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Colégio Solução
Ensino Médio
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Resultado

DISCIPLINAS CURRICULARES

Fase Código Descrição da disciplina Sem. Nota %
Freq. Equiv. Caráter C.H. Créd.

Aprovado1 1CDIA Cálculo Diferencial e Integral A 2014/1 7,6 100 OB 72 4

Validada1 1COME Comunicação e Expressão 2014/1 75 OB 36 2

Aprovado1 1GANL Geometria Analítica 2014/1 8,7 100 OB 54 3

Aprovado1 1IAEA Introdução à Engenharia de Alimentos 2014/1 9,0 100 OB 36 2

Aprovado1 1IPDD Introdução ao Processamento de Dados 2014/1 8,5 89 OB 54 3

Validada1 1MTDC Metodologia Científica 2014/1 95 OB 36 2

Aprovado1 1QGIN Química Geral e Inorgânica 2014/1 5,5 89 OB 72 4

Reprovado Nota
2 2ALLI Álgebra Linear 2014/2 3,9 89 OB 72 4

Aprovado2 2015/1 7,7 100 OB 72 4

Aprovado2 2BCEL Biologia Celular 2014/2 9,0 100 OB 36 2

Aprovado2 2CDIB Cálculo Diferencial e Integral B 2014/2 9,5 100 OB 72 4

Aprovado2 2EXPG Expressão Gráfica 2014/2 9,7 100 OB 54 3

Aprovado2 2FGEX Física Geral e Experimental A 2014/2 7,0 89 OB 72 4

Aprovado2 2IAAD Introdução a Administração à Distância 2014/2 8,9 100 OB 36 2

Aprovado2 2QORA Química Orgânica A 2014/2 7,8 100 OB 54 3

Aprovado3 3CDIC Cálculo Diferencial e Integral C 2015/1 8,2 100 OB 72 4

Aprovado3 3ESTT Estatística 2015/1 8,3 100 OB 54 3

Aprovado3 3FIGB Física Geral e Experimental B 2015/1 7,2 100 OB 54 3

Aprovado3 3FSQA Físico Química A 2015/1 5,6 100 OB 54 3

Aprovado3 3IAPR Introdução a Programação 2015/2 8,5 100 OB 36 2

Aprovado3 3MPRA Matérias-Primas Agropecuárias 2015/2 7,1 100 OB 54 3

Reprovado Nota
3 3QAQL Química Analítica Qualitativa 2015/1 4,2 100 OB 72 4

Aprovado3 2015/2 7,9 89 OB 72 4

Aprovado3 3QORB Química Orgânica B 2015/1 8,2 100 OB 54 3

Aprovado4 4BIQU Bioquímica 2015/2 7,0 96 OB 54 3

Aprovado4 4CALN Cálculo Numérico 2016/1 8,8 100 OB 54 3

Aprovado4 4CDID Cálculo Diferencial e Integral D 2015/2 5,7 100 OB 54 3

Aprovado4 4FEXC Física Geral e Experimental C 2016/2 8,4 100 OB 54 3

Aprovado4 4FSQB Físico-Química B 2015/2 5,6 94 OB 54 3

Aprovado4 4MCGE Microbiologia Geral 2015/2 6,7 100 OB 72 4

Aprovado4 4MESA Mecânica dos Sólidos A 2016/2 5,1 89 OB 36 2
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Aprovado4 4QAQT Química Analítica Quantitativa 2016/1 7,1 100 OB 72 4

