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1. IDENTIFICAÇÃO 

 

Ato de autorização  Resolução N° 053/2003 – 

CONSUNI 

Ato de reconhecimento   

Título concedido  Bacharel em Engenharia de 

Alimentos 

Início do curso  01/03/2004 

Nº de fases  10 Fases 

Currículo atual (aprovado pela Resolução 

nº, de)  

Resolução N° 053 de 11 de 

dezembro de 2003 

 

 

2 HISTÓRICO DO CURSO 

 

 2.1 – O Início do Curso 

 

  O curso de Engenharia de Alimentos teve início através do processo 

701/25 “Projeto de criação do Curso de Engenharia de Alimentos”, encaminhado 

pelo então Pró – Reitor de Ensino professor Antonio Waldimir Leopoldino da 

Silva, no dia 02 de outubro de 2002. Processo esse que após tramitação foi 

aprovado em 08 de março de 2003. Pela Resolução nº 053/2003 – CONSUNI 

(ANEXO 1), aprovada em 11 de dezembro de 2003, foi criado o curso de 

graduação em Engenharia de Alimentos à ser oferecido pelo Centro Educacional 

do Oeste no “ Campus IV” da Fundação Universidade do Estado de Santa 

Catarina – UDESC.  

 As atividades com a primeira turma iniciaram em março de 2004, em 

prédio cedido pela Prefeitura Municipal de Pinhalzinho, situado na Rua Aracajú, 

na região central de Pinhalzinho. O curso foi criado com 40 vagas, 

posteriormente atendendo a uma solicitação da Reitoria passou para 45 vagas.  

 Em março de 2006 a UDESC, mudou-se parcialmente para o prédio novo, 



 

 

 

localizado as margens da BR 282, km 573,7.  As novas instalações consistem 

em uma área construída de 1.539,86m². Distribuídas em 08 salas de aula, com 

capacidade para até 45 alunos, 7 salas para os professores, com capacidade 

para até 16 professores, uma biblioteca com uma área total de 104 m2 e 6 

laboratórios de ensino. 

 Atualmente contamos com aproximadamente de 290 alunos, distribuídos 

em 9 fases. E com cerca de 10 professores efetivos e 16 professores 

colaboradores.  

 O curso tem o compromisso de desenvolver um processo de produção de 

conhecimento que possibilite ao aluno atuar na sociedade, compreendendo e 

levando a efeito o seu papel social, pois as disciplinas dispostas proporcionam a 

formação de um indivíduo crítico, capaz de compreender e avaliar as diferentes 

situações dentro da área de alimentos e buscar soluções eficientes e inovadoras. 

Preparando o aluno para a realidade do setor industrial de alimentos, instigando 

o mesmo para as competências do fazer, do pensar, do transformar e do intervir.  

 Na nova matriz curricular proposta as disciplinas do Núcleo Básico visam 

proporcionar uma sólida formação geral-profissional, pautada por princípios 

éticos e técnicos-científicos voltados para a complexidade das questões 

administrativas, econômicas e das demandas humanas e sociais. 

As disciplinas do Núcleo Profissionalizante buscam construir continuamente as 

competências para o exercício profissional, estimulando a capacidade de pensar 

e de aportar o seu conhecimento no conhecimento já disponível, de maneira 

crítica, pessoal e consistente. Uma atuação responsável em relação às questões 

que possam ser identificadas na rotina de trabalho. 

 As disciplinas do Núcleo Específico Obrigatório têm por objetivo 

especializar os acadêmicos, utilizando os conhecimentos já adquiridos no curso, 

proporcionando a interdisciplinaridade e direcionando-o para as práticas de 

atuação profissional dentro dos processos tecnológicos, com base na legislação 

vigente. Desta forma o acadêmico poderá ter uma visão geral do processo, 

desde a obtenção da matéria-prima até a distribuição do produto final levando 

em consideração a qualidade e o valor nutricional do produto. 

 As disciplinas do Núcleo Específico Optativas demonstram a flexibilidade 



 

 

 

curricular do curso, onde o aluno poderá trabalhar o seu perfil profissional de 

acordo com as suas afinidades, possibilitando dessa forma a formação de 

egressos com uma base generalista em comum, mas com especialidades e 

competências individualizadas. 

 O Oeste Catarinense apresenta um grande potencial produtivo e 

econômico, pois detém  a maior produção do estado em carne de suínos, aves, 

bovinos, produção de leite, milho, soja, trigo, erva mate, pêssego, uva, laranja 

,entre outros. Sua economia está baseada na agropecuária e o setor secundário 

é dominado por indústrias agro alimentares, tanto em movimento econômico 

quanto em ocupação de mão-de-obra. 

 O curso de Engenharia de Alimentos vem atender a necessidade de 

desenvolvimento dos potenciais da região, pois a Mesorregião Oeste 

Catarinense caracteriza-se principalmente por ser uma região produtora de 

alimentos, tanto na forma de matéria-prima quanto na forma de produtos 

processados e transformados.  

 

2.2 - Estrutura Administrativa da UDESC 

 

 A Universidade do Estado de Santa Catarina – UDESC, de acordo com o 

Artigo 1º do Regimento Geral, foi criada pelo Decreto 2.802, de 20 de maio de 

1965 e instituída como Fundação pela Lei nº 8092, de 1º de outubro de 1990, 

integra o Sistema Estadual de Educação e é uma instituição pública multicampi 

de educação superior, sem fins lucrativos, com prazo de duração indeterminado, 

regulada e definida por seu Estatuto, por seu Regimento Geral e pela legislação 

que lhe for aplicável.  

 

3 OBJETIVO DO CURSO  

 

3.1  OBJETIVO GERAL 

 

 O curso de Engenharia de Alimentos da UDESC tem como objetivo geral  

formar  profissionais com sólido aporte técnico-científico e que comprometam-se  



 

 

 

com questões como a do desenvolvimento industrial do setor alimentício, 

problemas sociais e ambientais,  e além disso, que desempenhem com 

propriedade as atividades de engenharia aplicadas à indústria de alimentos, nos 

seus diferentes setores. 

 

3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

– Propiciar conhecimento necessário para capacitar o graduando quanto às 

atribuições do profissional engenheiro, aplicadas à indústria de alimentos, 

conforme a resolução CNE/CES 11/2002 (Item 5.1); 

– Proporcionar, através de uma formação básica e sólida, que o aluno   

desenvolva uma didática de  aprendizado autônoma, buscando  permanente  

atualização e aprimoramento profissional; 

– Formar profissionais da Engenharia de Alimentos para atuarem nas áreas de 

produção, desenvolvimento científico e extensão, assim como conscientizá-lo 

quanto à preservação do meio ambiente;  

– Desenvolver nos alunos a capacidade de análise e síntese, principalmente nas 

áreas de gestão administrativa e de recursos humanos. 

–  Possibilitar ao aluno vivenciar a prática profissional por meio do cumprimento 

de estágios curriculares não obrigatórios e obrigatório, realizados em 

empresas da área de atuação do engenheiro de alimentos, bem como 

instituições de ensino ou pesquisa; 

– Incentivar o desenvolvimento de atividades curriculares, tais como: 

participação em projetos de extensão ou pesquisa, realização de estágios não 

curriculares, participação e organização de eventos, etc. 

–  Incentivar as avaliações individuais nas disciplinas do curso, que estimulem o 

aluno a aprender, construir, adquirir o seu conhecimento; 

– Propiciar ao aluno contato com os problemas enfrentados no setor, 

incentivando–os a desenvolverem sua capacidade criativa na busca de 

soluções para os problemas, bem como aprimorar seu espírito empreendedor. 

 

 



 

 

 

 

 

4 PERFIL PROFISSIONAL 

 

 O perfil do profissional formado no curso de Engenharia de Alimentos 

desta universidade possui um caráter generalista, isto é, permite que o egresso, 

ao final do curso, esteja habilitado para atuar em todos os setores da 

industrialização de alimentos, no gerenciamento de  processos produtivos de  

indústrias  ou  gerenciando o seu próprio negócio; pode estar  trabalhando em 

pesquisas ou projetos industriais; desenvolvendo novos produtos ou realizando 

testes e análises em laboratórios, colaborando na elaboração de políticas, 

normas técnicas, na preservação da saúde pública e  na satisfação dos 

consumidores. 

 Dentre as áreas de atuação dos engenheiros de alimentos, destaca-se: 

- Produção Industrial de Alimentos: Em decorrência do conhecimento 

adquirido acerca dos processos tecnológicos e dos equipamentos envolvidos na 

industrialização de alimentos, o profissional atua nos processos de fabricação, 

preservação, armazenamento, transporte, embalagem e consumo de produtos 

alimentícios. Esta formação permite ao profissional um melhor aproveitamento 

dos recursos humanos disponíveis, bem como uma otimização nos processos de 

transformação das matérias primas em alimentos industrializados, com 

incremento de qualidade e produtividade, redução dos custos industriais e 

aproveitamento ou tratamento adequado dos resíduos do processo; 

- Planejamento e Projetos Industriais: O profissional atua na elaboração de 

projetos de plantas físicas e instalações de futuras indústrias de alimentos. O 

engenheiro de alimentos torna-se indispensável na definição dos processos, 

equipamentos e instalações industriais, bem como no estudo da viabilidade 

econômico-financeira do projeto; 

– Projetos de equipamentos e de processos. 

– Área de gestão de qualidade: essa área permite que o Engenheiro de 

alimentos viabilize a adequação no estabelecimento de padrões de qualidade 

para os processos, desde a recepção da matéria-prima até o transporte do 



 

 

 

produto acabado; 

– Controle de Qualidade de Produtos Alimentícios: caberá também ao 

engenheiro controlar analiticamente as diferentes substâncias nutritivas dos 

alimentos e de suas propriedades bem como observar as condições de 

conservação e preparo tanto de produtos de origem vegetal quanto de origem 

animal. 

– Gerenciamento e administração da indústria alimentícia: esta área permite 

que o profissional solucione problemas administrativos e/ou técnicos, e 

mantenha as atividades da indústria dentro de um orçamento pré-

estabelecido. 

– Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos: o Engenheiro de 

Alimentos deve estar apto a pesquisar e desenvolver novos produtos 

alimentícios, processos e tecnologias com objetivo de atingir novos mercados, 

reduzir de custos e reutilizar  subprodutos. Ele utiliza seus conhecimentos em 

matérias-primas, processos e equipamentos, fornecendo os subsídios 

necessários para o lançamento de um novo produto. Para isso pode estar 

utilizando-se de técnicas como a Análise Sensorial dos Alimentos, onde se 

estuda a aceitabilidade de determinado produto por parte do público. 

– Vendas e marketing, devido aos conhecimentos básicos em todos os 

aspectos relativos a alimentos, aditivos e equipamentos, esse profissional tem 

sido bastante requisitado no setor de marketing e vendas de equipamentos e 

de insumos para a indústria de alimentos, tanto no âmbito nacional como no 

comércio externo, propondo argumentos de vendas e bases para cálculos de 

custos. 

– Fiscalização de alimentos e bebidas : o engenheiro  pode estar atuando no 

estabelecimento de padrões de qualidade e identidade de produtos, na 

fiscalização  e na aplicação de padrões desta em alimentos e bebidas,  de 

acordo com o estabelecido pelos órgãos governamentais em âmbito municipal;  

– Armazenamento: Esta área permite que o engenheiro esteja desenvolvendo 

e utilizando as técnicas mais adequadas para evitar perdas e manter a 

qualidade desde a matéria-prima até sua industrialização, ou até seu 

consumo, no caso dos produtos "in natura"; 



 

 

 

– Consultoria e assistência técnica: Engenheiros de Alimentos com  

 

conhecimento em processos tecnológicos, padrões de qualidade, normas e 

legislação sanitária e padrões para exportação de produtos, podem atuar 

nesta área tanto como consultores independentes ou participando de 

empresas de consultorias. 

–  Pesquisa e desenvolvimento:O profissional têm a possibilidade  de  fazer 

pesquisa básica e aplicada na área de Engenharia de Alimentos,  e para isso 

compromete-se com a divulgação dos resultados das pesquisas em veículos 

adequados para ampliar a difusão do conhecimento. 

– Docência: Pode estar atuando como professor em Instituições universitárias 

de ensino, ou em cursos  técnicos de  nível médio. 

