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— Instituicao

UDESC - Universidade do Estado de Santa Catarina
Avenida Madre Benvenuta, 2007 - Bairro Itacorubi - 88035001 - Floriandpolis - SC
Reconhecida pela Portaria N° 893-MEC, de 11/11/1985, publicada no DOU em 26/11/1985 - Sec¢éo |, p. 17.243.

CEO - Centro de Educacéo Superior do Oeste - UDESC
Rua Beloni Trombeta Zanin, 680 - Bairro Santo Antdnio - 89815630 - Chapecé - SC

— Curso
Curso: ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Reconhecido pelo(a) Decreto Estadual n°® 2.029 de 16/12/2008, publicado no DOESC em 16/12/2008

— Situacdo académica

Matricula;: 410211403 Curriculo: EAL092 Situacéo atual: Formado em 22/02/2020

— Dados pessoais

Filiacao: llda Caparica Silva e Luiz Carlos da Silva

Sexo: Feminino CPF: 07635129902
Data nascimento: 24/03/1994 Local: Florianépolis - SC
Identidade: 5.099.893-5 Org&o emissor: SSP

Data emisséo: 21/01/2002 Local emissdo: Santa Catarina
Titulo eleitor: 056814100906 Zona/Secao: 100 - 219

Doc. Militar: Org&o emissor:

Estado emissao:

_  Ensino médio/Ensino superior

Estabelecimento:
Curso:
Ano concluséo:

Colégio Solucéo
Ensino Médio
2011 Local: Florianépolis - SC

— Dados do ingresso

Forma de ingresso: Vestibular
Ano/semestre ingresso: 2014/1
Ano/més processo seletivo: 2013/11

IES e local processo seletivo: UDESC - Florianépolis - SC
Pontuagéo processo seletivo: ygdia

36.54

Rua Beloni Trombeta Zanin, 680 - Santo Antonio - Chapec6 - SC / CEP: 89815630 / Telefone: (49)2049-9524
Sistema SIGA - Emiss&o em 09/11/2020 00:47
A autenticidade pode ser vista em www.siga.udesc.br/certidao codigo: E9C22-57B8F-3D476-EA5A1-EBOCF Valido até 08/05/2021




LD

a
UDESC

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
ESTADO DE SANTA CATARINA

Universidade do Estado de Santa Catarina - UDESC

Centro de Educacgéo Superior do Oeste - UDESC - CEO

HISTORICO ESCOLAR

— Identificacéo

410211403 - Fernanda Caparica Silva - EAL092
Curso: EAL-EAL - Engenharia de Alimentos -