Aprovado5 5ANSA Análise Sensorial de Alimentos 2016/1 8,1 100 OB 72 4

Aprovado5 5BIQAL Bioquímica de Alimentos 2016/1 6,8 89 OB 72 4

Aprovado5 5CIEA Ciências Ambientais 2015/2 7,2 89 OB 36 2

Aprovado5 5ELTR Eletrotécnica 2017/1 8,6 100 OB 36 2

Aprovado5 5ICPT Introdução Cálc. Process. Tecn. de Alim. 2016/1 9,1 100 OB 72 4

Aprovado5 5MBAA Microbiologia de Alimentos 2016/1 7,0 100 OB 72 4

Aprovado5 5MSDB Mecânica do Sólidos B 2018/1 5,5 83 OB 36 2

Aprovado5 5NTRI Nutrição 2016/1 7,9 89 OB 54 3

Aprovado6 6EMIA Embalagens para Indústrias de Alimentos 2016/2 7,5 94 OB 54 3

Aprovado6 6ENEC Engenharia Econômica 2016/2 7,9 83 OB 36 2

Aprovado6 6ENGB Engenharia Bioquímica 2016/2 7,0 94 OB 72 4

Aprovado6 6FTRA Fenômenos de Transporte A 2016/2 7,0 94 OB 72 4

Aprovado6 6HGLA Higiene e Legislação de Alimentos 2016/2 7,2 89 OB 36 2

Aprovado6 6QUAL Química de Alimentos 2016/2 7,7 94 OB 72 4

Aprovado6 6TERA Termodinâmica A 2016/2 8,6 94 OB 54 3

Aprovado6 6TRDR Tratamento de Resíduos 2017/2 9,1 89 OB 72 4

Aprovado7 7ACIA Aditivos e Coadjuv. na Ind. de Alim. 2017/1 7,9 100 OB 36 2

Aprovado7 7ANAL Análise de Alimentos 2017/1 8,4 89 OB 72 4

Aprovado7 7FTRB Fenômenos de Transporte B 2017/1 5,0 83 OB 72 4

Aprovado7 7OUIA Operaç. Unit. na Indúst. de Alimentos A 2017/1 5,8 94 OB 72 4

Aprovado7 7PTEA Processos Tecnológicos A 2017/1 8,9 89 OB 72 4

Reprovado Nota
7 7TERB Termodinâmica B 2017/1 4,6 94 OB 54 3

Aprovado7 2017/2 7,0 89 OB 54 3

Aprovado7 7TPRA Tecnologia de Produtos Açucarados 2017/2 8,4 100 OB 36 2

Reprovado
Frequência

8 8FNTC Fenômenos de Transporte C 2017/2 67 OB 72 4

Aprovado8 2018/1 7,1 100 OB 72 4

Aprovado8 8GQIA Gestão de Qual. na Ind. de Alimentos 2018/1 8,4 94 OB 72 4

Aprovado8 8OUAB Operaç. Unit. na Indúst. de Alimentos B 2017/2 8,5 83 OB 72 4

Aprovado8 8PCTB Processos Tecnológicos B 2017/2 7,4 100 OB 72 4

Aprovado8 8PJIN Projetos Industriais 2018/1 9,1 89 OB 72 4

Aprovado8 8PTCC Processos Tecnológicos C 2018/1 8,3 94 OB 72 4

Aprovado8 8REHU Relações Humanas 2014/2 8,7 100 OB 36 2
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Aprovado9 9CTPR Controle de Processos 2018/2 7,3 89 OB 72 4

Aprovado9 9DSAL Desidratação de Alimentos 2018/2 7,9 83 OB 36 2

Aprovado9 9DSNP Desenvolvimento de Novos Produtos 2018/2 8,8 83 OB 72 4

Aprovado9 9LBOU Laborat. de Operações Unitárias 2018/2 9,3 93 OB 72 4

Aprovado9 9OUIC Operaç. Unit. na Ind. de Alimentos C 2018/2 10,0 89 OB 72 4

Aprovado9 9PTCD Processos Tecnológicos D 2018/2 8,8 94 OB 72 4

Reprovado Nota
9 9TDCC Trabalho de Conclusão de Curso 2019/1 OB 72 4

Aprovado9 2019/2 9,8 9ZTDCC OB 72 4

Aprovado10 0DAPC Desenho Assistido por Computador 2015/1 9,7 100 OP 36 2

Aprovado10 0EDF 1 Educação Física I 2016/2 7,5 100 OP 36 2

Aprovado10 0EDF 2 Educação Física II 2017/1 8,0 89 OP 36 2

Aprovado10 0GBIM Genética e Biologia Molecular 2018/1 8,4 100 OP 36 2

Aprovado10 0GENA Gestão e Empreendedorismo no Agroneg. 2017/1 8,3 89 OP 36 2

Aprovado10 0GMPE Gerência de Micro e Peq. Empresas 2015/1 8,2 100 OP 36 2

Aprovado10 0MCAL Microscopia de Alimentos 2016/1 9,5 100 OP 36 2

Aprovado10 0TAMA Tópicos Avançados em Mat. Aplicada 2016/1 9,5 83 OP 72 4

Aprovado10 0TCDP Técnica de Programação 2015/1 8,6 89 OP 36 2

Aprovado10 0TEEA Tóp. Espec. de Engenharia de Alimentos 2018/1 9,0 100 OP 72 4

Aprovado10 0TXAL Toxicologia de Alimentos 2017/2 9,4 89 OP 36 2

Aprovado10 10ECS Estágio Curricular Supervisionado 2019/2 9,0 100 ES 360 20

5112 284Média curriculares cursadas --> Totais curric. vencidas-->7,5
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Semestre Tipo Créditos Instituição Descrição