 O curso de Engenharia de Alimentos na UDESC visa fornecer bases 

sólidas aos egressos para que dominem e desenvolvam novas tecnologias, 

auxiliando-os, desta maneira, a conciliar a busca de soluções criativas para os 

problemas enfrentados com o que seja o melhor para a empresa, para a 

sociedade e para o meio ambiente em termos de eficácia, qualidade e 

produtividade.  

 Visa também incentivar o espírito de pesquisa, empreendedorismo, a 

capacidade de ação, de comunicação e de trabalho em equipe, estimulando a 

participação dos discentes em projetos de pesquisa, ensino e extensão, fazendo 

com que sejam agentes efetivos na condução da sua formação. 

 Em função do forte caráter interdisciplinar do curso, pretende-se oferecer 

ao Engenheiro de Alimentos egresso na UDESC uma formação generalista, e 

que estes sejam capazes não só de atender aos processos de fabricação, mas 

também aos processos de implantação do controle de qualidade, treinamento 

de equipes, desenvolvimento de produtos, instalação de equipamentos, 

manutenção, operação e automação, bem como atuar na parte administrativa.  

 

 

 

 



 

 

 

 

 

5 PROPOSTA PEDAGÓGICA 

 

 5.1 DIRETRIZES CURRICULARES DO CURSO 

 

 O CONSELHO NACIONAL DE EDUCAÇÃO CÂMARA DE EDUCAÇÃO 

SUPERIOR CONFORME RESOLUÇÃO CNE/CES 11, DE 11 DE MARÇO DE 

2002.(*) Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduação em 

Engenharia.  

 O Presidente da Câmara de Educação Superior do Conselho Nacional de 

Educação, tendo em vista o disposto no Art. 9º, do § 2º, alínea “c”, da Lei 9.131, 

de 25 de novembro de 1995, e com fundamento no Parecer CES 1.362/2001, 

de 12 de dezembro de 2001, peça indispensável do conjunto das presentes 

Diretrizes Curriculares Nacionais, homologado pelo Senhor Ministro da 

Educação, em 22 de fevereiro de 2002, resolve: 

 

 Art. 1º A presente Resolução institui as Diretrizes Curriculares Nacionais 

do Curso de Graduação em Engenharia, a serem observadas na organização 

curricular das Instituições do Sistema de Educação Superior do País. 

 Art. 2º As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de Graduação 

em Engenharia definem os princípios, fundamentos, condições e procedimentos 

da formação de engenheiros, estabelecidas pela Câmara de Educação Superior 

do Conselho Nacional de Educação, para aplicação em âmbito nacional na 

organização, desenvolvimento e avaliação dos projetos pedagógicos dos 

Cursos de Graduação em Engenharia das Instituições do Sistema de Ensino 

Superior. 

 Art. 3º O Curso de Graduação em Engenharia tem como perfil do 

formando egresso/profissional o engenheiro, com formação generalista, 

humanista, crítica e reflexiva, capacitado a absorver e desenvolver novas 

tecnologias, estimulando a sua atuação crítica e criativa na identificação e 

resolução de problemas, considerando seus aspectos políticos, econômicos, 



 

 

 

sociais, ambientais e culturais, com visão ética e humanística, em atendimento 

às demandas da sociedade. 

 Art. 4º A formação do engenheiro tem por objetivo dotar o profissional dos 

conhecimentos requeridos para o exercício das seguintes competências e 

habilidades gerais: 

 I - aplicar conhecimentos matemáticos, científicos, tecnológicos e 

instrumentais à engenharia; 

 II - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados; 

 III - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos; 

 IV - planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e serviços de 

engenharia; 

 V - identificar, formular e resolver problemas de engenharia; 

 VI - desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas; 

 VI - supervisionar a operação e a manutenção de sistemas; 

 VII - avaliar criticamente a operação e a manutenção de sistemas; 

 VIII - comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gráfica; 

 IX - atuar em equipes multidisciplinares; 

 X - compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais; 

 XI - avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e 

ambiental; 

 XII - avaliar a viabilidade econômica de projetos de engenharia; 

 XIII - assumir a postura de permanente busca de atualização profissional. 

 Art. 5º Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto pedagógico 

que demonstre claramente como o conjunto das atividades previstas garantirá o 

perfil desejado de seu egresso e o desenvolvimento das competências e 

habilidades esperadas. Ênfase deve ser dada (*) CNE. Resolução CNE/CES 

11/2002. Diário Oficial da União, Brasília, 9 de abril de 2002. Seção 1, p. 32. 

à necessidade de se reduzir o tempo em sala de aula, favorecendo o trabalho 

individual e em grupo dos estudantes. 

 § 1º Deverão existir os trabalhos de síntese e integração dos 

conhecimentos adquiridos ao longo do curso, sendo que, pelo menos, um deles 

deverá se constituir em atividade obrigatória como requisito para a graduação. 



 

 

 

 § 2º Deverão também ser estimuladas atividades complementares, tais 

como trabalhos de iniciação científica, projetos multidisciplinares, visitas teóricas, 

trabalhos em equipe, desenvolvimento de protótipos, monitorias, participação em 

empresas juniores e outras atividades empreendedoras. 

 Art. 6º Todo o curso de Engenharia, independente de sua modalidade, 

deve possuir em seu currículo um núcleo de conteúdos básicos, um núcleo de 

conteúdos profissionalizantes e um núcleo de conteúdos específicos que 

caracterizem a modalidade. 

 § 1º O núcleo de conteúdos básicos, cerca de 30% da carga horária 

mínima, versará sobre os tópicos que seguem: 

 I - Metodologia Científica e Tecnológica; 

 II - Comunicação e Expressão; 

 III - Informática; 

 IV - Expressão Gráfica; 

 V - Matemática; 

 VI - Física; 

 VII - Fenômenos de Transporte; 

 VIII - Mecânica dos Sólidos; 

 IX - Eletricidade Aplicada; 

 X - Química; 

 XI - Ciência e Tecnologia dos Materiais; 

 XII - Administração; 

 XIII - Economia; 

 XIV - Ciências do Ambiente; 

 XV - Humanidades, Ciências Sociais e Cidadania. 

 § 2º Nos conteúdos de Física, Química e Informática, é obrigatória a 

existência de atividades de laboratório. Nos demais conteúdos básicos, deverão 

ser previstas atividades práticas e de laboratórios, com enfoques e intensividade 

compatíveis com a modalidade pleiteada. 

 § 3º O núcleo de conteúdos profissionalizantes, cerca de 15% de carga 

horária mínima, versará sobre um subconjunto coerente dos tópicos abaixo 

discriminados, a ser definido pela IES: 



 

 

 

 I - Algoritmos e Estruturas de Dados; 

 II - Bioquímica; 

 III - Ciência dos Materiais; 

 IV - Circuitos Elétricos; 

 V - Circuitos Lógicos; 

 VI -Compiladores; 

 VII - Construção Civil; 

 VIII - Controle de Sistemas Dinâmicos; 

 IX - Conversão de Energia; 

 X - Eletromagnetismo; 

 XI - Eletrônica Analógica e Digital; 

 XII - Engenharia do Produto; 

 XIII - Ergonomia e Segurança do Trabalho; 

 XIV - Estratégia e Organização; 

 XV - Físico-química; 

 XVI - Geoprocessamento; 

 XVII - Geotecnia; 

 XVIII - Gerência de Produção; 

 XIX - Gestão Ambiental; 

 XX - Gestão Econômica; 

 XXI - Gestão de Tecnologia; 

 XXII - Hidráulica, Hidrologia Aplicada e Saneamento Básico; 

 XXIII - Instrumentação; 

 XXIV - Máquinas de fluxo; 

 XXV - Matemática discreta; 

 XXVI - Materiais de Construção Civil; 

 XXVII - Materiais de Construção Mecânica; 

 XXVIII - Materiais Elétricos; 

 XXIX - Mecânica Aplicada; 

 XXX - Métodos Numéricos; 

 XXXI - Microbiologia; 

  XXXII - Mineralogia e Tratamento de Minérios; 



 

 

 

 XXXIII - Modelagem, Análise e Simulação de Sistemas; 

 XXXIV - Operações Unitárias; 

 XXXV - Organização de computadores; 

 XXXVI - Paradigmas de Programação; 

 XXXVII - Pesquisa Operacional; 

 XXXVIII - Processos de Fabricação; 

 XXXIX - Processos Químicos e Bioquímicos; 

 XL - Qualidade; 

 XLI - Química Analítica; 

 XLII - Química Orgânica; 

 XLIII - Reatores Químicos e Bioquímicos; 

 XLIV - Sistemas Estruturais e Teoria das Estruturas; 

 XLV - Sistemas de Informação; 

 XLVI - Sistemas Mecânicos; 

 XLVII - Sistemas operacionais; 

 XLVIII - Sistemas Térmicos; 

 XLIX - Tecnologia Mecânica; 

 L - Telecomunicações; 

 LI - Termodinâmica Aplicada; 

 LII - Topografia e Geodésia; 

 LIII - Transporte e Logística. 

 § 4º O núcleo de conteúdos específicos se constitui em extensões e 

aprofundamentos dos conteúdos do núcleo de conteúdos profissionalizantes, 

bem como de outros conteúdos destinados a caracterizar modalidades. Estes 

conteúdos, consubstanciando o restante da carga horária total, serão propostos 

exclusivamente pela IES. Constituem-se em conhecimentos científicos, 

tecnológicos e instrumentais necessários para a definição das modalidades de 

engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competências e habilidades 

estabelecidas nestas diretrizes.  

 Art. 7º A formação do engenheiro incluirá, como etapa integrante da 

graduação, estágios curriculares obrigatórios sob supervisão direta da instituição 

de ensino, através de 4 relatórios técnicos e acompanhamento individualizado 



 

 

 

durante o período de realização da atividade. A carga horária mínima do estágio 

curricular deverá atingir 160 (cento e sessenta) horas. 

 Parágrafo único. É obrigatório o trabalho final de curso como atividade de 

síntese e integração de conhecimento. 

 Art. 8º A implantação e desenvolvimento das diretrizes curriculares devem 

orientar e propiciar concepções curriculares ao Curso de Graduação em 

Engenharia que deverão ser acompanhadas e permanentemente avaliadas, a 

fim de permitir os ajustes que se fizerem necessários ao seu aperfeiçoamento. 

 § 1º As avaliações dos alunos deverão basear-se nas competências, habilidades 

e conteúdos curriculares desenvolvidos tendo como referência as Diretrizes 

Curriculares. 

 § 2º O Curso de Graduação em Engenharia deverá utilizar metodologias e 

critérios para acompanhamento e avaliação do processo ensino-aprendizagem e 

do próprio curso, em consonância com o sistema de avaliação e a dinâmica 

curricular definidos pela IES à qual pertence. 

 Art. 9º Esta Resolução entra em vigor na data de sua publicação, 

revogadas as disposições em contrário. 

 

 ARTHUR ROQUETE DE MACEDO 

 

 Presidente da Câmara de Educação Superior 

 

5.2 PRINCÍPIOS QUE NORTEIAM A FORMAÇÃO PROFISSIONAL 

 

 Dentre as várias funções das universidades, a reunião de conhecimentos 

e sua permanente construção caracterizam papel importante na sociedade 

conduzindo-a a melhores condições de vida. 

 A educação faz parte desta construção e se constitui em elemento 

necessário e indispensável a fim de articular conhecimentos, atitudes e 

comportamentos necessários ao domínio da cultura, a apropriação do 

conhecimento, à vida em sociedade e inserção do sujeito ao mundo do trabalho. 

 Com base nestes fundamentos, o curso de Engenharia de Alimentos da 



 

 

 

UDESC de Pinhalzinho, identifica os princípios que deverão nortear a formação 

dos profissionais que nela haverão de se formar. 

 

5.2.1 Fundamentos éticos- políticos 

 

 Sob este pressuposto, a formação do engenheiro de alimentos da 

UDESC, basear-se-á na formação de princípios que articulem as dimensões 

humanas, econômicas, sociais e ambientais que permeiam as relações dos 

sujeitos. 

 Em decorrência da globalização, do progresso técnico-científico e da nova 

configuração do mundo do trabalho, o curso está estruturado para que o aluno, 

futuro engenheiro de alimentos, tenha uma formação que o capacite para atuar 

desenvolvendo competências intelectuais e sociais que lhe permitam viver, 

comunicar-se, ter autonomia e exercer a cidadania. 

 Valores como ética, justiça, responsabilidade e solidariedade, deverão ser 

incorporados à condução do processo de formação do futuro engenheiro, a fim 

de que, além de exercer a profissão com a competência técnica exigida, ele 

também seja capaz de resolver situações que exijam posicionamento ético, 

capacidade de compromete-se, criatividade, espírito de equipe e pensamento 

crítico. 