DISCIPLINAS CURRICULARES

Fase | Codigo Descri¢éo da disciplina Sem. |Nota Froé)q. Equiv. Carater | C.H. |Créd.| Resultado
1 1CDIA [Célculo Diferencial e Integral A 2014/1( 7,6 | 100 OB 72 4 Aprovado
1 1COME [Comunicagéo e Expressao 2014/1 75 OB 36 2 Validada
1 1GANL |Geometria Analitica 2014/1 8,7 | 100 OB 54 3 Aprovado
1 1IAEA |Introdugdo a Engenharia de Alimentos 2014/1( 9,0 | 100 OB 36 2 Aprovado
1 1IPDD |Introducéo ao Processamento de Dados 2014/1| 8,5 | 89 OB 54 3 Aprovado
1 1MTDC |Metodologia Cientifica 2014/1 95 OB 36 2 Validada
1 1QGIN |Quimica Geral e Inorganica 2014/1| 55 | 89 OB 72 4 Aprovado
2 | 2aLLl |Algebra Linear 20142| 3.9 | 89 oB | 72 | 4 [ReprovadoNota
2 2015/1| 7,7 | 100 OB 72 4 Aprovado
2 2BCEL |Biologia Celular 2014/2| 9,0 | 100 OB 36 2 Aprovado
2 2CDIB |Calculo Diferencial e Integral B 2014/2| 9,5 | 100 OB 72 4 Aprovado
2 2EXPG |Expresséo Gréfica 2014/2| 9,7 | 100 OB 54 3 Aprovado
2 2FGEX |Fisica Geral e Experimental A 2014/2| 7,0 | 89 OB 72 4 Aprovado
2 2IAAD |Introducéo a Administrag&o a Distancia 2014/2| 8,9 | 100 OB 36 2 Aprovado
2 2QO0RA [Quimica Organica A 2014/2( 7,8 | 100 OB 54 3 Aprovado
3 3CDIC [Célculo Diferencial e Integral C 2015/1| 8,2 | 100 OB 72 4 Aprovado
3 3ESTT |Estatistica 2015/1| 8,3 | 100 OB 54 3 Aprovado
3 3FIGB [Fisica Geral e Experimental B 2015/1( 7,2 | 100 OB 54 3 Aprovado
3 3FSQA |Fisico Quimica A 2015/1| 5,6 | 100 OB 54 3 Aprovado
3 3IAPR |[Introducéo a Programacéo 2015/2| 8,5 | 100 OB 36 2 Aprovado
3 3MPRA [Matérias-Primas Agropecuéarias 2015/2( 7,1 | 100 OB 54 3 Aprovado
3 | 30A0QL |Quimica Analitica Qualitativa 2015/1| 4.2 | 100 oB | 72 | 4 [ReprovadoNota
3 2015/2|1 7,9 | 89 OB 72 4 Aprovado
3 3QORB [Quimica Organica B 2015/1| 8,2 | 100 OB 54 3 Aprovado
4 4BIQU |Bioquimica 2015/2| 7,0 | 96 OB 54 3 Aprovado
4 4CALN |Célculo Numérico 2016/1| 8,8 | 100 OB 54 3 Aprovado
4 ACDID |Caélculo Diferencial e Integral D 2015/2| 5,7 | 100 OB 54 3 Aprovado
4 4FEXC |Fisica Geral e Experimental C 2016/2| 8,4 | 100 OB 54 3 Aprovado
4 4FSQB |Fisico-Quimica B 2015/2| 5,6 | 94 OB 54 3 Aprovado
4 AMCGE [Microbiologia Geral 2015/2| 6,7 | 100 OB 72 4 Aprovado
4 AMESA [Mecéanica dos Sélidos A 2016/2| 5,1 | 89 OB 36 2 Aprovado
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4 4QAQT |Quimica Analitica Quantitativa 2016/1| 7,1 | 100 OB 72 4 Aprovado
5 5ANSA |Andlise Sensorial de Alimentos 2016/1| 8,1 | 100 OB 72 4 Aprovado
5 5BIQAL |Bioquimica de Alimentos 2016/1| 6,8 | 89 OB 72 4 Aprovado
5 5CIEA [Ciéncias Ambientais 2015/2| 7,2 | 89 OB 36 2 Aprovado
5 S5ELTR |Eletrotécnica 2017/1| 8,6 | 100 OB 36 2 Aprovado
5 5ICPT [Introdug&o Célc. Process. Tecn. de Alim. 2016/1| 9,1 | 100 OB 72 4 Aprovado
5 5MBAA |Microbiologia de Alimentos 2016/1| 7,0 | 100 OB 72 4 Aprovado
5 5MSDB [Mecénica do Sélidos B 2018/1| 5,5 83 OB 36 2 Aprovado
5 5NTRI |Nutricdo 2016/1| 7,9 89 OB 54 3 Aprovado
6 6EMIA |Embalagens para Indastrias de Alimentos 2016/2| 75 | 94 OB 54 3 Aprovado
6 6ENEC |Engenharia Econémica 2016/2| 7,9 | 83 OB 36 2 Aprovado
6 6ENGB |Engenharia Bioguimica 2016/2| 7,0 | 94 OB 72 4 Aprovado
6 6FTRA |Fendmenos de Transporte A 2016/2| 7,0 | 94 OB 72 4 Aprovado
6 6HGLA |Higiene e Legislagdo de Alimentos 2016/2| 7,2 | 89 OB 36 2 Aprovado
6 6QUAL |Quimica de Alimentos 2016/2| 7,7 | 94 OB 72 4 Aprovado
6 6TERA |Termodinamica A 2016/2| 8,6 94 OB 54 3 Aprovado
6 6TRDR |Tratamento de Residuos 2017/2] 9,1 | 89 OB 72 4 Aprovado
7 7ACIA [Aditivos e Coadjuv. na Ind. de Alim. 2017/1| 7,9 | 100 OB 36 2 Aprovado
7 7ANAL |Andlise de Alimentos 2017/1| 8,4 | 89 OB 72 4 Aprovado
7 7FTRB |Fendmenos de Transporte B 2017/1| 5,0 | 83 OB 72 4 Aprovado
7 70UIA |Operag. Unit. na Inddst. de Alimentos A 2017/1| 5,8 | 94 OB 72 4 Aprovado
7 7PTEA |Processos Tecnoldgicos A 2017/1| 8,9 | 89 OB 72 4 Aprovado
7 | 7TERB [Termodinamica B 2017/1| 46 | 94 oB | 54 | 3 [ReprovadoNowy
7 2017/2| 7,0 89 OB 54 3 Aprovado
7 7TPRA |Tecnologia de Produtos Agucarados 2017/2| 8,4 | 100 OB 36 2 Aprovado
8 | 8sFNTC |Fenémenos de Transporte C 201712 67 oB |72 | 4 Eg%fgggg
8 2018/1( 7,1 | 100 OB 72 4 Aprovado
8 8GQIA |Gestdo de Qual. na Ind. de Alimentos 2018/1| 8,4 | 94 OB 72 4 Aprovado
8 80OUAB |Operag. Unit. na Indast. de Alimentos B 2017/2| 8,5 | 83 OB 72 4 Aprovado