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

2014/2
PES7A - Eventos Culturais ou
Similares CEO

Participação no I Congresso Sul Brasileiro de Engenharia de
Alimentos - UDESC

1,00

2015/1
EXT03 - Part Cursos, Minicursos
ou Palestras CEO

Participação da palestra "A qualidade na produção de
alimentos" - III Alimenta Seguro

1,00

2015/2
EXT03 - Part Cursos, Minicursos
ou Palestras CEO

Minicurso: "ICL Food Specialties - Leite, bebidas UHT e a
importância dos fosfatos, oportunidades e alternativas
tecnológicas em ingredientes para a inovação em alimentos" -
Semana Acadêmica UDESC 2015

1,00

2016/1
EXT03 - Part Cursos, Minicursos
ou Palestras CEO

Minicurso: "Panificação na indústria de alimentos" - Semana
Acadêmica UDESC 2016

1,00

2016/1
EXT06 - Produção de Eventos
Culturais, Artisticos CEO

Organização da VIII Semana Acadêmica de Engenharia de
Alimentos e II Semana Acadêmica de Engenharia Química2,00

2016/2
ENS4 - Bolsa ou Volunt Prog
Monitoria CEO

Monitoria nas disciplinas Cálculo Diferencial e Integral A, B e
C - Cursos de Eng. de Alimentos e Eng. Química

5,00

2016/2
PES7A - Eventos Culturais ou
Similares CEO

Participação no 5º Seminário Mercosul de Bebidas -
FUNDETEC

1,00

2016/2
PES9A -Apresentação de Poster e
Evento de Pesquisa CEO

Apresentação do Trabalho "Otimização da hidrólise da lactose
do leite de ovelha", no 26º Sminário de Iniciação Científica da
UDESC.

1,00

2018/1
ENS4 - Bolsa ou Volunt Prog
Monitoria CEO

Monitoria nas disciplinas de Tecnologia de Produtos
Açucarados e Processos Tecnológicos A - Cursos Eng. de
Alimentos e Eng. Química

5,00

2018/1
EXT9A -Part em Visit Técnica org
por Prof ou Depto CEO Visita técnica na empresa Moinho Itaipú0,50

2018/2
PES9A -Apresentação de Poster e
Evento de Pesquisa CEO

Apresentação do trabalho "Propriedades físicas de produtos
de origem animal com teores de sódio e lactose reduzidos.
Elaboração de requeijão ovino cremoso com redução de
sódio", no 28º Seminário de Iniciação Científica da UDESC.

1,00

2019/2
EXT9A -Part em Visit Técnica org
por Prof ou Depto CEO Visita técnica na empresa Sulmel, em Xaxim - SC0,50

20,00Total de créditos

TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO
Data defesa

9,8
 Composição físico-química, quantificação de compostos fenólicos e atividade antioxidante em extratos da semente
da uva-do-japão (Hovenia dulcis Thunberg)

Nota

11/11/2019

Título

ESTÁGIO TÉCNICO PROFISSIONAL
Data defesa

9,0  Estágio na Ingleses Indústria de Panificação Eireli.

Nota

30/11/2019

Área(s)

Colação de grau e diploma
Data da colação: Data expedição diploma:

Livro:
Nro do registro:
Folha:

22/02/2020 26/02/2020 GD-47.764

Processo:

Estudante dispensado de realização do ENADE, em razão do calendário 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.

Exame nacional de desempenho dos estudantes (ENADE)
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OUTRAS INFORMAÇÕES

Sem. início contagemSituação atual Formado em 22/02/2020 2014/1

QUADRO DE VALIDAÇÕES/DISPENSAS DE DISCIPLINAS

Disciplina cursada Nota C.H. Semestre IES

Disciplinas currículo Disciplina cursada em outra IES ou motivo da dispensa

Código C.H. Descrição da disciplina

1COME Comunicação e Expressão36  Faculdade
Borges deComunicação e Expressão 8,5 60 2013/1

1MTDC Metodologia Científica36  Faculdade
Borges de

Metodologia do trabalho científico e
acadêmico 9,5 60 2013/2

CH Validada -> 72   . --> Saldo CH = 48 <--     120 <- CH Cursada

Trancamentos de matrícula emSem. ingresso 2014/1 Nenhum

Forma ingresso Sem. prorrogadosVestibular Nenhum

Sem. afastado outra IES Abandono de curso emNenhum Nenhum

Sem. matrícula suspensa Sem. limite conclusãoNenhum 2022/2

Caráter das Disciplinas
Créditos cursados Créditos a cursar Créditos exigidos

Número % Número % Número %

Ativ. Complementar 20.00 100,00 0.00 0,00 20 100,00

Estágio 20.00 100,00 0.00 0,00 20 100,00

Obrigatória 214.00 100,00 0.00 0,00 214 100,00

Optativa 26.00 100,00 0.00 0,00 26 100,00

TCC Diário 4.00 100,00 0.00 0,00 4 100,00

Totais aproveitados do currículo 284 0 284100,00 0,00 100,00

ESTATÍSTICAS CURRICULARES: EAL092

 Ementas: Apenas das disciplinas cursadas na UDESC.