 Em decorrência, a qualificação profissional passa a repousar sobre 

conhecimentos e habilidades cognitivas e comportamentais que permitem ao 

futuro engenheiro de alimentos, criar soluções para problemas, atendendo as 

demandas atuais e seus profundos impactos sobre a vida social, econômica e 

ambiental, lidando com as incertezas, substituindo a rigidez pela flexibilidade e 

rapidez a fim de atender as diferentes dinâmicas, não para ajustar-se, mas para 

participar como sujeito na construção de uma sociedade na qual o resultado na 

produção material e cultural, esteja disponível a todos de modo a assegurar 

qualidade de vida e preservação da natureza. 

 Portanto, o Engenheiro de alimentos, além da formação específica exigida 

para o exercício da profissão, desenvolverá a capacidade de usar os 

conhecimentos científicos para resolver situações que a prática social e produtiva 



 

 

 

apresente a ele cotidianamente. 

 Partindo dessas premissas, o curso de Engenharia de Alimentos, resume 

seu compromisso em educar o jovem para participar política e produtivamente no 

mundo, desenvolvendo sua autonomia intelectual e moral, comprometido com a 

sociedade. 

 

5.2.2 Fundamentos epistemológicos 

 

 Epistemologia é uma tentativa de formalizar linguagens (enfoques e 

conceitos) acerca do conhecimento. O curso de Engenharia de Alimentos, como 

não poderia deixar de ser, trabalha com o conhecimento. Conhecimento 

construído, produzido e praticado. 

 Mas o que é conhecer? Como se produz conhecimento? 

 Entendemos, pois, que conhecimento é um agir humano, é a capacidade 

operativa, é uma reflexão sobre a ação. É uma dinâmica mental que implica em 

transformação. Um agir que exige um constante interagir, um edificar sobre si 

mesmo. Envolve o sujeito e sua constante mudança, criação e criatividade, 

interação com outros sujeitos e outras realidades, já que o conhecer exige 

prática coletiva. 

 Ao aluno do curso de Engenharia de Alimentos, será oportunizado, 

construir conhecimentos num processo dinâmico e contínuo de desenvolvimento, 

entre alunos e professores com os demais instrumentos, quais sejam; 

laboratórios, bibliotecas, computadores, pesquisas de campo, viagens de estudo 

entre outros. 

 Nesta perspectiva, o sujeito da aprendizagem é ao mesmo tempo, sujeito 

e objeto, produção e produtos. Conseqüentemente a base epistemológica no 

curso se dá no exercício da construção do conhecimento, decorrente das ações 

efetivas na sala de aula e fora dela, num ato conjunto de professores e alunos, 

com ações e níveis de responsabilidades próprias e específicas, explicitadas 

anteriormente. 

 Na nova visão do conhecimento já não cabe um ser humano mecânico e 

formatado. Na inovadora epistemologia do conhecimento surge um ser humano 



 

 

 

mais criativo, competente, solidário e consciente, que ao construir conhecimento 

não só se torne um descobridor de mundo, mas um ser humano capaz de 

conceber um mundo como seu constituinte. 

  

5.2.3 Fundamentos didáticos- pedagógicos 

 

 A consciência da proposta pedagógica reside em orientar e fornecer os 

meios específicos à elaboração e a conservação de produtos alimentícios para a 

industrialização, via conhecimento e aplicação de técnicas e operações de 

natureza física, química e biológica, não deixando de lado a percepção de que o 

processo econômico deve servir-se da natureza, mas, de forma mais duradoura, 

levando em conta a limitação ecológica imposta pela natureza no processo 

econômico de produção. 

 Tem-se por concepção que o conhecimento é o elo capaz de firmar com 

qualidade os significados das ações realizadas pelo homem no mundo, este 

deve ocorrer de forma efetiva, e para que isso seja possível, a ação reflexiva 

deve permear as atividades didáticas- pedagógicas na formação acadêmica. 

 A proposta pedagógica do Curso de Engenharia de Alimentos da UDESC 

pauta-se no que preconiza o Projeto Pedagógico da Universidade, ou seja, 

compromisso social, integração e indissociabilidade do ensino, pesquisa e 

extensão. 

 Para fazer face a teste pressuposto, o aluno será preparado para a 

autonomia intelectual, criando condições para, mesmo depois de formado, 

continuar aprendendo. 

 A base didático-pedagógica do curso de Engenharia de Alimentos da 

UDESC refere-se à apropriação do conhecimento como processo de construção 

social. Isto significa dizer que o aluno será preparado para superar o simples 

aprender, na direção de entender e compreender. 

 O ato de dar aulas deve ser substituído por uma nova reflexão, que 

indique uma prática de interação entre alunos e professores, englobando tanto a 

ação de ensinar, quanto a de aprender, em processo de parceria consciente e 

deliberada. 



 

 

 

 Nesse processo, o envolvimento dos alunos é fundamental, para 

possibilitar-lhes pensar e reelaborar as relações dos conteúdos, dando-lhe 

significado para a vida social e profissional. O professor é o mediador que 

prepara e dirige as ações, levando os alunos ao desenvolvimento dos processos 

de mobilização, construção e elaboração do conhecimento. As orientações 

pedagógicas não se referem a passos a serem seguidos, mas a momentos a 

serem construídos pelos sujeitos em ação. 

 Uma pedagogia inspirada nos pressupostos ora apresentados no Curso de 

Engenharia de Alimentos oferece um processo formativo com visão reflexiva, 

natural do processo educativo, objetivando oferecer as condições para o 

desenvolvimento dos alunos nos domínios cognitivos, afetivos psicológicos, 

biológicos e sociais. Em conseqüência, formar um profissional Engenheiro 

cidadão autônomo e competente, capaz de viver plenamente sua cidadania.  

 

5.3 O CURSO E SUAS FINALIDADES 

 

 A finalidade do curso de Engenharia de Alimentos da UDESC é a 

formação de profissionais com sólido conhecimento técnico e científico e 

também com visão política, econômica, ética, humanística e ambiental para 

desempenhar com propriedade, as atividades de engenharias (competências e 

habilidades definidas na resolução CNE/CES 11/2002). Estes profissionais 

estarão preparados e capacitados a acompanhar e contribuir para o constante 

avanço da área podendo atuar tanto em indústrias de alimentos, centros de 

pesquisas quanto em universidades, consultorias técnicas, etc., 

 

 5.4 COMPETÊNCIAS E HABILIDADES EXIGIDAS 

 

 Com base e em plena concordância com as Diretrizes Curriculares para 

Cursos de Engenharia (Resolução CNE/CES 11/2002), o Engenheiro de 

Alimentos formado na Universidade do Estado de Santa Catarina deverá 

possuir as seguintes habilidades e competências técnicas: 

 



 

 

 

- Aplicar conhecimentos matemáticos, científicos, tecnológicos e instrumentais à 

engenharia; 

- Projetar e conduzir experimentos e, posteriormente, interpretar resultados; 

-Planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e serviços de engenharia; 

- Conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos; 

- Identificar, formular e resolver problemas de engenharia; 

- Desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas; 

- Supervisionar a operação e a manutenção de sistemas; 

- Avaliar criticamente a operação e a manutenção de sistemas; 

- Comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gráfica; 

- Atuar em equipes multidisciplinares; 

- Compreender e aplicar à ética e a responsabilidade profissional; 

- Avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;  

- Verificar a viabilidade econômica de projetos de engenharia. 

- Buscar permanente atualização profissional. 

 Desenvolvendo suas competências e aperfeiçoando suas habilidades 

através dos conhecimentos adquiridos no curso, o engenheiro de alimentos 

poderá, a partir de sua profissão, aperfeiçoar-se, desenvolver-se, e além disso,  

criar novas formas de  interação que  o ajudem a transformar a realidade 

existente em sua sociedade. 

 

5.5 PERÍODO E LOCAL DE FUNCIONAMENTO DO CURSO 

 

 O curso funciona no Centro de Educação Superior do Oeste, Campus de 

Pinhalzinho localizado as margens da  BR 282 Km 573,7. O período proposto 

para o funcionamento é matutino e vespertino tendo ingresso semestral de 40 

alunos. 

 

5.6 TURNO DE OFERTA 

 

 A partir da implantação do presente projeto, o curso passa a ser oferecido 

em período integral, preferencialmente matutino e vespertino (Anexo 2).  



 

 

 

 

5.7 NÚMERO DE VAGAS 

 

 O número de vagas para o curso é de 45 vagas semestrais. 

 

5.8 DURAÇÃO E PERÍODO DE INTEGRALIZAÇÃO 

  O Curso de Engenharia de Alimentos tem como período de integralização 

mínimo de 5 (cinco) anos e máximo de 9 (nove) anos. 

 

5.9 CARGA HORÁRIA TOTAL DO CURSO  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.10 REGIME 

 

 O regime do Curso de Engenharia de Alimentos se dá através de 

matrícula por disciplina, no sistema de crédito, com crédito equivalente a 18 h/a, 

Conteúdo Carga horária 

total (horas/aula) 

Núcleo Básico 1386 

Núcleo Profissionalizante 720 

Núcleo Específico 1746 

Disciplinas Optativas 468 

Sub-total 4320 

Trabalho de conclusão de curso 72 

Estágio Curricular 

Supervisionado 

360 

Atividades Complementares 360 

TOTAL 5112 



 

 

 

conforme a Resolução 025/2006 – CONSEPE 

5.11 CONDIÇÕES DE INGRESSO  

 

5.11.1 Concurso Vestibular/Transferências/Reingresso/Retorno)  

 

 O ingresso é através de concurso vestibular que é realizado duas vezes 

ao ano.  Na metade do ano (vestibular de inverno) e no final do ano (vestibular 

de verão). Além disso, os alunos podem ingressar através de transferência 

(interna/externa); reingresso (fato daqueles que abandonaram o curso sem 

efetuar suas rematrículas); ou por retorno (portadores de diploma que decidiram 

cursar outra graduação). 

 

5.11.2 Percentual Candidato/Vaga nos três últimos Concursos Vestibulares 

 Para os três últimos Concursos vestibulares a relação candidato/vaga foi:  

Ano Vagas Candidato por 

vaga 

2007/1 45 4,89 

2007/2 45 2,82 

2008/1 45 4,0 

FONTE: UDESC/VESTIBULAR/2007 

 

5.11.3  ESTRUTURA CURRICULAR 

 

 Matriz Curricular Vigente  

 

Tabela 1: Matriz curricular Vigente 

 

Área* 1ª Fase Cr Ch   Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica  Cálculo Diferencial e Integral A 4 60  4  1T 60 DEA  

Básica  Comunicação e Expressão 2 30  2  1T 30 DEA  

Básica  Geometria Analítica e Álgebra 

Linear 

4 60  4  1T 60 DEA  

Básica Química Geral Inorgânica 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  

Profissionalizant Introdução ao Processamento 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  



 

 

 

e de Dados  

Específica Introdução à Engenharia de 

Alimentos 

2 30  2   30 DEA  

Básica Metodologia Científica 4 60  4  1T 60 DEA  

Básica Educação Física Curricular I 2 30  1 1 1 T/P 30 DEA  

           

 Total 26 390     420   

           

Área* 2ª Fase Cr ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica Cálculo Diferencial e Integral B 4 60  4  1T 60 DEA Cálculo Diferencial e 

Integral A 

Básica Sociologia 2 30  2  1T 30 DEA  

Profissionalizant

e 

Biologia Celular 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  

Profissionalizant

e  

Química Orgânica A 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  

Específica Princípios da Engenharia de 

Alimentos 

2 30  2  1T 30 DEA  

Básica  Física Geral e Experimental  A 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Cálculo Diferencial e 

Integral A 

Básica  Expressão Gráfica 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  

Básica Educação Física Curricular II 2 30  1 1 1T 30 DEA  

           

 Total 26 390     480   

           

Área* 3ª Fase Cr ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica Cálculo Diferencial e Integral C 4 60  4  1T 60 DEA Cálculo Diferencial e 

Integral B 

Profissionalizant

e  

Físico-química A 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Química Geral 

Inorgânica  

Profissionalizant

e 

Química Orgânica B 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Química Orgânica A 

Profissionalizant

e 

Estatística 4 60  4  1T 60 DEA  

Básica Física Geral e Experimental B 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Física Geral e 