8 8PCTB |Processos Tecnoldgicos B 2017/2| 7,4 | 100 OB 72 4 Aprovado
8 8PJIN |Projetos Industriais 2018/1| 9,1 | 89 OB 72 4 Aprovado
8 8PTCC |Processos Tecnoldgicos C 2018/1| 8,3 | 94 OB 72 4 Aprovado
8 8REHU |Rela¢bes Humanas 2014/2| 8,7 | 100 OB 36 2 Aprovado
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9 9CTPR |Controle de Processos 2018/2| 7,3 | 89 OB 72 4 Aprovado
9 9DSAL |Desidratacéo de Alimentos 2018/2| 7,9 | 83 OB 36 2 Aprovado
9 9DSNP |Desenvolvimento de Novos Produtos 2018/2| 8,8 | 83 OB 72 4 Aprovado
9 9LBOU |Laborat. de Operacdes Unitarias 2018/2| 9,3 | 93 OB 72 4 Aprovado
9 90UIC |Operag. Unit. na Ind. de Alimentos C 2018/2| 10,0 | 89 OB 72 4 Aprovado
9 9PTCD |Processos Tecnoldgicos D 2018/2| 8,8 | 94 OB 72 4 Aprovado
9 | 9tDcc [Trabalho de Conclusdo de Curso 2019/1 oB | 72 | 4 [ReprovadoNowy
9 2019/2| 9,8 9ZTDCC OB 72 4 Aprovado
10 ODAPC |Desenho Assistido por Computador 2015/1| 9,7 | 100 oP 36 2 Aprovado
10 OEDF 1 |Educacéo Fisica | 2016/2( 7,5 | 100 OP 36 2 Aprovado
10 OEDF 2 |Educacéo Fisica Il 2017/1| 8,0 89 OP 36 2 Aprovado
10 0GBIM |Genética e Biologia Molecular 2018/1| 8,4 | 100 OP 36 2 Aprovado
10 | OGENA |Gestédo e Empreendedorismo no Agroneg. 2017/1| 8,3 | 89 oP 36 2 Aprovado
10 | OGMPE |Geréncia de Micro e Peq. Empresas 2015/1| 8,2 | 100 oP 36 2 Aprovado
10 | OMCAL |Microscopia de Alimentos 2016/1| 9,5 | 100 OP 36 2 Aprovado
10 OTAMA | Tépicos Avangados em Mat. Aplicada 2016/1| 9,5 | 83 oP 72 4 Aprovado
10 OTCDP |Técnica de Programacgao 2015/1| 8,6 | 89 oP 36 2 Aprovado
10 OTEEA |Tép. Espec. de Engenharia de Alimentos 2018/1| 9,0 | 100 oP 72 4 Aprovado
10 OTXAL |Toxicologia de Alimentos 2017/2| 9,4 | 89 OP 36 2 Aprovado
10 10ECS |Estagio Curricular Supervisionado 2019/2| 9,0 | 100 ES 360 | 20 Aprovado
Média curriculares cursadas -3 7,5 Totais curric. vencidas--> | 5112 | 284
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ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Semestre Tipo Créditos Instituicao Descrigao
PES7A - Eventos Culturais ou Participacé@o no | Congresso Sul Brasileiro de Engenharia de
201412 Isimilares 1,00 CEO Alimentos - UDESC
EXTO3 - Part Cursos, Minicursos Participacéo da palestra "A qualidade na produgéo de
2015/1 b, palestras 1,00 CEO alimentos" - lll Alimenta Seguro
Minicurso: "ICL Food Specialties - Leite, bebidas UHT e a
[EXTO3 - Part Cursos, Minicursos importancia dos fosfatos, oportunidades e alternativas
2015/2 | pajest 1,00 CEO e . . ; " ; .
ou Palestras tecnolégicas em ingredientes para a inovagao em alimentos" -
Semana Académica UDESC 2015
[EXTO3 - Part Cursos, Minicursos Minicurso: "Panificagdo na industria de alimentos" - Semana
2016/1 by palestras 1,00 CEO Académica UDESC 2016
~ Organizagé&o da VIl Semana Académica de Engenharia de
EXTO6 - Prod de Event ; . d L
2016/1 Culturais, /&?ﬂ:t??gs © Eventos 2,00 CEO Alimentos e || Semana Académica de Engenharia Quimica
ENS4 - Bolsa ou Volunt Prog Monitoria nas disciplinas Célculo Diferencial e Integral A, B e
2016/2 onitoria 5,00 CEO C - Cursos de Eng. de Alimentos e Eng. Quimica
PES7A - Eventos Culturais ou Participa¢é@o no 5° Seminéario Mercosul de Bebidas -
2016/2 |§imilares 1,00 CEO FUNDETEC
~ Apresentacao do Trabalho "Otimizacéo da hidrélise da lactose
PES9A -A t de Post : s e
2016/2  Evento depézzzziggao e rostere 1,00 CEO do leite de ovelha", no 26° Sminario de Iniciacdo Cientifica da
UDESC.
Monitoria nas disciplinas de Tecnologia de Produtos
ENS4 - Bol Volunt P o
2018/1 onitoriao sa ouvolunt Frog 5,00 CEO Acucarados e Processos Tecnoldgicos A - Cursos Eng. de
Alimentos e Eng. Quimica
EXTOA -Part em Visit Técni e . -
2018/1 bor Prof OS Dzr;to Isit Tecnica org 0,50 CEO Visita técnica na empresa Moinho Itaipa
Apresentacgao do trabalho "Propriedades fisicas de produtos
. de origem animal com teores de sddio e lactose reduzidos.
PES9A -A t de Post = G f .
2018/2 Evento depprzzgziggao erosere 1,00 CEO E[ak_)oragao de requeijéo ovino cremoso com reducéo de
sédio”, no 28° Seminério de Iniciacdo Cientifica da UDESC.
EXTOA -Part em Visit Técni . .
2019/2 bor Prof 03 Deeg]to st Teenica org 0,50 CEO Visita técnica na empresa Sulmel, em Xaxim - SC
Total de créditos 20,00