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

Estudo da síntese e aplicação de aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral. Importância tecnológica, funcional e nutricional.

Álgebra Linear - 72 horas

Espaço vetorial, transformações lineares, mudança de base, produto interno, transformações ortogonais, autovalores e auto-vetores de um operador,
diagonalização e aplicação de álgebra linear às ciências.
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 Ementas: Apenas das disciplinas cursadas na UDESC.

Análise de Alimentos - 72 horas

Amostragem e preparo de amostras. Métodos instrumentais de análise e aplicações em alimentos. Determinação química e física dos constituintes
principais (umidade, conteúdo mineral, proteínas, lipídios, fibras, sais minerais e vitaminas). Acidez e pH. Contaminantes. Micotoxinas. Atividade de
água. Legislação sobre alimentos: Normas técnicas relativas a análise de alimentos e bebidas.

Análise Sensorial de Alimentos - 72 horas

Princípios de fisiologia sensorial; Os órgãos dos sentidos e a percepção sensorial; Limites mínimos de sensibilidade; Amostra e seu preparo;
Laboratório e equipamentos; Seleção e Treinamento de julgadores; Métodos sensoriais; Análise estatística.

Biologia Celular - 36 horas

Introdução à Biologia. Classificação, caracterização dos grupos e nomenclaturas. Organização celular de procariontes e eucariontes. Composição
química da célula. Componentes celulares: membranas, organelas celulares, citoplasma e núcleo celular. Ácidos nucléicos. Divisão celular. Tecidos
animais e vegetais.

Bioquímica - 54 horas

Classificação, estrutura, propriedades e funções das biomoléculas (água, carboidratos, lipídios, proteínas e enzimas). Bioenergética. Metabolismo
dos carboidratos, lipídios e proteínas. Interação Metabólica.

Bioquímica de Alimentos - 72 horas

Transformações bioquímicas em alimentos. Sistemas bioquímicos do leite. Alterações bioquímicas pós-colheita de frutas e hortaliças. Alterações
bioquímicas "post mortem" de animais e peixes. Vitaminas e sais minerais. Pigmentos naturais. Enzimas importantes no processamento de
alimentos.

Cálculo Diferencial e Integral A - 72 horas

Matemática básica, Funções, Limites de Funções. Derivadas.

Cálculo Diferencial e Integral B - 72 horas

Derivadas e aplicações, integrais e aplicações.

Cálculo Diferencial e Integral C - 72 horas

Funções de várias variáveis. Limites de funções de várias variáveis. Derivadas Parciais. Integrais Múltiplas.<br/>
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 Ementas: Apenas das disciplinas cursadas na UDESC.

Cálculo Diferencial e Integral D - 54 horas

Noções de Cálculo Vetorial. Integrais Curvilíneas e de Superfície. Teorema de Stokes. Teorema da Divergência de Gauss. Equações Diferenciais e
Aplicações.

Cálculo Numérico - 54 horas

Sistemas de representação numéricos, Conversão de números de um sistema para outro, Raízes de funções reais, Método da bissecção, Método da
posição falsa, Método de Newton-Raphson, Método da secante, Interpolação polinomial, Forma de Lagrange, Forma de Newton, Ajuste de curvas
pelo método dos mínimos quadrados, Integração numérica, Regra dos trapézios, Regra de Simpson, Soluções numéricas de equações diferenciais
ordinárias, Métodos de séries de Taylor, Métodos de Runge-Kutta.<br/>

Ciências Ambientais - 36 horas

Ecologia. Meio Ambiente. Preservação e utilização dos recursos naturais. Relações sociedade x meio ambiente. Poluição, impacto ambiental e
desenvolvimento sustentado. Impactos sociais e ambientais da indústria de alimentos. Reciclagem. ISO 14000. Legislação vigente. Análise de casos.

Controle de Processos - 72 horas

Controle automático de processos: características estáticas e dinâmicas do processo, do controlador e do elemento final. Função de transferência.
Atuação do controlador. Estudo frequencial.