Experimental A 

Específica Matérias-Primas Agropecuárias 4 60  3 1 1T 2P 75 DEA  

           

 Total 24 360     465   

           

Área* 4ª Fase Cr ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Profissionalizant

e 

Bioquímica 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Química Orgânica A 

Básica Ciências Ambientais 2 30  2  1T 30 DEA  

Profissionalizant

e 

Físico-Química B 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Físico-Química A 

Profissionalizant Cálculo Numérico 4 60  3 1 1T 2P 75 DEA Introdução à 



 

 

 

e Processamento de 

Dados 

Profissionalizant

e 

Microbiologia Básica 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Biologia Celular 

Profissionalizant

e 

Química Analítica  6 90  3 3 1T 2P 135 DEA Química Geral 

Inorgânica 

           

 Total 24 360     510   

           

Área* 5ª Fase Cr ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Profissionalizant

e 

Eletrotécnica 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Física Geral e 

Experimental B 

Específica Química de Alimentos A 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Bioquímica 

Básica Fenômenos de Transporte A 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Física Geral A 

Profissinalizante Bioquímica de Alimentos 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Bioquímica 

Específica Nutrição 4 60  4  1T 60 DEA  

Profissionalizant

e 

Microbiologia de Alimentos 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Microbiologia Básica 

           

 Total 24 360     510   

           

Área* 6ª Fase Cr ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica 

 

Fenômenos de Transporte B 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Fenômenos de 

Transporte A 

Básica Introdução à Administração 4 60  4  1T 60 DEA  

Específica Embalagens  4 60  3 1 1T 2P 90 DEA  

Específica Química de Alimentos B 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Química de 

Alimentos A 

Profissionalizant

e 

Ciência dos Materiais 4 60  4  1T 60 DEA  

Específica Análise Sensorial 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  

Profissionalizant

e 

Operações Unitárias A 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Fenômenos de 

Transporte A 

           

 Total 28 420     570   

           

Área* 7ª Fase Cr ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Profissionalizant

e 

Operações Unitárias B 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Operações Unitárias 

A 

Específica Análise de Alimentos 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Química de 

Alimentos A 

Específica Processamento de Alimentos 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  

Específica Higiene, Legislação e 

Segurança Alimentar 

 

4 60  4  1T 60 DEA  

Básica Noções Gerais de Economia 4 60  4  1T 60 DEA  

Específica Eletiva do Grupo A 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Química de 



 

 

 

Alimentos A 

           

 Total 24 360     480   

           

Área* 8ª Fase Cr ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Profissionalizant

e 

Operações Unitárias C 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Operações Unitárias 

B 

Específica Tecnologia de frutas e 

Hortaliças 

4 60  2 2  1T 2P 90 DEA Química de 

Alimentos A 

Profissionalizant

e 

Processos de Refrigeração 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Fenômenos de 

Transporte B 

Profissionalizant

e 

Projetos Industriais 4 60  3 1 1T 2P 90 DEA  

Básica Gestão de Qualidade  4 60  4  1T 60 DEA  

Específica Eletivas do Grupo B 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  

Específica Eletivas do Grupo C 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA  

           

 Total 28 420     600   

           

Área  9ª Fase Cro ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Específica Tecnologia de Carnes e 

Derivados 

4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Química de 

Alimentos A 

Específica Engenharia de Alimentos e Meio 

Ambiente 

4 60  3 1 1T 2P 90 DEA  

Específica Tecnologia de Fermentação 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Microbiologia de 

Alimentos 

Básica Relações Humanas 4 60  4  1T 60 DEA  

Profissionalizant

e 

Engenharia do Produto 4 60  2 2 1T 2P 90 DEA Química de 

Alimentos, 

Processamentos de 

Alimentos e 

Embalagens 

Básica Organização e Administração 

Industrial  

4 60  4  1T 60 DEA Introdução à 

Administração 

           

 Total 24 360     480   

           

Área  10ª Fase Cro ChD  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

           

Específica Estágio Curricular 20 300   20  20 DEA Todas currículo 

mínimo 

Específica TCC 4 60  4   4 DEA Todas currículo 

mínimo 

 Total  24 60     24   

           

 Total Geral 252 3.780     4.515   

 



 

 

 

 

Tabela 2: Disciplinas Eletivas - Matriz Curricular Vigente  

 

 ÁREA* DISCIPLINA E/OU COMPONENTE 

CURRICULAR 

CARGA 

HORÁRIA 

CRÉDITO  PRÉ-

REQUISITO 

DEPARTAMENTO 

GRUPO  NOME TEÓRICA 

** 

PRÁTICA 

** 

    

A Específica Tecnologia de 

Bebidas 

2 2 60 4 Química de 

Alimentos A 

DEA 

A Específica Tecnologia de 

Cereais e 

Derivados 

2 2 60 4 Química de 

Alimentos A 

DEA 

A Específica Desenvolvimento 

de Novos 

Produtos 

2 2 60 4 Processamento 

de Alimentos 

DEA 

A Específica Tecnologia de 

Leite e Derivados 

2 2 60 4 Química de 

Alimentos A 

DEA 

A Específica Tecnologia de 

Produtos 

Açucarados 

2 2 60 4 Química de 

Alimentos A 

DEA 

B Específica Análise e 

Simulação de 

Processos 

2 2 60 4 Operações 

Unitárias A 

DEA 

B Específica Engenharia 

Bioquímica 

2 2 60 4 Microbiologia 

Básica 

DEA 

B Específica Tratamento de 

Resíduos 

3 1 60 4 Ciências 

Ambientais 

DEA 

B Específica Desidratação de 

Alimentos 

2 2 60 4 Fenômenos de 

Transporte B 

DEA 

C Específica Nutrição  e 

Processamento 

de Alimentos 

2 2 60 4 Processamento 

de Alimentos 

DEA 

C Específica Toxicologia de 

Alimentos 

2 2 60 4 Análise de 

Alimentos A 

DEA 

C Específica Análise de 

Alimentos  B 

2 2 60 4 Análise de 

Alimentos A 

DEA 



 

 

 

 ÁREA* DISCIPLINA E/OU COMPONENTE 

CURRICULAR 

CARGA 

HORÁRIA 

CRÉDITO  PRÉ-

REQUISITO 

DEPARTAMENTO 

C Específica Microbiologia de 

Alimentos B 

2 2 60 4 Microbiologia de 

Alimentos A 

DEA 

C Específica Serviços de 

Alimentação 

2 2 60 4 Nutrição DEA 

 

Tabela 3: Matriz Curricular Proposta 

Área* 1ª Fase Cr Ch Teo Pr NT* ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica  Cálculo Diferencial e Integral A 4 72 4  1T 72 DEA  

Básica  Comunicação e Expressão 2 36 2  1T 36 DEA  

Básica  Geometria Analítica 3 54 3  1T 54 DEA  

Básica Química Geral Inorgânica 4 72 3 1 1T 

2P 

90 DEA  

Básica Introdução ao Processamento 

de Dados  

3 54 1 2 1T 

2P 

90 DEA  

Específica Introdução à Engenharia de 

Alimentos 

2 36 2  1T 36 DEA  

Básica  Metodologia Científica  2 36 2  1T 36 DEA  

 Total 19 360    414   

          

Área* 2ª Fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica  Álgebra Linear 4 72 4  1T 72 DEA Geometria Analítica 

Básica Cálculo Diferencial e Integral B 4 72 4  1T 72 DEA Cálculo Diferencial e 

Integral A 

Específica Biologia Celular 2 36 1 1 1T 

2P 

54 DEA  

Profissiona

lizante  

Química Orgânica A 3 54 2 1 1T 

2P 

72 DEA  

Básica  Física Geral e Experimental  A 4 72 3 1 1T 

2P 

90 DEA Cálculo Diferencial e 

Integral A 

Básica  Expressão Gráfica 3 54 1 2 1T 

2P 

90 DEA  

Básica  Introdução a Administração (À 

DISTÂNCIA) 

2 36 2  1T 36 DEA  

 Total 22 396    486   

          

Área* 3ª Fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica  Introdução a Programação 2 36 2  1T 36 DEA  

Básica Cálculo Diferencial e Integral 4 72 4  1T 72 DEA Cálculo Diferencial e 



 

 

 

C Integral B 

Profissiona

lizante  

Físico-química A 3 54 2 1 1T 

2P 

72 DEA Química Geral Inorgânica 

e Cálculo Diferencial e 

Integral B 

Profissiona

lizante 

Química Orgânica B 3 54 2 1 1T 

2P 

72 DEA Química Orgânica A 

Básico Estatística 3 54 3  1T 54 DEA  

Básica Física Geral e Experimental B 3 54 2 1 1T 

2P 

72 DEA Física Geral e 

Experimental A 

Profissiona

lizante 

Química Analítica Qualitativa 4 72 3 1 1T 

2P 

90 DEA Química Geral Inorgânica 

Específica Matérias-Primas 

Agropecuárias 

3 54 3  1T 54 DEA  

          

 Total 25 450    522   

          

Área* 4ª Fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica Cálculo Diferencial e Integral 

D 

3 54 3  1T 54 DEA Cálculo Diferencial e 

Integral  C 

Básica Física Geral e Experimental C 3 54 2 1 1T 

2P 

72 DEA Física Geral e 

Experimental A 

Profissiona

lizante 

Físico-Química B 3 54 2 1 1T 

2P 

72 DEA Físico-Química A e 

Cálculo Diferencial e 

Integral C 

Profissiona

lizante 

Bioquímica 3 54 2 1 1T 

2P 

72 DEA Química Orgânica B 

Profissiona

lizante 

Microbiologia Geral 4 72 2 2 1T 

2P 

108 DEA Biologia Celular 

Profissiona

lizante 

Química Analítica Quantitativa 4 72 2 2 1T 

2P 

108 DEA Química Analítica 

Qualitativa 

Básica Mecânica dos Sólidos A 2 36 2  1T 36 DEA Física Geral e 

Experimental A 

Profissiona

lizante 

 

 

Cálculo Numérico 3 54 3  1T 54 DEA Álgebra, Cálculo Integral 

e Diferencial B, 

Introdução a 

Programação 

 Total 25 450    576   

          

Área* 5ª Fase Cr Ch  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Especifica Introdução aos cálculos dos 

processos tecnológicos de 

Alimentos 

4 72 4  1T 72 DEA Físico-Química B e 

Equações Diferenciais 



 

 

 

Básica Ciências Ambientais 2 36 2  1T 36 DEA  

Básica Mecânica do Sólidos B 2 36 2  1T 36 DEA Mecânica dos Sólidos A 

Específica Bioquímica de Alimentos 4 72 2 2 1T 

2P 

108 DEA Bioquímica 

Específica Nutrição 3 54 3  1T 54 DEA  

Específica Microbiologia de Alimentos 4 72 2 2 1T 

2P 

108 DEA Microbiologia Básica 

Específica Análise Sensorial de 

Alimentos 

4 72 2 2 1T 

2P 

108 DEA Estatística 

Básica Eletrotécnica 2 36 2  1T 36 DEA Física Geral e 

Experimental C 

Específica Optativa 6 108    108 DEA  

 Total 31 558    666   

  

 

        

Área 6ª fase Cr Ch  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica 

 

Fenômenos de Transporte A 4 72 4  1T 72 DEA Introdução aos cálculos 

dos processos 

tecnológicos do 

alimentos, Física Geral e 

Experimental B 

Profissiona

lizante 

Engenharia Bioquímica 4 72 4  1T 72 DEA Microbiologia de 

Alimentos, Físico-

Química B, Bioquímica 

de Alimentos 

Específica Embalagens para Indústrias 

de Alimentos 

3 54 3  1T 54 DEA  

Específica Química de Alimentos 4 72 3 1 1T 

2P 

90 DEA Bioquímica de Alimentos 

Específica Higiene e Legislação de 

Alimentos 

2 36 2  1T 36 DEA Microbiologia de 

Alimentos 

Profissiona

lizante 

Termodinâmica A 3 54 3  1T 54 DEA Introdução aos 

Processos Químicos 

Básica Engenharia Econômica 2 36 2  1T 36 DEA Introdução à 

Administração 

Específica Tratamento de Resíduos 4 72 4  1T 72 DEA Ciências Ambientais 

Específica Optativa 4 72    72 DEA  

 Total 30 540    558   

          

Área 7ª fase Cr Ch  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Específica Operações Unitárias na 

Industria de Alimentos A 

4 72 4  1T 72 DEA Fenômenos de 

Transporte A 



 

 

 