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Data defesa Nota Titulo
Composicéo fisico-quimica, quantifica¢éo de compostos fendlicos e atividade antioxidante em extratos da semente
11/11/2019 9,8 - ) .
da uva-do-japao (Hovenia dulcis Thunberg)
ESTAGIO TECNICO PROFISSIONAL
Data defesa Nota Area(s)
30/11/2019 9,0 Estagio na Ingleses Industria de Panificag&o Eireli.

- Colacéo de grau e diploma

Data da colagéo: 22/02/2020 Data expedigao diploma: 26/02/2020 Nro do registro: GD-47.764

. Livro: Folha:
Processo:

— Exame nacional de desempenho dos estudantes (ENADE)
Estudante dispensado de realizagdo do ENADE, em razédo do calendario trienal nos anos de: 2014, 2015, 2016, 2017, 2018.

Estudante realizou a prova do ENADE no dia 24 de novembro no ano de 2019 como Concluinte.
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QUADRO DE VALIDACOES/DISPENSAS DE DISCIPLINAS

Disciplinas curriculo

Disciplina cursada em outra IES ou motivo da dispensa

Cdédigo | C.H. Descrigcao da disciplina Disciplina cursada Nota| C.H.| Semestre IES
1COME | 36 |Comunicagéo e Expressdo Comunicag&o e Express&o 8,5 | 60 2013/1 ggf:uéiags
RPN Metodologia do trabalho cientifico e Faculdade
IMTDC | 36 |Metodologia Cientifica académico 9,5 | 60 2013/2 Borges de
CH Validada -> 72 --> Saldo CH =48 <-- 120 <- CH Cursada
OUTRAS INFORMACOES
Situacao atual Formado em 22/02/2020 Sem. inicio contagem 2014/1
Sem. ingresso 2014/1 Trancamentos de matricula em Nenhum
Forma ingresso Vestibular Sem. prorrogados Nenhum
Sem. afastado outra IES Nenhum Abandono de curso em Nenhum
Sem. matricula suspensa Nenhum Sem. limite concluséao 2022/2
ESTATISTICAS CURRICULARES: EAL092
Créditos cursados Créditos a cursar Créditos exigidos
Caréter das Disciplinas
NUmero % NUmero % Namero %
Ativ. Complementar 20.00 100,00 0.00 0,00 20 100,00
Estagio 20.00 100,00 0.00 0,00 20 100,00
Obrigatoria 214.00 100,00 0.00 0,00 214 100,00
Optativa 26.00 100,00 0.00 0,00 26 100,00
TCC Diario 4.00 100,00 0.00 0,00 4 100,00
Totais aproveitados do curriculo 284 | 100,00 | 0 | 0,00 | 284 100,00

Ementas: Apenas das disciplinas cursadas na UDESC.

Aditivos e Coadjuv. na Ind. de Alim. - 36 horas

Estudo da sintese e aplicacéo de aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral. Importancia tecnoldgica, funcional e nutricional.

Algebra Linear - 72 horas

Espaco vetorial, transformacdes lineares, mudancga de base, produto interno, transformacdes ortogonais, autovalores e auto-vetores de um operador,
diagonalizacéo e aplicagdo de algebra linear as ciéncias.
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Ementas: Apenas das disciplinas cursadas na UDESC.

Andlise de Alimentos - 72 horas

Amostragem e preparo de amostras. Métodos instrumentais de analise e aplicagcdes em alimentos. Determinagao quimica e fisica dos constituintes
principais (umidade, contetdo mineral, proteinas, lipidios, fibras, sais minerais e vitaminas). Acidez e pH. Contaminantes. Micotoxinas. Atividade de
agua. Legislacéo sobre alimentos: Normas técnicas relativas a andlise de alimentos e bebidas.

Andlise Sensorial de Alimentos - 72 horas

Principios de fisiologia sensorial; Os 6rgéos dos sentidos e a percepcao sensorial; Limites minimos de sensibilidade; Amostra e seu preparo;
Laboratorio e equipamentos; Selecdo e Treinamento de julgadores; Métodos sensoriais; Andlise estatistica.

Biologia Celular - 36 horas

Introducéo a Biologia. Classificacéo, caracterizagdo dos grupos e nomenclaturas. Organizagdo celular de procariontes e eucariontes. Composigao
quimica da célula. Componentes celulares: membranas, organelas celulares, citoplasma e nucleo celular. Acidos nucléicos. Diviséo celular. Tecidos
animais e vegetais.

Bioquimica - 54 horas

Classificagao, estrutura, propriedades e fungdes das biomoléculas (dgua, carboidratos, lipidios, proteinas e enzimas). Bioenergética. Metabolismo
dos carboidratos, lipidios e proteinas. Interagcdo Metabdlica.

Bioquimica de Alimentos - 72 horas

Transformagdes bioguimicas em alimentos. Sistemas bioquimicos do leite. Alteragbes bioguimicas pos-colheita de frutas e hortalicas. Alteragcdes
bioguimicas "post mortem" de animais e peixes. Vitaminas e sais minerais. Pigmentos naturais. Enzimas importantes no processamento de
alimentos.

Célculo Diferencial e Integral A - 72 horas

Matematica basica, Fungdes, Limites de FungGes. Derivadas.

Célculo Diferencial e Integral B - 72 horas

Derivadas e aplicag@es, integrais e aplicacdes.

Célculo Diferencial e Integral C - 72 horas

Fungbes de varias variaveis. Limites de funcdes de varias variaveis. Derivadas Parciais. Integrais Multiplas.<br/>
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Ementas: Apenas das disciplinas cursadas na UDESC.

