatee produtos de origem animal.

Importdncia econdbmica. Sistemas de Producdo, Cdaaieagdo e transporte. Tecnologia de
processamento de carnes: bovinos, suinos, avesduedeite e seus derivados, processamento de ovos
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111138 - TOPICOS ESPECIAIS EM TECNOLOGIA DE ALIMENT OS
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 produgéo 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: Analise do ambiente (competitivo, institucionalcrtelégico e mercadologico) para o
planejamento de marketing em industrias de alingeridefinicdo do composto de marketing a partir de
analise SWOT e estratégias de segmentacédo de rmmelMatbdologia de pesquisa e desenvolvimento de
novos produtos. Estudos preliminares de produtzgssamento e embalagem. Analise sensorial. Teste
de mercado. Atividade prética de desenvolvimentprddutos alimenticios.

111157 - SEGURANCA DE ALIMENTOS E BOAS PRATICAS DEFABRICACAO

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

Ementa: Introducdo a seguranca microbioldgica de alimen®ug)cipais microrganismos e fontes de
contaminacdo na industria de alimentos; métodasodeole do crescimento microbiano na industria de
alimentos; higiene e sanitizacdo na industria dmeatos; critérios microbiolégicos para analise de
alimentos na industria; Boas praticas de fabricalgdas praticas de transporte, procedimento operalci
padrdo, andlise de Perigos e Pontos Criticos dedl®nanalise de risco microbioldgico, regulamesrgo
normas. Evolucao.

111160 - MARKETING E EMPREENDEDORISMO

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

Ementa: Introducdo ao Marketing; Marketing aplicado aosesigs agro-alimentares. Comportamento
do consumidor de alimentos. Inovagdo nas cadeiaeindgstriais. O processo de pesquisa e
desenvolvimento. Empreendedorismo-empreendedoreemg@imento-mercado-recursos do
empreendedor. Habitats de empreendedorismo e emalimentos 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 endurecimeet@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 tecnoldgica. khitido de enzimas na industria de bebidas,
carnes, paes, queijo.Producdo, aplicacdo e imabdliz de lipases, lacases, proteases, entre outras.
Analise de enzimas em alimentos. Controle da aghp 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.

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

18



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 proporciomaconhecimento geral do direito. Direito
publico. Direito privado.

302261- DIREITOS HUMANOS

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

Ementa: Concepc¢des idealistas, positivista e histéricoemalista. Andlise das principais declaracdes
(norte-americanas, francesa, ONU, etc.). Teoriadimstos Fundamentais. Cidadania e direitos hursano
na perspectiva liberal e na perspectiva sociakiiogs humanos e multiculturalismo. Cidadania eitdise
humanos no Brasil. Perspectiva internacional deajizacéo e direitos humanos no Brasil.

401355 — LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS

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

Ementa: Politicas de educacdo para surdos. Conhecimentaslumdrios sobre a LIBRAS. Aspectos
diferenciais entre a LIBRAS e a lingua oral. - dBRAS.

404102 - INGLES INSTRUMENTAL

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

Ementa: Estratégias de leitura de textos auténticos escetn Lingua Inglesa, visando os niveis de
compreensdao geral, de pontos principais e detadhadcestudo das estruturas basicas de lingua alvo.

405041 - SOCIOLOGIA |

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

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

406211 - PSICOLOGIA GERAL

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

Ementa: A construgdo da psicologia como ciéncia: uma vik&tdrica. A questdo da unidade e
diversidade da psicologia. Grandes temas da psgiieolocogni¢do, aprendizagem, motivacdo e emocao.
Temas emergentes no debate contemporaneo da g#cdsicologia e praticas interdisciplinares.

407031 - INTRODUCAO A FILOSOFIA

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

Ementa: O modo filoséfico de pensar. As caracteristicasspparam a filosofia do mito, da religido, da
ciéncia e da arte. Andlise de temas ou problertesdficos a luz dos grandes sistemas.

407083 - INTRODUCAO A METODOLOGIA CIENTIFICA

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

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

Sala das Sessoes, 18 de dezembro de 2009.
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