Básica Fenômenos de Transporte B 4 72 4  1T 72 DEA Fenômenos de 

Transporte A 

Específica Análise de Alimentos 4 72 2 2 1T 

2P 

108 DEA Química de Alimentos, 

Química Analítica 

Quantitativa 

Específica Processos Tecnológicos A 4 72 3 1 1T 

2P 

90 DEA Química de Alimentos 

Profissiona

lizante 

Termodinâmica B 3 54 3  1T 54 DEA Termodinâmica A 

 

 

Específica Tecnologia de Produtos 

Açucarados 

2 36 1 1 1T 

2P 

54 DEA Química de Alimentos 

Específica Aditivos e Coadjuvantes na 

Industria de Alimentos 

2 36 1  1T 36  Química de Alimentos 

Específica Optativas 8 144    144 DEA  

 Total 31 558    630   

  

 

 

        

Área 8ª fase Cr Ch  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica Fenômenos de Transporte C 4 72 4  1T 72 DEA Fenômenos de 

Transporte B 

Específica Processos Tecnológicos B 4 72 3 1 1T 

2P 

90 DEA Química de Alimentos 

Específica Processos Tecnológicos C 4 72 3 1 1T 

2P 

90 DEA Química de Alimentos 

Específica Gestão de Qualidade na 

Indústria de Alimentos 

4 72 4  1T 72 DEA Introdução à 

Administração 

Específica Operações Unitárias na 

Industria de Alimentos B 

4 72 4  1T 72 DEA Fenômenos de 

Transporte B 

Específica Projetos Industriais 4 72 4  1T 72 DEA Engenharia Econômica e 

Operações Unitárias A 

Básica Relações Humanas 2 36 2  1T 36 DEA  

Específica  Optativas 4 72    72 DEA  

 Total 30 540    576   

          

Área 9ª fase Cr Ch  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Específica Controle de Processos 4 72 4  1T 72 DEA Fenômenos de 

Transporte C 

Específica Operações Unitárias na 

Industria de Alimentos C 

4 72 4  1T 72 DEA Fenômenos de 

Transporte C 

Específica Processos Tecnológicos D 4 72 3 1 1T 90 DEA Química de Alimentos 



 

 

 

2P 

Específica Desenvolvimento de Novos 

Produtos 

4 72 4  1T 72 DEA Engenharia Econômica 

Específica Laboratório de Operações 

Unitárias 

4 72 1 3 1T 

2P 

126 DEA Fenômenos de 

Transporte C 

Específica Desidratação de Alimentos 2 36 1  1T 36  Fenômenos de 

Transporte C 

 

Específica Trabalho de Conclusão de 

Curso 

4 72    72 DEA Todas as disciplinas até 

8
a
 fase 

Específica Optativas 4 72    72 DEA  

 Total 30 540    612   

          

Área 10ª fase Cr  Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Específica Estágio Curricular 

Supervisionado 

20  360     DEA Todas as Disciplinas das 

fases anteriores 

Cr=Total de créditos; Ch = Carga horária da disciplina; Teo= créditos teóricos; Pr=créditos 

práticos; NT=número de turmas; ChD=carga horária docente. 

 

Tabela 4: Disciplinas Optativas - Matriz Curricular Proposta  

Área Disciplina Cr Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Específica Administração Mercadológica e 

Planejamento empresarial 

2 2  1 36 DEA Introdução a 

Administração 

Específica Ciência e Tecnologia de Polímeros 2 2  1 36 DEA Química Orgânica A 

Específica Controle Estatístico de Processos 2 2  1 36 DEA Estatística 

Específica Desenho assistido por computador  2 1 1 1T 2P 54 DEA Expressão Gráfica 

Específica Genética e Biologia Molecular 2 2  1 36 DEA Biologia Celular 

Específica Gerência de Micro e Pequenas 

empresas 

2 2  1 36 DEA Introdução a 

Administração 

Específica Gestão e Empreendedorismo no 

Agronegócio 

2 2  1 36 DEA Introdução a 

Administração 

Específica Inglês Instrumental 2 2  1 36 DEA  

Específica Laboratório de Fenômenos de 

Transporte 

4 1 3 1T 2P 126 DEA Fenômenos de 

Transporte C 

Específica Metodologia da pesquisa 2 2  1 36 DEA Metodologia Científica 

Específica Microscopia de Alimentos 2 1 1 1T 2P 54 DEA  

Específica Planejamento experimental 2 2  1 36 DEA Estatística 



 

 

 

Específica Processos Avançados para 

Tratamento de Resíduos  

4 3 1 1T 2P 90 DEA Tratamento de 

resíduos 

Específica Processos de Separação com 

Membranas 

2 1 1 1T 2P 54 DEA Fenômenos de 

Transporte A 

Específica Produção de Alimentos Orgânicos 2 2  1 36 DEA  

Específica Serviços de Alimentação 2 2  1 36 DEA Nutrição 

Específica Técnica de Programação 2 2  1 36 DEA Introdução ao 

processamento de 

dados 

Específica  Tecnologia de Produtos 

Açucarados 

2 1 1 1 36 DEA Química de Alimentos 

Específica Tecnologia Supercrítica 2 2  1 36 DEA Termodinâmica B 

Específica Tópicos avançados em Análise de 

Alimentos 

4 2 2 1T 2P 108 DEA Análise de Alimentos 

Específica Tópicos avançados em Destilação 2 2  1 36 DEA Fenômenos de 

Transporte B e 

Termodinâmica B 

Específica Tópicos Avançados em 

Matemática Aplicada 

4 4  1 72 DEA Equações Diferenciais 

Específica Tópicos avançados em 

Microbiologia 

4 2 2 1T 2P 108 DEA Microbiologia de 

Alimentos 

Específica Tópicos Avançados em Processos 

Enzimáticos e Fermentativos  

4 3 1 1T 2P 90 DEA Engenharia 

Bioquímica 

Específica Tópicos Avançados em Simulação 

e Controle de Processos 

4 4  1 72 DEA Fenômenos de 

Transporte C 

Específica Tópicos avançados em Tecnologia 

de Bebidas 

4 2 2 1T 2P 108 DEA Processos 

Tecnológicos D 

Específica Tópicos avançados em Tecnologia 

de Carnes e Derivados 

4 2 2 1T 2P 108 DEA Processos 

Tecnológicos A 

Específica Tópicos avançados em Tecnologia 

de Cereais e derivados 

4 2 2 1T 2P 108 DEA Processos 

Tecnológicos C 

Específica Tópicos avançados em Tecnologia 

de Frutas e Hortaliças 

4 2 2 1T 2P 108 DEA Processos 

Tecnológicos D 

Específica Tópicos avançados em Tecnologia 

de Leite e Derivados 

4 2 2 1T 2P 108 DEA Processos 

Tecnológicos B 



 

 

 

Específica Tópicos avançados em Tecnologia 

de Óleos e Gorduras 

4 2 2 1T 2P 108 DEA Processos 

Tecnológicos C 

Específica Tópicos Especiais em Engenharia 

de Alimentos 

4   1 72 DEA  

Específica Toxicologia de Alimentos 2 2  1 36 DEA Microbiologia de 

Alimentos 

 

Disciplinas Eletivas 

Área Disciplina Cr Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos 

Básica Educação Física I 2 1 1 1 36 DEA  

Básica Educação Física II 2 1 1 1 36 DEA Educação Física I 

Básica  Libras 2 2  1 36 DEA  

 

Tabela 5: Carga Horária Total por Área de Formação - Matriz Curricular Proposta  

 

Disciplinas: Exigência 

legal 

Carga horária 

total 

Percentual 

Formação básica Cerca de 30% 1386 32% 

Formação profissionalizante Cerca de 15% 720 17% 

Formação específica  - 1746  

51% Optativas 468 

Total de horas das disciplinas do currículo 4320  

Trabalho de Conclusão de Curso 72  

Estágio Curricular Supervisionado Mínimo de 150 

horas 

360  

Atividades complementares: 8 a 10% da 

carga horária 

do curso 

360  

Total de horas de atividades do curso 5112 horas-aula  

 

 



 

 

 

5.12 QUADRO DE EQUIVALÊNCIA  

 

DISCIPLINAS MATRIZ CURRICULAR 

PROPOSTA 

EQUIVALÊNCIA NA MATRIZ 

CURRICULAR VIGENTE 

Análise de Alimentos  Análise de Alimentos A 

Análise Sensorial Análise Sensorial de Alimentos 

Bioquímica Bioquímica 

Bioquímica de Alimentos Bioquímica de Alimentos 

Cálculo Diferencial e Integral A Cálculo Integral  e Diferencial A  

Cálculo Integral e Diferencial C Cálculo Diferencial e Integral B 

Cálculo Numérico Cálculo Numérico 

Ciências Ambientais Ciências Ambientais 

Comunicação e Expressão Comunicação e Expressão 

Desenvolvimento de Novos produtos Engenharia do Produto + 

Desenvolvimento de Novos produtos  

Desidratação de Alimentos Desidratação de Alimentos – ELETIVA  

Eletrotécnica Eletrotécnica 

Embalagens para indústria de alimentos Embalagens 

Engenharia Econômica Noções de Economia  

Estatística Estatística 

Expressão Gráfica Expressão Gráfica 

Fenômenos de Transporte B Fenômenos de Transporte B 

Fenômenos de Transportes A Fenômenos de Transportes A 

Física Geral e Experimental A Física Geral e Experimental A 

Física Geral e Experimental C Física Geral e Experimental B 

Físico-Química A Físico-Química A 

Físico-Química B Físico-Química B 



 

 

 

DISCIPLINAS MATRIZ CURRICULAR 

PROPOSTA 

EQUIVALÊNCIA NA MATRIZ 

CURRICULAR VIGENTE 

Gestão de Qualidade na indústria de 

Alimentos 

Gestão de Qualidade + 

Organização e Administração Industrial 

Higiene e legislação de Alimentos Higiene, legislação e segurança alimentar 

Introdução à Administração Introdução à Administração 

Introdução à Engenharia de Alimentos Introdução à Engenharia de Alimentos  + 

Princípios da Engenharia de Alimentos 

Introdução ao Processamento de Dados  Introdução ao Processamento de Dados 

Matérias-Primas Agropecuárias Matérias-Primas Agropecuárias 

Mecânica dos Sólidos A  Ciências dos Materiais 

Metodologia Científica Metodologia Científica 

Microbiologia de Alimentos  Microbiologia de Alimentos 

Microbiologia Geral Microbiologia Geral 

Nutrição Nutrição 

Operações Unitárias na Indústria de Alimentos 

A 

Operações Unitárias A 

Operações Unitárias na Indústria de Alimentos 

B 

Operações Unitárias B 

Operações Unitárias na Indústria de Alimentos 

C 

Operações Unitárias C 

Processos tecnológicos A Tecnologia de Carnes e Derivados 

Processos Tecnológicos B Tecnologia de Leite e Derivados - ELETIVA 

Processos Tecnológicos D Tecnologia de Frutas e Hortaliças + 

Tecnologia de Bebidas – ELETIVA + 

Projetos Industriais Projetos Industriais 

Química de Alimentos  Química de Alimentos A + Química de 

Alimentos B 



 

 

 

DISCIPLINAS MATRIZ CURRICULAR 

PROPOSTA 

EQUIVALÊNCIA NA MATRIZ 

CURRICULAR VIGENTE 

Química Geral Inorgânica Química Geral Inorgânica 

Química Orgânica A Química Orgânica A 

Química Orgânica B Química Orgânica B 

Relações Humanas  Relações Humanas 

Tecnologia de Produtos Açucarados Tecnologia de Produtos Açucarados- ELETIVA 

Tratamento de Resíduos Tratamento de Resíduos Industriais 

 

 

5.13 QUADRO DE DISCIPLINA SEM EQUIVALÊNCIA 

FASE DISCIPLINA DO CURRÍCULO PROPOSTO 

1ª fase Geometria Analítica 

2ª fase  Álgebra Linear 

2ª fase Cálculo Integral e Diferencial B 

2ª fase Biologia Celular 

3ª fase Física Geral e Experimental B 

3ª fase Química Analítica Qualitativa 

3ª fase Introdução a Programação 

4ª fase Química Analítica Quantitativa 

5ª fase Introdução aos cálculos dos processos tecnológicos dos alimentos 

5ª fase Mecânica dos Sólidos B 

6ª fase Engenharia Bioquímica 

6ª fase Termodinâmica A 

6ª fase Tratamento de Resíduos 

8ª fase Fenômenos de Transporte C 



 

 

 

FASE DISCIPLINA DO CURRÍCULO PROPOSTO 

7ª fase Termodinâmica B 

7ª fase Aditivos e Coadjuvantes na Indústria de Alimentos 

8ª fase Processos Tecnológicos C 

9ª fase Controle de Processos 

9°fase Laboratório de Operações Unitárias 

 

DISCIPLINAS EXCLUIDAS 

FASE DISCIPLINA  

2ª fase Sociologia 

7ª fase Processamento de Alimentos 

8ª fase  Processos de Refrigeração 

9ª fase Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 

Eletiva Nutrição e Processamento de Alimentos 

 

DISCIPLINAS NOVAS 

FASE DISCIPLINA  

3° Introdução a Programação 

4° Cálculo Diferencial e Integral D 

4° Física Geral e Experimental C 

4° Mecânica dos Sólidos A 

5° Introdução aos cálculos dos processos tecnológicos de Alimentos. 