Célculo Diferencial e Integral D - 54 horas

Nog6es de Calculo Vetorial. Integrais Curvilineas e de Superficie. Teorema de Stokes. Teorema da Divergéncia de Gauss. Equacg@es Diferenciais e
Aplicacdes.

Calculo Numérico - 54 horas

Sistemas de representacdo numéricos, Converséo de nimeros de um sistema para outro, Raizes de funcdes reais, Método da bissec¢do, Método da
posicao falsa, Método de Newton-Raphson, Método da secante, Interpolagéo polinomial, Forma de Lagrange, Forma de Newton, Ajuste de curvas
pelo método dos minimos quadrados, Integragdo numérica, Regra dos trapézios, Regra de Simpson, Solugées numéricas de equagbes diferenciais
ordinarias, Métodos de séries de Taylor, Métodos de Runge-Kutta.<br/>

Ciéncias Ambientais - 36 horas

Ecologia. Meio Ambiente. Preservacgéo e utilizagéo dos recursos naturais. Rela¢des sociedade x meio ambiente. Polui¢édo, impacto ambiental e
desenvolvimento sustentado. Impactos sociais e ambientais da indUstria de alimentos. Reciclagem. ISO 14000. Legislag&o vigente. Analise de casos.

Controle de Processos - 72 horas

Controle automatico de processos: caracteristicas estaticas e dinamicas do processo, do controlador e do elemento final. Fungdo de transferéncia.
Atuagao do controlador. Estudo frequencial.

Desenho Assistido por Computador - 36 horas

Emprego do computador para auxilio a confec¢éo de desenhos técnicos. CAD (Computer Aided Design). Configuragao, personalizacéo do programa
CAD. Comandos para criacdo e modifica¢éo de objetos, cotagem e impresséo ou plotagem.

Desenvolvimento de Novos Produtos - 72 horas

Novos Produtos: Definicdo e Caracterizagdo. Interacdo Consumidor x Novos Produtos. Caracterizagdo do Mercado. Introdugéo ao Mercado.
Estratégias de produto: Condig6es a serem atendidas pelo Novo Produto (preco, logistica, Marketing). Relagdo Sucesso x Insucesso de um Novo
Produto. Rotulagem e registro de novos produtos.

Desidratac&o de Alimentos - 36 horas

Principais processos, ingredientes e aditivos empregados na elaboragao de alimentos de atividade de agua intermediaria e de baixa atividade de
agua, abrangendo: produtos agucarados, frutas e hortali¢as, produtos de panifica¢&o, produtos carneos e produtos marinhos.

Educagéo Fisical - 36 horas

Educacéo Fisica e Esportes enquanto fendmenos culturais da sociedade moderna. A sociedade industrial e a construgdo do conceito de tempo livre.
Aspectos morfoldgicos e funcionais dos componentes celulares e teciduais dos sistemas orgéanicos. Praticas esportivas <br/>gerais: regras e nogdes
basicas.
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Educacéo Fisicall - 36 horas

Saude coletiva e atividade fisica: tendéncias e caracteristicas basicas; principais concepg¢des e praticas. Lesbes desportivas: conceitos funcionais,
fatores de risco, profilaxia e controle; equipamentos de protecdo individual e coletiva. Praticas esportivas gerais: regras e no¢des basicas.

Eletrotécnica - 36 horas

Revisdo dos Conceitos basicos. Elementos e Leis de Circuitos elétricos. Circuitos monofasicos e trifasicos. Transformadores. Maquinas elétricas
rotativas.

Embalagens para Industrias de Alimentos - 54 horas

Interagao embalagem e alimento e adequacédo da embalagem aos produtos alimenticios. Tipos de embalagens, composicao, custos, propriedades,

fungBes, técnicas de fabrica¢&o e fechamento de embalagens plésticas, papel, metalica e vidro. Testes de laboratério. Embalagem para transporte.

Reciclagem de embalagens. Desenvolvimento de novas embalagens. Controle de fechamento hermético e recravacdo. Embalagens com atmosfera
modificada. Legislag&o.

Engenharia Bioguimica - 72 horas

Engenharia Bioguimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais, reatores reais. Estequiometria e cinética microbiana. Bioreatores. Tecnologia dos
biorreatores. Reatores com enzimas e células imobilizadas.

Engenharia Econdmica - 36 horas

Introduc@o & Matematica Financeira e Matemética Financeira Aplicada, Introdugéo a Custos e Engenharia econémica.

Estagio Curricular Supervisionado - 360 horas

Realizagdo de estagio em empresa vinculada ao setor de alimentos.

Estatistica - 54 horas

Estatistica descritiva. Distribuicdo de frequéncias. Variaveis aleatorias. Teoria da probabilidade. Principais distribuicbes de probabilidade discretas e
continuas. Teorema central do limite. Estimacdo de pardmetros. Testes de hipoteses.

Expresséo Gréfica - 54 horas

Técnicas fundamentais para desenho técnico. Figuras geométricas. Representagdo por sistema de projecdes ortogonais. Perspectivas. Cortes.
Cotagem. Vistas Auxiliares. Simbologia e representacdes para engenharia de alimentos
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Fen6menos de Transporte A - 72 horas

Estatica dos fluidos. Balangos globais e diferenciais de massa, energia e quantidade de movimento. Andlise dimensional e similaridade.