Desenho Assistido por Computador - 36 horas

Emprego do computador para auxílio a confecção de desenhos técnicos. CAD (Computer Aided Design). Configuração, personalização do programa
CAD. Comandos para criação e modificação de objetos, cotagem e impressão ou plotagem.

Desenvolvimento de Novos Produtos - 72 horas

Novos Produtos: Definição e Caracterização. Interação Consumidor x Novos Produtos. Caracterização do Mercado. Introdução ao Mercado.
Estratégias de produto: Condições a serem atendidas pelo Novo Produto (preço, logística, Marketing). Relação Sucesso x Insucesso de um Novo
Produto. Rotulagem e registro de novos produtos.

Desidratação de Alimentos - 36 horas

Principais processos, ingredientes e aditivos empregados na elaboração de alimentos de atividade de água intermediária e de baixa atividade de
água, abrangendo: produtos açucarados, frutas e hortaliças, produtos de panificação, produtos cárneos e produtos marinhos.

Educação Física I - 36 horas

Educação Física e Esportes enquanto fenômenos culturais da sociedade moderna. A sociedade  industrial e a construção do conceito de tempo livre.
Aspectos morfológicos e funcionais dos componentes celulares e teciduais dos sistemas orgânicos. Práticas esportivas <br/>gerais: regras e noções
básicas.
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Educação Física II - 36 horas

Saúde coletiva e atividade física: tendências e características básicas; principais concepções e práticas. Lesões desportivas:  conceitos funcionais,
fatores de risco, profilaxia e controle; equipamentos de proteção individual e coletiva. Práticas esportivas gerais: regras e noções básicas.

Eletrotécnica - 36 horas

Revisão dos Conceitos básicos. Elementos e Leis de Circuitos elétricos. Circuitos monofásicos e trifásicos. Transformadores. Máquinas elétricas
rotativas.

Embalagens para Indústrias de Alimentos - 54 horas

Interação embalagem e alimento e adequação da embalagem aos produtos alimentícios. Tipos de embalagens, composição, custos, propriedades,
funções, técnicas de fabricação e fechamento de embalagens plásticas, papel, metálica e vidro. Testes de laboratório. Embalagem para transporte.
Reciclagem de embalagens. Desenvolvimento de novas embalagens. Controle de fechamento hermético e recravação. Embalagens com atmosfera
modificada. Legislação.

Engenharia Bioquímica - 72 horas

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

Engenharia Econômica - 36 horas

Introdução à Matemática Financeira e Matemática Financeira Aplicada, Introdução a Custos e Engenharia econômica.

Estágio Curricular Supervisionado - 360 horas

Realização de estágio em empresa vinculada ao setor de alimentos.

Estatística - 54 horas

Estatística descritiva. Distribuição de frequências. Variáveis aleatórias. Teoria da probabilidade. Principais distribuições de probabilidade discretas e
contínuas. Teorema central do limite. Estimação de parâmetros. Testes de hipóteses.

Expressão Gráfica - 54 horas

Técnicas fundamentais para desenho técnico. Figuras geométricas. Representação por sistema de projeções ortogonais. Perspectivas. Cortes.
Cotagem. Vistas Auxiliares. Simbologia e representações para engenharia de alimentos
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Fenômenos de Transporte A - 72 horas

Estática dos fluidos. Balanços globais e diferenciais de massa, energia e quantidade de movimento. Análise dimensional e similaridade.

Fenômenos de Transporte B - 72 horas

Transferência de calor por condução. Transferência de calor por convecção. Radiação Térmica.

Fenômenos de Transporte C - 72 horas

Transferência de massa por difusão. Transferência de massa por convecção. Correlações para o cálculo dos coeficientes de transferência de
massa.<br/>

Física Geral e Experimental A - 72 horas

Vetores. Cinemática. Dinâmica. Conservação da energia mecânica. Sistemas de partículas. Colisões. Medidas e algarismos significativos. Erros.
Ajuste de curvas.

Física Geral e Experimental B - 54 horas

Rotação. Momento angular. Hidrostática. Hidrodinâmica. Ótica geométrica. Ótica física.

Física Geral e Experimental C - 54 horas

Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial elétrico. Capacitância. Corrente e resistência elétrica. Circuitos. Campo
magnético. Eletromagnetismo.