5° Mecânica dos Sólidos B 

6° Termodinâmica A 

7° Processos Tecnológicos A 

7° Termodinâmica B 



 

 

 

FASE DISCIPLINA  

7° Aditivos e Coadjuvantes na Indústria de Alimentos 

8° Processos Tecnológicos B 

8° Processos Tecnológicos C 

9° Controle de Processos 

9° Processos Tecnológicos D 

9° Laboratório de Operações Unitárias 

 

5.14 PLANO DE EXTINÇÃO GRADATIVA DO CURRÍCULO ANTERIOR E 

PLANO DE IMPLANTAÇÃO DA NOVA MATRIZ CURRICULAR 

 

A nova grade do curso entrará em vigor a partir do primeiro vestibular após a 

aprovação desta.  

 

Plano de Extinção Gradativa do Currículo Anterior 

2009-01 2009-02 2010-01 2010-02 2011-01 2011-02 2012-01 2012-02 2013-01 

2ª fase 3ª fase 4ª fase 5ª fase 6ª fase 7ª fase 8ª fase 9ª fase 10ª fase 

3ª fase 4ª fase 5ª fase 6ª fase 7ª fase 8ª fase 9ª fase 10ª fase  

4ª fase 5ª fase 6ª fase 7ª fase 8ª fase 9ª fase 10ª fase   

5ª fase 6ª fase 7ª fase 8ª fase 9ª fase 10ª fase    

6ª fase 7ª fase 8ª fase 9ª fase 10ª fase     

7ª fase 8ª fase 9ª fase 10ª fase      

8ª fase 9ª fase 10ª fase       

9ª fase 10ª fase        

 

Plano de Implantação da nova matriz curricular 

2009-01 2009-02 2010-01 2010-02 2010-01 2011-02 2011-01 2012-02 2012-01 2013-01 



 

 

 

2009-01 2009-02 2010-01 2010-02 2010-01 2011-02 2011-01 2012-02 2012-01 2013-01 

1ª fase 1ª fase 1ª fase 1ª fase 1ª fase 1ª fase 1ª fase 1ª fase 1ª fase 1ª fase 

 2ª fase 2ª fase 2ª fase 2ª fase 2ª fase 2ª fase 2ª fase 2ª fase 2ª fase 

  3ª fase 3ª fase 3ª fase 3ª fase 3ª fase 3ª fase 3ª fase 3ª fase 

   4ª fase 4ª fase 4ª fase 4ª fase 4ª fase 4ª fase 4ª fase 

    5ª fase 5ª fase 5ª fase 5ª fase 5ª fase 5ª fase 

     6ª fase 6ª fase 6ª fase 6ª fase 6ª fase 

      7ª fase 7ª fase 7ª fase 7ª fase 

       8ª fase 8ª fase 8ª fase 

        9ª fase 9ª fase 

         10ª fase 

 

 

5.15  EMENTAS DAS DISCIPLINAS E RESPECTIVA BIBLIOGRAFIA BÁSICA  

 

DISCIPLINA: Cálculo Diferencial e Integral A 

EMENTA: Matemática Básica, Funções, limites de funções. Derivadas. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 THOMAS, G.B.; FINNEY, R.L.; WEIR, M.D.; GIORDANO, F.R. Cálculo. 

Décima Edição. São Paulo: Pearson, 2002. V.1. 

 ANTON, H. Cálculo: Um Novo Horizonte. Sexta Edição. Porto Alegre: 

Bookman, 2000. V.1. 

 LEITHOLD, L. O Cálculo com Geometria Analítica. Terceira Edição. São 

Paulo: Harbra, 1994. V.1 

 

DISCIPLINA: Comunicação e Expressão  

EMENTA: A idéia. A frase e a estrutura. O vocabulário. O parágrafo. Regras 

gramaticais. Análise e síntese. Redação técnica. Interpretação de textos. 

Técnicas de oratória.  



 

 

 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ANDRADE, M.M.; HENRIQUE, A. Língua Portuguesa: noções básicas 

para cursos superiores. 6. ed. São Paulo: Atlas, 1999. 

 ANDRADE, M.M; MEDEIROS, J.B. Comunicação em língua 

portuguesa. 3. ed. São Paulo: Atlas, 2004. 

 CEREJA, W.R; MAGALHÃES, T.C. Gramática reflexiva: texto, semântica 

e interação. 7.ed. São Paulo: Atual, 1999. 

 

DISCIPLINA: Geometria Analítica 

EMENTA: Sistemas lineares, matrizes e determinantes, algebra vetorial, estudo 

da reta e dos planos, curvas plana e superficies. 

PRÉ-REQUISITOS: Nenhum 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Geometria analítica. 2.ed. 

São Paulo: Makron Books, 1987. 292 p. 

 STEINBRUCH, Alfredo. Álgebra linear e geometria analítica. São Paulo: 

McGraw-Hill, 1973-1975. 518 p. 

 MACHADO, Antonio dos Santos. Álgebra linear e geometria analítica. 

2.ed. São Paulo: Atual, 1982. 210 p. 

 

DISCIPLINA: Química Geral Inorgânica 

EMENTA: Tópicos de Química Geral Inorgânica: Modelos Atômicos;  

Estequiometria e quantidade de matéria; Propriedades periódicas; Ligações 

químicas; Equilíbrio químico; Cinética química; Eletroquímica 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 RUSSEL, J.B. Química Geral. 2.ed. São Paulo:  Mc Graw Hill, 1994. V. 1  

 BRADY, J.E.; HUMISTON,G.E. Química Geral. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 

1986. V.1 e. V. 2. 

 ATCKINS, P. Fundamentos da Química. 7.ed. Rio de Janeiro:  LTC, 

2003. 

 

DISCIPLINA: Introdução ao Processamento de Dados 



 

 

 

EMENTA: 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.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ASCENCIO, Ana Fernanda Gomes; CAMPOS, Edilene Aparecida 

Veneruchi de. Fundamentos da programação de computadores: 

algoritmos, pascal e C/C ++. São Paulo: Prentice Hall, 2003. 

 FARRER, Harry, et all. Algorítmos estruturados : programação 

estruturada de computadores. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e 

Científicos, 1999. 

 MANZANO, José Augusto N.G; OLIVEIRA, J. F. Algoritmos: lógica para 

desenvolvimento de programação de computadores. 17.ed. São Paulo: 

Érica, 2005. 

 

DISCIPLINA: Introdução a Engenharia de Alimentos 

EMENTA: 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.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 GAVA, Altanir. J. Princípios de Tecnologia de Alimentos. São Paulo: 

Livraria Nobel, 2002. 

 EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. São Paulo: Atheneu, 

2000. 

 SILVA, João Andrade. Tópicos da Tecnologia de Alimentos.  [S.l.: s.n.]:  



 

 

 

2000. 

 

DISCIPLINA: Metodologia Científica 

EMENTA: O método científico, tipos e características da pesquisa. Trabalho 

acadêmico, Projeto de pesquisa, Relatório de pesquisa, artigo. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BARROS, A.J. S. Fundamentos de metodologia científica. 2.ed. São 

Paulo: Pearson Education do Brasil,  2000. 

 RUIZ, A. J. Metodologia Científica: guia para eficiência nos estudos. 

5.ed. São Paulo: Atlas, 2002. 

 SOARES, E. Metodologia científica: lógica, epistemologia e normas. São 

Paulo: Atlas, 2003. 

 

DISCIPLINA: Álgebra Linear 

EMENTA: Espaço vetorial, transformações lineares, mudança de base, produto 

interno, tranformações ortogonais, autovalores e autovetores de um operador, 

diagonalização e aplicação de algebra linear às ciências. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 STEINBRUCH, Alfredo. Álgebra linear e geometria analítica. São Paulo: 

McGraw-Hill, 1973-1975. 518 p. 

 BOLDRINI, José Luiz (Et al.). Álgebra linear. 3.ed. ampl. e rev. São 

Paulo: HARBRA, 1986. 411 p.  

 LEON, Steven J.. Álgebra linear com aplicações. 4.ed. Rio de Janeiro: 

LTC, 1999. 390 p. ISBN 85-216-1150-1 

 

DISCIPLINA: Cálculo Diferencial e Integral B 

EMENTA: Derivadas e aplicações, integrais e aplicações 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 THOMAS, G.B; FINNEY, R.L; WEIR, M.D; GIORDANO, F.R. Cálculo. 

Décima Edição. São Paulo: Pearson, 2002. V.1. 

 ANTON, H. Cálculo: Um Novo Horizonte. Sexta Edição. Porto Alegre: 

Bookman, 2000. V.1. 



 

 

 

 LEITHOLD, L. O Cálculo com Geometria Analítica. Terceira Edição. São 

Paulo: Harbra, 1994. V.1 

 

DISCIPLINA: Biologia Celular 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ALBERTS et al. Fundamentos da Biologia Celular. Editora Artmed – 

Bookman. 2006. 

 CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S.M. A célula. [S.l.: s.n.]:  2001 

 JUNQUEIRA, L.C; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 7.ed. Rio 

de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000. 

 

DISCIPLINA: Química Orgânica A 

EMENTA: Estrutura e propriedades do carbono; alcanos; alcenos; alcinos; 

benzeno e aromaticidade; hidrocarbonetos cíclicos; Haletos de Alquila 

(substituição nucleofílica alifática, cinética e mecanismos); álcoois; isomeria.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA: 

 ALLINGER, N.L; CAVA, M.P; JONGH, D.G; LEBEL, N.A. Química 

Orgânica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1978. 

 SOLOMONS, T.W.G..Química orgânica. 7.ed. Rio de Janeiro:  LTC, 

2001. V.1 V.2.  

 MORRISON, R.T.; BOYD, R.N. Química Orgânica. 4.ed. Lisboa: 

Fundação CALOUSTE GULBENKIAN, 1983. 

 

DISCIPLINA: Física Geral e Experimental A 

EMENTA: Vetores. Cinemática. Dinâmica. Conservação da energia mecânica. 

Sistemas de partículas. Colisões.  Medidas e algarismos significativos. Erros. 

Ajuste de curvas 



 

 

 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HALLIDAY, D; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de Física. Rio 

de Janeiro: LTC, 2002. V. 1. 

 HEWITT, P.G. Física Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002. 

 KELLER, F; GETTY, S.W; SKOVE, M. Física. São Paulo: Makron Books, 

1997. V. 1. 

 TIPLER, P. Física para cientistas e engenheiros. Rio de Janeiro: LTC, 

2002. V. 1. 

 

DISCIPLINA: Expressão gráfica 

EMENTA: Técnicas fundamentais para desenho técnico. Figuras geométricas. 

Representaçaão por sistema de projeções ortogonais. Perspectivas. Cortes. 

Cotagem. Vistas Auxiliares. Simbologia e representações para engenharia de 

alimentos.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 FRENCH, Thomas Ewing. Desenho técnico. Porto Alegre: Globo. 

 BACHMANN, Albert. Desenho técnico. Porto Alegre: Globo. 

 TELLES, Pedro Carlos da Silva. Tubulações industriais. Rio de Janeiro: 

Livros Técnicos e Científicos, 1981. 

 

DISCIPLINA: Introdução à Administração 

EMENTA: Teorias da administração. Funções e princípios da administração. 

Organizações. Inovações tecnológicas. Noções de marketing. Empresas de 

alimentos. Empreendedorismo. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CHIAVENATO, I. Introdução à teoria geral da administração. Rio de 

Janeiro: Campus, 2003. 

 DRUCKER, P. F. Introdução à Administração. São Paulo: Pioneira, 

2000. 