Fendmenos de Transporte B - 72 horas

Transferéncia de calor por condugéo. Transferéncia de calor por convecgdo. Radiagdo Térmica.

Fendmenos de Transporte C - 72 horas

Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por convecgao. Correlagdes para o célculo dos coeficientes de transferéncia de
massa.<br/>

Fisica Geral e Experimental A - 72 horas

Vetores. Cinematica. Dinamica. Conservagao da energia mecanica. Sistemas de particulas. Colis6es. Medidas e algarismos significativos. Erros.
Ajuste de curvas.

Fisica Geral e Experimental B - 54 horas

Rotacdo. Momento angular. Hidrostatica. Hidrodinamica. Otica geométrica. Otica fisica.

Fisica Geral e Experimental C - 54 horas

Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial elétrico. Capacitancia. Corrente e resisténcia elétrica. Circuitos. Campo
magnético. Eletromagnetismo.

Fisico Quimica A - 54 horas

Estado gasoso. Fundamentos da termodinamica (Temperatura, calor, escalas termométricas, leis da termodinamica). Equilibrio quimico em sistemas
ideais. Equilibrio em sistemas né&o ideais.<br/>

Fisico-Quimica B - 54 horas

Solugbes ideais. Solugdes ndo-ideais. Cinética quimica. Eletroquimica. Adsorcéo e catélise de superficie.
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Genética e Biologia Molecular - 36 horas

Transgénicos. Genética bacteriana. DNA, RNA e sintese protéica. Engenharia genética.

Geometria Analitica - 54 horas

Sistemas Lineares, matrizes e determinantes, Algebra vetorial, estudo da reta e dos planos, curvas planas e superficies.

Geréncia de Micro e Peq. Empresas - 36 horas

Ciclo de vida das organizacdes. Constituicao e caracterizagdo das micro e pequenas empresas (MPE's); Planejamento e gestdo de MPE's;
Problemas tipicos de gestdo de MPE's; Gestéo tecnoldgica das MPE's. Dificuldades das pequenas e médias empresas

Gestao de Qual. na Ind. de Alimentos - 72 horas

Definicdo de qualidade. Sistemas de qualidade. Organizacéo e atribuigdes dos SGQ na indistria de alimento. Programas de qualidade.
Administracéo da produgao.

Gestao e Empreendedorismo no Agroneg. - 36 horas

Conceito de empreendedorismo. Perfil do empreendedor. Reconverséo profissional. Oportunidades de futuro. Nichos de mercado. Inovagéo e
competitividade. Negociacéo.

Higiene e Legislacao de Alimentos - 36 horas

Importancia. Controle e tratamento de agua. Higienizacéo na industria de alimentos. Principais agentes detergentes e legislagdo. Principais agentes
sanitizantes e legislacéo. Processos de limpeza e sanitizagdo aplicados na indistria alimenticia. Avaliagdo da eficiéncia microbioldgica de
sanificantes associados aos procedimentos de higienizagdo. Legisla¢éo de Alimentos.

Introdugéo a Administracdo a Distancia - 36 horas

Teorias da administragdo. Funges e principios da administracéo. Organizagfes. Inovacdes tecnoldgicas. Nogbes de marketing. Empresas de
alimentos. Empreendedorismo.

Introdug&@o & Engenharia de Alimentos - 36 horas

O caréter interdisciplinar do Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos. O papel do Engenheiro de Alimentos na indUstria e instituicdes de
pesquisa. Areas de atuagdo do Engenheiro de Alimentos. Postura do Engenheiro de Alimentos com relagdo a sociedade e ao mercado de trabalho.
Principios tecnoldgicos utilizados na conservacéo de alimentos. Conservacéo de alimentos através da utilizagao do frio, Tratamento térmico, controle
de umidade, defumacdao, adi¢cdo de sal, adicao de agucar, uso de radiacéo, fermentacgéo e utilizacédo de aditivos na produgdo e conservacao de
alimentos. Atmosfera modificada. Métodos combinados. Tendéncias na conservagéo de alimentos.<br/> Defumacgédo<br/> Adi¢éo de sal<br/> Adicédo
de aclcar<br/> Uso de radiagao<br/> Fermentagao<br/> Utilizac&o de aditivos <br/> Atmosfera modificada<br/> Métodos combinados
<br/>Tendéncias na conservagéo de alimentos.
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Introducéo a Programacgéo - 36 horas

Desenvolvimento de algoritmos baseados em estruturas de dados homogéneos (vetores e matrizes). Uso de procedimentos e funcdes.
Implementacéo de algoritmos em linguagem de alto nivel com a utiliza¢&o de bibliotecas mateméticas. Implementacéo de algoritmos utilizando-se
ambiente de programacéo. Projeto final da disciplina.

Introducéo ao Processamento de Dados - 54 horas

Conceitos basicos em informatica. Breve nogdo sobre planilhas, edi¢do de texto e apresentacGes. Conceitos e definicdes necessarias para o
desenvolvimento e implementagao computacional de algoritmos. Algoritmos X Programas. Tipos de dados. Estrutura de um programa. Estruturas de
selecéo e de repeticéo.

Introdugédo Calc. Process. Tecn. de Alim. - 72 horas

Sistemas de unidade e andlise dimensional. Balangos materiais. Balangos energéticos. Balancos material e energético combinados. Balangos em
processos no estado ndo-estacionario.