Físico Química A - 54 horas

Estado gasoso. Fundamentos da termodinâmica (Temperatura, calor, escalas termométricas, leis da termodinâmica). Equilíbrio químico em sistemas
ideais. Equilíbrio em sistemas não ideais.<br/>

Físico-Química B - 54 horas

Soluções ideais. Soluções não-ideais. Cinética química. Eletroquímica. Adsorção e catálise de superfície.
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Genética e Biologia Molecular - 36 horas

Transgênicos. Genética bacteriana. DNA, RNA e síntese protéica. Engenharia genética.

Geometria Analítica - 54 horas

Sistemas Lineares, matrizes e determinantes, Álgebra vetorial, estudo da reta e dos planos, curvas planas e superfícies.

Gerência de Micro e Peq. Empresas - 36 horas

Ciclo de vida das organizações. Constituição e caracterização das micro e pequenas empresas (MPE's); Planejamento e gestão de MPE's;
Problemas típicos de gestão de MPE's; Gestão tecnológica das MPE's. Dificuldades das pequenas e médias empresas

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

Definição de qualidade. Sistemas de qualidade. Organização e atribuições dos SGQ na indústria de alimento. Programas de qualidade.
Administração da produção.

Gestão e Empreendedorismo no Agroneg. - 36 horas

Conceito de empreendedorismo. Perfil do empreendedor. Reconversão profissional. Oportunidades de futuro. Nichos de mercado. Inovação e
competitividade. Negociação.

Higiene e Legislação de Alimentos - 36 horas

Importância. Controle e tratamento de água. Higienização na indústria de alimentos. Principais agentes detergentes e legislação. Principais agentes
sanitizantes e legislação. Processos de limpeza e sanitização aplicados na indústria alimentícia. Avaliação da eficiência microbiológica de
sanificantes associados aos procedimentos de higienização. Legislação de Alimentos.

Introdução a Administração à Distância - 36 horas

Teorias da administração. Funções e princípios da administração. Organizações. Inovações tecnológicas. Noções de marketing. Empresas de
alimentos. Empreendedorismo.

Introdução à Engenharia de Alimentos - 36 horas

O caráter interdisciplinar do Currículo do Curso de Engenharia de Alimentos. O papel do Engenheiro de Alimentos na indústria e instituições de
pesquisa. Áreas de atuação do Engenheiro de Alimentos. Postura do Engenheiro de Alimentos com relação à sociedade e ao mercado de trabalho.
Princípios tecnológicos utilizados na conservação de alimentos. Conservação de alimentos através da utilização do frio, Tratamento térmico, controle
de umidade, defumação, adição de sal, adição de açúcar, uso de radiação, fermentação e utilização de aditivos na produção e conservação de
alimentos. Atmosfera modificada. Métodos combinados. Tendências na conservação de alimentos.<br/> Defumação<br/> Adição de sal<br/> Adição
de açúcar<br/> Uso de radiação<br/> Fermentação<br/> Utilização de aditivos <br/> Atmosfera modificada<br/> Métodos combinados
<br/>Tendências na conservação de alimentos.
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Introdução a Programação - 36 horas

Desenvolvimento de algoritmos baseados em estruturas de dados homogêneos (vetores e matrizes). Uso de procedimentos e funções.
Implementação de algoritmos em linguagem de alto nível com a utilização de bibliotecas matemáticas. Implementação de algoritmos utilizando-se
ambiente de programação. Projeto final da disciplina.

Introdução ao Processamento de Dados - 54 horas

Conceitos básicos em informática. Breve noção sobre planilhas, edição de texto e apresentações. Conceitos e definições necessárias para o
desenvolvimento e implementação computacional de algoritmos. Algoritmos X Programas. Tipos de dados. Estrutura de um programa. Estruturas de
seleção e de repetição.

Introdução Cálc. Process. Tecn. de Alim. - 72 horas

Sistemas de unidade e análise dimensional. Balanços materiais. Balanços energéticos. Balanços material e energético combinados. Balanços em
processos no estado não-estacionário.

Laborat. de Operações Unitárias - 72 horas

Realização de práticas de laboratório envolvendo conceitos de operações unitárias.

Matérias-Primas Agropecuárias - 54 horas

Nomenclatura dos produtos agropecuários; Agroquímicos; Armazenamento de grãos; Micotoxinas; Matérias primas de origem vegetal; Propriedades
fisiológicas físicas, químicas e mecânicas; Características agronômicas das culturas, cultivo, colheita, transporte, armazenamento, comercialização e
aproveitamento industrial; Obtenção de matérias primas de origem animal; classificação comercial; produção, transporte, armazenagem e
aproveitamento industrial.