 SILVA, R.O. Teorias da Administração. São Paulo: Pioneira Thomson 

Learning, 2004. 



 

 

 

 

DISCIPLINA: Introdução à Programação 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ASCENCIO, Ana Fernanda Gomes; CAMPOS, Edilene Aparecida 

Veneruchi de. Fundamentos da programação de computadores: 

algoritmos, pascal e C/C ++. São Paulo: Prentice Hall, 2003. 

 FARRER, Harry, et all. Algorítmos estruturados : programação 

estruturada de computadores. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e 

Científicos, 1999.  

 LOPES, Anita; GARCIA, Guto. Introdução à programação: 500 

algoritmos resolvidos. Rio de Janeiro: Campus, 2002. 469 p. 

 

DISCIPLINA: Cálculo Diferencial e Integral C 

EMENTA: Funções de várias variáveis. Limites de funções de várias variáveis. 

Derivadas parciais. Integrais múltiplas.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 THOMAS, G.B; FINNEY, R.L; WEIR, M.D; GIORDANO, F.R. Cálculo. 

Décima Edição. São Paulo: Pearson, 2003. V.2. 

 ANTON, H. Cálculo: Um Novo Horizonte. Sexta Edição. Porto Alegre: 

Bookman, 2000. V.2. 

 LEITHOLD, L. O Cálculo com Geometria Analítica. Terceira Edição. São 

Paulo: Harbra, 1994. V.2 

 

DISCIPLINA: Físico-química A 

EMENTA: Estado gasoso. Fundamentos da termodinâmica (Temperatura, calor, 

escalas termométricas, leis da termodinâmica). Equilíbrio químico em sistemas 

ideais. Equílibrio em sistemas não ideais.  



 

 

 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Físico-Química. 1.ed. Rio de 

Janeiro: LTC, 1995. 

 MOORE, W.J. Físico-Química. 4.ed. Edgard Blucher Ltda, 1976. 

 ATKINS, P. W.; Físico-Química. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003. V. 1. 

 

DISCIPLINA : Química Orgânica B 

EMENTA: Éteres; Fenóis; aldeídos e cetonas; aminas; ácidos carboxílicos; 

derivados  funcionais dos ácidos carboxílicos. Principais mecanismos de 

reações. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ALLINGER, N.L; CAVA, M.P; JONGH, D.G; LEBEL, N.A. Química 

Orgânica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1978. 

 SOLOMONS, T.W.G. Química orgânica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. 

Vol 1 e 2. 

 MORRISON, R.T; BOYD, R.N. Química Orgânica. 4.ed. Lisboa: 

Fundação CALOUSTE GULBENKIAN, 1983. 

 

DISCIPLINA: Estatística 

EMENTA: Estatística descritiva. Distribuição de freqüências. Variáveis aleatórias. 

Teoria da probabilidade. Principais distribuições de probabilidade discretas e 

contínuas. Teorema central do limite. Estimação de parâmetros. Testes de 

hipóteses.. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 MARTINS, G.A; DONAIRE, D. Princípios de estatística: 900 exercícios 

resolvidos e propostos. 4.ed. São Paulo: Atlas, 1990.  

 MOORE, D.S. A estatística básica e sua prática. 3.ed. Rio de Janeiro: 

LTC, 2005.  

 MORETTIN, L.G. Estatística básica: probabilidade. 7.ed. São Paulo: 

Pearson Education do Brasil, 1999.  

 

DISCIPLINA: Física Geral e Experimental B 



 

 

 

EMENTA: Rotação. Momento angular. Hidrostática. Hidrodinâmica. Ótica 

geométrica. Ótica física. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HALLIDAY, D; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de Física. Rio 

de Janeiro: LTC, 2002. V. 1, V. 2 e V. 4. 

 KELLER, F; GETTY, S.W; SKOVE, M. Física. São Paulo: Makron Books, 

1997. V. 1 e V. 2. 

 TIPLER, P. Física para cientistas e engenheiros. Rio de Janeiro: LTC, 

2002. V. 1 e V 2. 

 

DISCIPLINA: Química Analítica Qualitativa 

EMENTA: Reações Ácido Base; Reações Precipitação; Reações Complexação; 

Reações Óxido/Redução; Análise Qualitativa dos cátions; Análise Qualitativa dos 

ânions.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 RUSSEL, J.B. Química Geral. 2.ed. São Paulo: Makron Books, 1994. V.1 

e V.2. 

 BACCAN, N. Química Analítica Quantitativa Elementar. 3.ed. São 

Paulo: Edgard Blucher, 2001. 

 VOGEL, A. I. Análise Química Quantitativa. 6.ed. Rio de janeiro: LTC, 

2002. 

 

DISCIPLINA: Matérias-Primas Agropecuárias 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA: 

 GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilância Sanitária de 



 

 

 

Alimentos. 2.ed. São Paulo: Livraria Varela, 2003. 

 LORINI, I; MIIKE, L.H; SCUSSEL, V.M. Armazenagem de Grãos. 

Campinas: IBG – Instituto Bio Geneziz, 2002. 

 SANTOS, I.F; PARDI, M.C; SOUZA, E.R; PARDI, H.S. Ciência, higiene e 

tecnologia da carne. 2.ed. rev. ampl. Goiânia: UFG, 2001. V.1. 

 

DISCIPLINA: Cálculo Diferencial e Integral D 

EMENTA: Noções de Cálculo vetorial. Integrais curvilíneas e de superfície. 

Teorema de Stokes. Teorema da Divergência de Gauss. Equações Diferenciais e 

Aplicações. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BOYCE, W.E; DiPRIMA, R.C. Equações Diferenciais Elementares e 

Problemas de Valores de Contorno. Oitava Edição. Rio de Janeiro: LTC 

Editora, 2006. 

 EDWARDS, C.H.Jr. Equações Diferenciais Elementares com 

Problemas de Valores de Contorno. Terceira Edição. Rio de Janeiro: 

LTC Editora, 1995. 

 ZILL, D. Equações Diferenciais. Terceira Edição. São Paulo: Makron 

Books, 2000. V.1 e V.2. 

 

DISCIPLINA: Física Geral e Experimental C 

EMENTA: Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss. 

Potencial elétrico. Capacitância. Corrente e resistência elétrica. Circuitos. Campo 

magnético. Eletromagnetismo. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA: 

 HALLIDAY, D; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de Física. Rio 

de Janeiro: LTC, 2002. V. 3. 

 KELLER, F; GETTY, S.W; SKOVE, M. Física. São Paulo: Makron Books, 

1997. V. 2. 

 TIPLER, P. Física para cientistas e engenheiros. Rio de Janeiro: LTC, 

2002. V. 2. 

 



 

 

 

DISCIPLINA: Físico-química B 

EMENTA: Soluções ideais. Soluções não-ideais. Cinética química.  

Eletroquímica. Adsorção e catálise de superfície. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Físico-Química. 1.ed. Rio de 

Janeiro: LTC, 1995. 

 MOORE, W.J. Físico-Química., 4.ed. Edgard Blucher Ltda, 1976. V.1 e 

V.2. 

 ATKINS, P. W; Físico-Química. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003. V.1, V.2, 

V.3. 

 

DISCIPINA: Bioquímica 

EMENTA: Classificação, estrutura, propriedades e funções das biomoléculas ( 

água, carboidratos, lípidios, proteínas e enzimas). Bioenergética. Metabolismo 

dos carboidratos, lípidios e proteínas. Interação Metabólica. 

BIBLIOGRÁFIA BÁSICA: 

 PRATT, C. W; CORNELY, K. Bioquímica Essencial. Rio de Janeiro: 

Guanabara Koogan, 2006. 

 CHAMPE, P.C; HARVEY, R.A; FERRIER, D.R. Bíoquimica Ilustrada. 

3.ed. Porto Alegre: Artamed, 2006. 

 LENHINGER, A.L. Princípios de Bioquímica. 3.ed. São Paulo: Ed. 

Sarvier, 2002. 

 

DISCIPLINA: Microbiologia Basica 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 NEDER, R.N. Microbiologia: Manual de laboratório. São Paulo: Nobel, 

1999. 

 PELCZAR Jr., M.J; CHAN, E.C.S; KRIEG, N.R. Microbiologia Conceitos 

e Aplicações. 2.ed. São Paulo: Mackon Books, 1996. V.1.   



 

 

 

 TORTORA, G.J; FUNKE, B.R; CASE, C.L. Microbiologia. 8.ed. Porto 

Alegre: Artmed, 2005 

 

DISCIPLINA: Química Analítica Quantitativa 

EMENTA:  Análise Gravimétrica;Titulação Ácido Base; Titulação Precipitação; 

Titulação Complexação;Titulação Óxido/Redução; Análise Instrumental (Métodos 

Eletroquímicos; Métodos Espectroquímicos; Métodos Cinéticos). 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 RUSSEL, J.B. Química Geral. 2.ed. São Paulo: Makron Books, 1994. V.1 

e V.2. 

 BRADY, J.E; HUMISTON, G.E. Química Geral. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 

1986. V.1. 

 VOGEL A. I. Análise Química Quantitativa. 6.ed. Rio de janeiro: LTC, 

2002. 

 

DISCIPLINA: Mecânica dos Sólidos A 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BEER, F. P; JOHNSTON, E.R. Mecânica Vetorial para Engenheiros. 

São Paulo: Editora McGraw-Hill do Brasil. V.1. 

 HIBBELER, R.C. Resistência dos Materiais. 5.ed. São Paulo: Pearson 

Makron Books, 2004. 

 POPOV, E.P. Introdução à Mecânica dos Sólidos. São Paulo: Edgard 

Blücher, 1978. 

 

DISCIPLINA: Cálculo Numérico 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA: 

 BARROSO, L. Cálculo Numérico com aplicações. 2.ed. São Paulo: 

Harbra, 1987. 

 RUGGIERO, M.A.G. Cálculo Numérico: aspectos teóricos e 

computacionais. 2.ed. São Paulo: Makron Books, 1998. 

 CLÁUDIO, D.M; MARINS, J.M. Cálculo numérico computacional: 

aspectos teóricos e computacionais. São Paulo: Mc Graw-Hill, 1988. 

 

DISCIPLINA: Introdução aos Cálculos dos Processos Tecnológicos de 

Alimentos 

EMENTA: Sistemas de unidade e análise dimensional. Balanços materiais. 

Balanços energéticos. Balanços material e energéticos combinados. Balanços  

em processos no estado não-estacionário. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HIMMELBLAN, David M. Eng. Química Princípios e Cálculos. Trad. 

Jussyl de Souza Peixoto. 4.ed. Prentice/Hall do Brasil, 1982. 

 GOMIDE, R. Estequiometria Industrial. 2.ed. São Paulo: 1979   

 MOUYEN, O.A; WATSON, K. M; RAGATZ, R.A. Princípios dos 

Processos Químicos. Livraria Lopes da Silva - Editora Porto, 1973. V.1.  

 

DISCIPLINA: Ciências Ambientais 

EMENTA: 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 industria de 

alimentos. Reciclagem. ISSO 14000. Legislação vigente. Análise de casos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HENRY, J.G; HEINKE,G.W. Environmental science and engineering. 

2.ed. New Jersey: Prentice Hall, 1996. 



 

 

 

 RICHTES, C.A. Tratamento de água. São Paulo: Edgard Blücher, 1991. 

 BRAGA, B. Introdução à engenharia ambiental. 2.ed. São Paulo: 

Prentice Hall, 2005. 

 

DISCIPLINA: Mecânica dos Sólidos B 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 POPOV, E.P. Introdução à Mecânica dos Sólidos. São Paulo, Edgard 

Blücher, 1978. 

 FEODOSIEV, V.I. Resistencia de Materiales. Moscou: MIR, 1972. 

 BEER & JOHNSTON. Resistência dos Materiais. McGraw-Hill. 

 

DISCIPLINA: Bioquímica de Alimentos  

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRÁFIA BÁSICA: 

 BELITZ, H.D; GROSCH, W. Química de los alimentos. 2.ed. Zagaroza: 

Acribia, 1992. 

 TRONCO, V.M. Manual para inspeção da qualidade do leite. 2.ed. 

Santa Maria: UFSM, 2003. 

 LAWRIE, R.A. Ciência de la carne. 3.ed. Zagaroza: Acribia, 1998. 

 

DISCIPLINA: Nutrição 

EMENTA: 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). 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 MAHAN, L.K. Krause: alimentos, nutrição e dietoterapia. 8.ed. São Paulo: 

Rocca, 2005. 