Laborat. de Operagdes Unitéarias - 72 horas

Realizagdo de praticas de laboratério envolvendo conceitos de operagdes unitarias.

Matérias-Primas Agropecuérias - 54 horas

Nomenclatura dos produtos agropecuarios; Agroguimicos; Armazenamento de gréos; Micotoxinas; Matérias primas de origem vegetal; Propriedades
fisiolégicas fisicas, quimicas e mecénicas; Caracteristicas agrondmicas das culturas, cultivo, colheita, transporte, armazenamento, comercializagéo e
aproveitamento industrial; Obtencéo de matérias primas de origem animal; classificagdo comercial; produgéo, transporte, armazenagem e
aproveitamento industrial.

Mecanica do Sélidos B - 36 horas

Solicitagfes internas. Reacdes. Diagramas. Tensdes e deformacdes. Estados de tenséo. Lei de Hooke. Trabalho de deformagéo. SolicitacBes axiais.
Flex&@o simples. Cisalhamento em vigas longas. Torgao. Solicitagdes compostas. Analise de tensdes em um ponto. Teorias de colapso.

Mecanica dos Sélidos A - 36 horas

Estudo das condic¢des de equilibrio de particulas e de corpos rigidos no plano e no espaco, envolvendo o céalculo das reagGes em conexdes padroes
utilizadas em engenharia. Célculo de forgas axiais, for¢as cortantes e momentos fletores em vigas sujeitas a cargas concentradas e distribuidas.

Microbiologia de Alimentos - 72 horas

Importancia da microbiologia de alimentos no controle de qualidade na Industria de Alimentos. Micro-organismos degradadores e patogénicos
relacionados a produgéo, conservagéo e distribuicdo de alimentos. Apresentar as andlises microbiol6gicas usualmente realizadas em inspecgoes de
alimentos. Legislagdo microbioldgica de alimentos.
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Microbiologia Geral - 72 horas

Introducéo e histérico da microbiologia. Morfologia e fisiologias de bactérias e fungos. Microscopia, técnicas de coloragao, manuseio de culturas,
semeadura, esterilizagio e desinfeccéo, isolamento e identificag&o de bactérias.

Microscopia de Alimentos - 36 horas

Introducéo, principios e equipamento para: microscopia éptica, microscopia eletronica de varredura, microscopia de fluorescéncia. Preparagdo de
amostras e aplicagéo na area de alimentos. Histologia, pesquisa de substancias estranhas e métodos analiticos de isolamento de sujidade na
microscopia de alimentos.

Nutricéo - 54 horas

Conceitos basicos de nutricdo. Avaliagdo da qualidade nutricional dos alimentos. Necessidades e recomendacdes nutricionais. Doencas de origem
nutricional. Efeitos do armazenamento e processamento sobre a biodisponibilidade de nutrientes. Calorimetria. Alimentos Funcionais (Inteligentes).

Operag. Unit. na Ind. de Alimentos C - 72 horas

Operagdes Unitarias da Industria Quimica e de Alimentos envolvendo fendmenos de transferéncia simultanea de calor e massa: destilagéo,
absorgao, extragdo, secagem.

Operag. Unit. na Indast. de Alimentos A - 72 horas

Operacgdes unitarias das industrias quimicas e de alimentos utilizadas para o transporte de fluidos; agitacéo e mistura, fragmentacao, separacéao,
classificacéo e transporte de solidos, fluidiza¢éo, separacédo gas-solido e liquido-sélido; filtracéo; sedimentacéo; centrifugagéo.<br/>

Operag. Unit. na Indlst. de Alimentos B - 72 horas

Operagdes Unitarias da Industria de Alimentos envolvendo fenémenos de transferéncia de calor (trocadores de calor, evaporagao, refrigeragao).

Processos Tecnolégicos A - 72 horas

Processamento de Carnes, Peixes e Ovos: caracteristicas (fisico-quimicas, bioquimicas e microbiolégicas). Tecnologia e processamento;
subprodutos; equipamentos e instalac¢des; legislacéo, rendimento e qualidade.

Processos Tecnolégicos B - 72 horas

Tecnologia e processamento de leite e seus derivados: manteiga, sorvetes, produtos fermentados, e concentrados. Aproveitamento de subprodutos.
Instalagdes e equipamentos. Rendimento e qualidade, Legislac&o.
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Processos Tecnolégicos C - 72 horas

Tecnologia do processamento de cereais e derivados. Processos para obtencéo de farinhas. Operacdes e equipamentos. Processamento de
derivados. Rendimento e qualidade. Legislacéo. Tecnologia do processamento de 6leos e gorduras. Extracéo e refino. Mudanca de consisténcia:
hidrogenacéo, interesterificacdo, fracionamento. Processamento de margarinas. Processamento e utilizagdo dos subprodutos. Equipamentos e
especificagdes. Célculo de rendimentos. Qualidade. Legislacéo.

Processos Tecnolégicos D - 72 horas

Tecnologia do processamento de frutas e hortalicas: Operacfes de pré-processamento, Processamento, Controle de qualidade. Instalagdes e
equipamentos. Rendimento, qualidade e legislagdo. Tecnologia de producéo de bebidas: processos fermentativos. Bebidas destiladas. Bebidas nao
alcodlicas; Bebidas refrescantes e estimulantes; Bebidas carbonatadas e n&do carbonatadas. Tendéncias na produgéo de bebidas.