Mecânica do Sólidos B - 36 horas

Solicitações internas. Reações. Diagramas. Tensões e deformações. Estados de tensão. Lei de Hooke. Trabalho de deformação. Solicitacões axiais.
Flexão simples. Cisalhamento em vigas longas. Torção. Solicitações compostas. Análise de tensões em um ponto. Teorias de colapso.

Mecânica dos Sólidos A - 36 horas

Estudo das condições de equilíbrio de partículas e de corpos rígidos no plano e no espaço, envolvendo o cálculo das reações em conexões padrões
utilizadas em engenharia. Cálculo de forças axiais, forças cortantes e momentos fletores em vigas sujeitas a cargas concentradas e distribuídas.

Microbiologia de Alimentos - 72 horas

Importância da microbiologia de alimentos no controle de qualidade na Indústria de Alimentos. Micro-organismos degradadores e patogênicos
relacionados a produção, conservação e distribuição de alimentos. Apresentar as análises microbiológicas usualmente realizadas em inspeções de
alimentos. Legislação microbiológica de alimentos.
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Microbiologia Geral - 72 horas

Introdução e histórico da microbiologia. Morfologia e fisiologias de bactérias e fungos. Microscopia, técnicas de coloração, manuseio de culturas,
semeadura, esterilização e desinfecção, isolamento e identificação de bactérias.

Microscopia de Alimentos - 36 horas

Introdução, princípios e equipamento para: microscopia óptica, microscopia eletrônica de varredura, microscopia de fluorescência. Preparação de
amostras e aplicação na área de alimentos. Histologia, pesquisa de substâncias estranhas e métodos analíticos de isolamento de sujidade na
microscopia de alimentos.

Nutrição - 54 horas

Conceitos básicos de nutrição. Avaliação da qualidade nutricional dos alimentos. Necessidades e recomendações nutricionais. Doenças de origem
nutricional. Efeitos do armazenamento e processamento sobre a biodisponibilidade de nutrientes. Calorimetria. Alimentos Funcionais (Inteligentes).

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

Operações Unitárias da Indústria Química e de Alimentos envolvendo fenômenos de transferência simultânea de calor e massa: destilação,
absorção, extração, secagem.

Operaç. Unit. na Indúst. de Alimentos A - 72 horas

Operações unitárias das indústrias químicas e de alimentos utilizadas para o transporte de fluídos; agitação e mistura, fragmentação, separação,
classificação e transporte de sólidos, fluidização, separação gás-sólido e líquido-sólido; filtração; sedimentação; centrifugação.<br/>

Operaç. Unit. na Indúst. de Alimentos B - 72 horas

Operações Unitárias da Indústria de Alimentos envolvendo fenômenos de transferência de calor (trocadores de calor, evaporação, refrigeração).

Processos Tecnológicos A - 72 horas

Processamento de Carnes, Peixes e Ovos: características (físico-químicas, bioquímicas e microbiológicas). Tecnologia e processamento;
subprodutos; equipamentos e instalações; legislação, rendimento e qualidade.

Processos Tecnológicos B - 72 horas

Tecnologia e processamento de leite e seus derivados: manteiga, sorvetes, produtos fermentados, e concentrados. Aproveitamento de subprodutos.
Instalações e equipamentos. Rendimento e qualidade, Legislação.
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Processos Tecnológicos C - 72 horas

Tecnologia do processamento de cereais e derivados. Processos para obtenção de farinhas. Operações e equipamentos. Processamento de
derivados. Rendimento e qualidade. Legislação. Tecnologia do processamento de óleos e gorduras. Extração e refino. Mudança de consistência:
hidrogenação, interesterificação, fracionamento. Processamento de margarinas. Processamento e utilização dos subprodutos. Equipamentos e
especificações. Cálculo de rendimentos. Qualidade. Legislação.

Processos Tecnológicos D - 72 horas

Tecnologia do processamento de frutas e hortaliças: Operações de pré-processamento, Processamento, Controle de qualidade. Instalações e
equipamentos. Rendimento, qualidade e legislação. Tecnologia de produção de bebidas: processos fermentativos. Bebidas destiladas. Bebidas não
alcoólicas; Bebidas refrescantes e estimulantes; Bebidas carbonatadas e não carbonatadas. Tendências na produção de bebidas.

Projetos Industriais - 72 horas

Introdução. Análise de mercado. Definição do produto. Escolha de um processo industrial. Engenharia do projeto. Análise de localização. Seleção
dos materiais e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo físico. Estimativa do investimento. Estimativas de custo. Análise econômica.
Sensibilidade e risco. Conclusões e decisões. Elaboração e apresentação de um ante-projeto de uma indústria de alimentos.