Projetos Industriais - 72 horas

Introducéo. Andlise de mercado. Defini¢cdo do produto. Escolha de um processo industrial. Engenharia do projeto. Andlise de localizagdo. Selecao
dos materiais e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do investimento. Estimativas de custo. Analise econémica.
Sensibilidade e risco. Conclusdes e decis6es. Elaboragdo e apresentacdo de um ante-projeto de uma indistria de alimentos.

Quimica Analitica Qualitativa - 72 horas

Reacdes Acido Base; Reagdes Precipitacio; Reacdes Complexacdo; Reacdes Oxido/Reducdo; Analise Qualitativa dos cations; Analise Qualitativa
dos anions.<br/>

Quimica Analitica Quantitativa - 72 horas

Andlise Gravimétrica;Titulagao Acido Base; Titulac&o Precipitacdo; Titulagdo Complexacao; Titulacdo Oxido/Reducdo; Andlise Instrumental (Métodos
Eletroquimicos; Métodos Espectroguimicos; Métodos Cinéticos).

Quimica de Alimentos - 72 horas

Propriedades da agua, atividade de agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos. Transformacdes fisicas e quimicas em proteinas, glicidios e
lipidios. Propriedades funcionais de proteinas, glicidios e lipidios. Quimica do sabor e do aroma.

Quimica Geral e Inorganica - 72 horas

Topicos de Quimica Geral Inorganica: Modelos atémicos; estequiometria e quantidade de matéria; propriedades periddicas; ligagdes quimicas;
equilibrio quimico; cinética quimica; eletroquimica.

Quimica Orgéanica A - 54 horas

Estrutura e propriedades do carbono; alcanos; alcenos; alcinos; benzeno e aromaticidade; hidrocarbonetos ciclicos; Haletos de Alquila (substituigao
nucleofilica alifatica, cinética e mecanismos); alcoois; isomeria.
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Quimica Orgéanica B - 54 horas

Eteres; fendis; Aldeidos e Cetonas; Aminas; Acidos Carboxilicos; derivados funcionais dos Acidos Carboxilicos. Principais mecanismos de reacées.

Rela¢des Humanas - 36 horas

A Psicologia como Ciéncia. A personalidade humana. O grupo e sua dindmica. A comunica¢éo humana e seus problemas. Rela¢cdes humanas no
trabalho.

Técnica de Programacéo - 36 horas

Nogoes de I6gica de programacao. Implementacéo de algoritmos. Estruturas de controle: sequencial, condicional e de repetigdo. Técnicas de
manipulac&o de caracteres, vetores, matrizes e banco de dados. Linguagens de programacao.

Tecnologia de Produtos Agucarados - 36 horas

Tecnologia de aclcar de cana: operagdes, principios basicos. Processamento e controle de qualidade em doces em pastas, geléias, frutas
acucaradas, balas, aerados, “fondant”, confeitos em geral, cacau, chocolate e produtos achocolatados. Caracteristicas e aplica¢cdes de adogantes
alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.

Termodinamica A - 54 horas

Formulacdo Matematica da Termodinamica. Transformacdes de Legendre. Propriedades volumétricas dos fluidos puros e misturas gasosas.
Equagbes de estado e correlacdes correspondentes dos sistemas PVT. Termodindmica dos Processos de fluxo. Equagdes de energia dos processos
de fluxo de estado permanente. Anéalise Termodinamica dos processos.

Termodinamica B - 54 horas

Propriedades termodinamicas das misturas homogéneas. Propriedade molar parcial. Propriedade em excesso. Coeficiente de atividade Equilibrio de
fase. Coeficiente de atividade obtido experimentalmente. Equilibrio quimico. Equilibrio multireacional.

Tép. Espec. de Engenharia de Alimentos - 72 horas

Estudos avangados em Engenharia de Alimentos.

Tépicos Avancados em Mat. Aplicada - 72 horas

Estudos avancados em Matematica Aplicada.
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Toxicologia de Alimentos - 36 horas

Estudos em Toxicologia de Alimentos.

Tratamento de Residuos - 72 horas

Caracteristicas dos mananciais de agua para industrias. Classificacéo geral dos efluentes. Monitoramento. Entroficacéo e entrofisagdo. Classificacdo
das industrias com relagdo aos rejeitos. Rejeitos domésticos e industriais. Métodos gerais de tratamento de efluentes solidos, liquidos e gasosos.
Normas gerais de lancamento de rejeitos.

ISistema de Avaliagao:

IA frequéncia minima para aprovagao é de 75%.

IA avaliacdo é expressa numericamente em escala de 0 (zero) a 10 (dez), do seguinte modo:

| - para aprovacdo a média semestral é 7,0;

Il - 0 aluno que ndo obtiver a média semestral 7,0 estara, obrigatoriamente, em exame, devendo atingir a média final de, no minimo, 5,0, para
laprovacao.

Legenda:

o Freq. = Frequéncia

AC —_Athldade Cqmplementar |ES = Instituicdo de Ensino Superior _

C.H. = Carga Horéria OB = Obrigatéria ISem. = semestre

Créd. = Crédito B 9 ITCC = Trabalho de Conclusédo de Curso
IOP = Optativa

FL = Eletiva ES = Estagio Supervisionado
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