Química Analítica Qualitativa - 72 horas

Reações Ácido Base; Reações Precipitação; Reações Complexação; Reações Óxido/Redução; Análise Qualitativa dos cátions; Análise Qualitativa
dos ânions.<br/>

Química Analítica Quantitativa - 72 horas

Análise Gravimétrica;Titulação Ácido Base; Titulação Precipitação; Titulação Complexação;Titulação Óxido/Redução; Análise Instrumental (Métodos
Eletroquímicos; Métodos Espectroquímicos; Métodos Cinéticos).

Química de Alimentos - 72 horas

Propriedades da água, atividade de água e seus efeitos na estabilidade de alimentos. Transformações físicas e químicas em proteínas, glicídios e
lipídios. Propriedades funcionais de proteínas, glicídios e lipídios. Química do sabor e do aroma.

Química Geral e Inorgânica - 72 horas

Tópicos de Química Geral Inorgânica: Modelos atômicos; estequiometria e quantidade de matéria; propriedades periódicas; ligações químicas;
equilíbrio químico; cinética química; eletroquímica.

Química Orgânica A - 54 horas

Estrutura e propriedades do carbono; alcanos; alcenos; alcinos; benzeno e aromaticidade; hidrocarbonetos cíclicos; Haletos de Alquila (substituição
nucleofílica alifática, cinética e mecanismos); álcoois; isomeria.
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Química Orgânica B - 54 horas

Éteres; fenóis; Aldeídos e Cetonas; Aminas; Ácidos Carboxílicos; derivados funcionais dos Ácidos Carboxílicos. Principais mecanismos de reações.

Relações Humanas - 36 horas

A Psicologia como Ciência. A personalidade humana. O grupo e sua dinâmica. A comunicação humana e seus problemas. Relações humanas no
trabalho.

Técnica de Programação - 36 horas

Noções de lógica de programação. Implementação de algorítmos. Estruturas de controle: sequencial, condicional e de repetição. Técnicas de
manipulação de caracteres, vetores, matrizes e banco de dados. Linguagens de programação.

Tecnologia de Produtos Açucarados - 36 horas

Tecnologia de açúcar de cana: operações, princípios básicos. Processamento e controle de qualidade em doces em pastas, geléias, frutas
açucaradas, balas, aerados, "fondant", confeitos em geral, cacau, chocolate e produtos achocolatados. Características e aplicações de adoçantes
alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.

Termodinâmica A - 54 horas

Formulação Matemática da Termodinâmica. Transformações de Legendre. Propriedades volumétricas dos fluidos puros e misturas gasosas.
Equações de estado e correlações correspondentes dos sistemas PVT. Termodinâmica dos Processos de fluxo. Equações de energia dos processos
de fluxo de estado permanente. Análise Termodinâmica dos processos.

Termodinâmica B - 54 horas

Propriedades termodinâmicas das misturas homogêneas. Propriedade molar parcial. Propriedade em excesso. Coeficiente de atividade Equilíbrio de
fase. Coeficiente de atividade obtido experimentalmente. Equilíbrio químico. Equilíbrio multireacional.

Tóp. Espec. de Engenharia de Alimentos - 72 horas

Estudos avançados em Engenharia de Alimentos.

Tópicos Avançados em Mat. Aplicada - 72 horas

Estudos avançados em Matemática Aplicada.
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Toxicologia de Alimentos - 36 horas

Estudos em Toxicologia de Alimentos.

Tratamento de Resíduos - 72 horas

Características dos mananciais de água para indústrias. Classificação geral dos efluentes. Monitoramento. Entroficação e entrofisação. Classificação
das indústrias com relação aos rejeitos. Rejeitos domésticos e industriais. Métodos gerais de tratamento de efluentes sólidos, líquidos e gasosos.
Normas gerais de lançamento de rejeitos.

A frequência mínima para aprovação é de 75%.
A avaliação é expressa numericamente em escala de 0 (zero) a 10 (dez), do seguinte modo:
I - para aprovação a média semestral é 7,0;
II - o aluno que não obtiver a média semestral 7,0 estará, obrigatoriamente, em exame, devendo atingir a média final de, no mínimo, 5,0, para
aprovação.

Sistema de Avaliação:

Sem. = semestre
TCC = Trabalho de Conclusão de Curso

AC = Atividade Complementar
C.H. = Carga Horária
Créd. = Crédito
EL = Eletiva

Legenda:

Freq. = Frequência
IES = Instituição de Ensino Superior
OB = Obrigatória
OP = Optativa
ES = Estágio Supervisionado
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