 BOBIO, P.A. Química do Processamento de Alimentos. 2.ed. São 

Paulo: Varela, 1992.  

 FRANCO, G. Tabela de Composição Química dos Alimentos. 9.ed.São 

Paulo: Atheneu, 2002. 

 

 

DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos 

EMENTA: Importância da microbiologia de alimentos no controle de qualidade na 

Indústria de alimentos. Microrganismos 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.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 

2005. Tradução Eduardo Tondo. 

 TRABULSI, L.R; ALTERTHUM, F; GOMPERTZ O.F; CANDEIAS, J.A.N. 

Microbiologia. São Paulo: Athene , 2002.  

 TORTORA, G.J; FUNKE, B.R; CASE, C.L. Microbiologia. 8.ed. Porto 

Alegre: Artmed, 2005.    

 

DISCIPLINA: Análise Sensorial de Alimentos 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA: 

 ALMEIDA, T.C.A. et al. Avanços em Análise Sensorial. São Paulo: 

Livraria Varela, 1999. 



 

 

 

 FERREIRA, V.L.P. Análise sensorial: testes discriminativos e afetivos. 

São Paulo: PROFÍQUA; CAMPINAS; SBCTA. 1999. (Manual Série 

Qualidade).  

 FISHER, C; SCOTT, T.R. Flavores de los alimentos: biología y 

química. Zaragoza (España): Editorial Acribia, 1997. 

 

DISCIPLINA: Eletrotécnica  

EMENTA: Revisão dos conceitos básicos. Elementos e leis de circuitos elétricos. 

Circuitos monofásicos e trifásicos. Transformadores. Máquinas elétricas 

rotativas. 

PRÉ-REQUISITOS: Física Geral e Experimental B 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 IRWIN J.D. Introdução à análise de circuitos elétricos. Rio de Janeiro: 

LTC, [19--]. 

 ARNOLD, R. Fundamentos de Eletrotécnica. São Paulo: EPU, 1975. V.1 

 DAWES, C. L. Curso de Eletrotécnica. Porto Alegre: Globo, 1966. São 

Paulo: Mc Graw-Hill. V. 1 

 

DISCIPLINA: Fenômenos de Transporte - A 

EMENTA: Estática dos fluídos. Balanços globais e diferenciais de massa, 

energia e quantidade de movimento. Análise dimensional e similaridade 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BENNETT, C.O; MYERS, J.E. Fenômenos de Transporte - Quantidade 

de Movimento, Calor e Massa. Mc Graw-Hill, 1978.  

 SISSOM, L.E; PITTS, D.R. Fenômenos de Transporte. Guanabara Dois. 

1979. 

 SHAMES, I.H. Mecânica dos Fluidos. Editora Edgard Blcher, 1973.- V.1 

e V.2. 

 

DISCIPLINA: Engenharia Bioquímica 

EMENTA: Engenharia Bioquímica. Cinética enzimática. Reatores ideais, reatores 

reais. Estequiometria e cinética microbiana. Bioreatores. Tecnologia dos 



 

 

 

biorreatores. Reatores com enzimas e células imobilizadas. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 NILSEN, Jiens; VILLADSEN, John. Bioreaction Engineering Principles. 

New York: Plenum Press, 1994.  

 MOSER, Anton. Bioprocess Technology - Kinetics and Reactors. New 

York: Springer-Verlag, 1988.  

 BORZANI, V; LIMA V.A; AQUARONE, E. Engenharia Bioquímica, Vol 3 

da série Biotecnologia, Editora Edgard Blücher, 1975.  

 

DISCIPLINA: Embalagens para Indústria de Alimentos 

EMENTA: Interação embalagem e alimento e adequação da embalagem aos 

produtos alimentícios.. Tipos de embalagens, composição, custo, propriedades, 

funções, técnicas de fabricação e fechamento de embalagens plástica, papel, 

metálicas e vidro. Teste de laboratórios. Embalagem para transporte. Reciclagem 

de embalagens. Desenvolvimento de novas embalagens. Controle de 

fechamento hermético e recravação. Embalagem em atmosfera modificada. 

Legislação. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 SARANTÓPOULOS, C.I.G.L; OLIVEIRA, L.M; CANAVESI, E. Requisitos 

de Conservação de Alimentos em Embalagens Flexíveis. Campinas: 

CETEA/ITAL, 2001. 215 p.  

 OLIVEIRA, L.M. (Ed.). Requisitos De Proteção de Produtos em 

Embalagens Plásticas Rígidas. Campinas: CETEA/ITAL, 2006. 328 p.  

 MOURAD, A.L; ARDITO, E.F.G; BORDIN, M.R; GARCIA, A.E. 

Embalagens De Papel, Cartão e Papelão Ondulado. Campinas: 

CETEA/ITAL, 1999. 282 p. 

 

DISCIPLINA: Química de Alimentos 

EMENTA: Propriedades da água, atividade de água e seus efeitos na 

estabilidade de alimentos. Transformações físicas e químicas em proteínas, 

Glicidios, e lipídeos. Propriedades funcionais de proteínas, Glicidios, e lipídeos. 

Química do sabor e do aroma 

https://www.cetea.ital.org.br/cetea/informativo/pub-requisitos2002.html
https://www.cetea.ital.org.br/cetea/informativo/pub-requisitos2002.html
https://www.cetea.ital.org.br/cetea/informativo/pub-rigidas2006.html
https://www.cetea.ital.org.br/cetea/informativo/pub-rigidas2006.html


 

 

 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BELITZ, H.D; GORSCH, W. Química de los Alimentos. Zaragoza: 

Editorial Acribia, S.A., 1998 

 BOBIO, P.A; BOBIO, F.O. Química do processamento de Alimentos. 

2.ed. São Paulo: Livraria Varela, 1992. 

 FENNEMA, O.R. Química de los Alimentos. Zaragoza, Espana: Editorial 

Acribia, S.A., 1993. 

 

DISCIPLINA: Higiene e Legislação de Alimentos 

EMENTA:  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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CONTRERAS, C.C; BROMBERG, R; CIPOLLI, K.M.V.A.B; MIYAGUSKU, 

L. Higiene e Sanitização na indústria de carnes e derivados. São 

Paulo: Editora Varela, 2003. 

 SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle de higiênico-

sanitário em alimentos. 5.ed. São Paulo: Varela, 2003. 

 GERMANO, Izabel Simões. Treinamento de Manipuladores de 

Alimentos: fator de segurança alimentar e promoção sa saúde. São 

Paulo: Varela, 2003/Higiene Alimentar 2003. 

 

DISCIPLINA: Termodinâmica A 

EMENTA: Formulação Matemática da Termodinâmica. Transformações de 

Legendre. Propriedades volumétricas dos fluídos 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 MODELL, MICHAEL; REID, ROBERT C. Thermodynamics and its 



 

 

 

applications. 2.ed. Prentice-Hall Inc, 1974.  450 p. 

 SANDLER, S.I. Chemical and Engineering Thermodynamics, John 

Wiley & Sons, 1987. 

 SMITH, J.M; VAN NESS E ABBOTT, M. M. Introduction to Chemical 

Engineering. 5.ed. MacGraw Hill International Editions, 1996, 763p 

 

DISCIPLINA: Engenharia Econômica 

EMENTA: Introdução a Matemática Financeira e Matemática Financeira 

Aplicada, Introdução a Custos e Engenharia econômica. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CASAROTTO, F°, N. Projeto de Negócio: Estratégias e Estudos de 

Viabilidade. São Paulo: Atlas, 2002. 

 CASAROTTO F°, N; KOPITTKE, B. H. Análise de Investimentos. Editora 

da UFSC. 

 HOJI, Masakazu. Administração Financeira: uma abordagem prática.  

São Paulo: Atlas, 2006. 

 

DISCIPLINA: Tratamento de Resíduos 

EMENTA:. 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.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ANDREOLI, C.V. Lodos de Esgotos: tratamento e disposição final, 

ESA/UFMG, 2001. 

 CAMPOS, J.R. Tratamento de esgotos sanitários por processo 

anaeróbio e disposição controlada no solo, PROSAB, 2000. 

 IMHOFF, K.R; IMHOFF, K. Manual de tratamento de águas residuárias, 

Edgar Blücher Ltda., 1986. 

 

DISCIPLINA: Operações Unitárias na Indústria de Alimentos - A 



 

 

 

EMENTA: Operações unitárias da industria química 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; flitração;sedimentação; centrifugação. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 FOUST, A.S et al. Princípios das Operações Unitárias. 

 McCABE, W.L; SMITH, J.C. Operaciones Básicas de Ingenieria 

Química. Editorial Reverté S.A., 1975. 

 PERRY AND CHILTN. Chemical Engineers Handbook.5.ed.  Mc Graw-

Hill, 1973.   

 

DISCIPLINA: Fenômenos de Transporte - B 

EMENTA: Transferência de calor por condução. Transferência de calor por 

convecção. Radiação Térmica. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HOLMAN, J. P. Transferência de Calor. Mc Graw-Hill, 1983. 

 INCROPERA, F.P; DEWITT, D.P. Introduction to Heat Transfer. 2.ed. 

John Wiley and Sons, 1990. 

 OZISIK, M.N. Transferência de Calor : um texto básico.Editora 

Guanabara Koogan, 1990. 

 

DISCIPLINA: Análise de Alimentos 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ABIA, Compêndio de legislação de alimentos – consolidação das 

normas e padrões de alimentos Atos do ministério da saúde, 1988. 

 CECCHI, Heloísa M. Fundamentos teóricos e práticos em análise de 



 

 

 

Alimentos. Campinas: Editora da UNICAMP, 1999. 

 INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos físico-químicos para análise de 

Alimentos. 4.ed. Brasília, 2005. 

 

DISCIPLINA: Processos Tecnológicos A 

EMENTA: Processamento de carnes, peixes e Ovos: Características ( físico-

químicas, bioquímicas e microbiológicas). Tecnologia e processamento; 

subprodutos; equipamentos e Instalações; legislação, Rendimento e qualidade.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 PRICE, James F. Ciência de la carne y de los productos carnicos. 

2.ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1994. 

 PARDI, M.C; SANTOS, L.F. Dos; SOUZA, E. R. De; PARDI, H.S. Ciência, 

higiene e Tecnologia da Carne. 1.ed. Goiânia: UFG, 1996. V 1 e V.2. 

 PRANDL, OSKAR. Tecnologia e Higiene de la Carne. 1.ed. Zaragoza: 

Editorial Acribia, 1994. 

 

DISCIPLINA: Termodinâmica B 

EMENTA: Propriedades Termodinâmica das misturas homogêneas. Propriedade 

molar parcial. Propriedade em excesso. Coeficiente de atividade Equilíbrio de 

fase. Coeficiente de atividades obtido experimentalmente. Equilíbrio químico. 

Equilíbrio multireacional. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 SANDLER, S. I. Chemical and Engineering Thermodynamics. 2.ed. 

John Wiley & Sons, 1989. 

 PRAUSNITZ, J. M. Molecular Thermodynamics of Fluid Phase 

Equilibria.      1.ed. Prentice Hall, 1969. 

 SMITH, J. M; VAN NESS, H.C. Introdução à Termodinâmica da 

Engenharia Química. 3.ed. Guanabara Dois, 1980. 

 

DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos Açucarados 

EMENTA: Tecnologia de açúcar de cana: operações, príncipios básicos. 

Processamento e controle de qualidade em doces em pastas, geléias, frutas 



 

 

 

açucaradas, balas, aerados, “fondant”, confeitos em geral, cacau, chocolate e 

produtos achocolatados. Caracteríticas e aplicações de adoçantes alternativos, 

xaropes, melados e produtos semelhantes. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ALIKONIS, J.J. Candy technology. Westport, Conn: Avi, 1979. 

 CAKEBREAD, S. Dulces elaborados con azucar y chocolate. Zaragoza: 

Acribia, 1981. 

 EDWARDS, W. P. The science of sugar confectionery. Cambridge: 

Royal Society of Chemistry, 2000. 

 

DISCIPLINA: Aditivos e Coadjuvantes na Indústria de Alimentos  

EMENTA: Estudo da síntese e aplicação de aditivos e coadjuvantes em 

processamento de alimentos em geral. Importância tecnológica, funcional e 

nutricional. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 FENNEMA, OWEN R. Química de los alimentos. Acribia – Espanha: 

2000. 

 FISHER, CAROLYN. Flavores de los alimentos: Biologia y quimica. 

Acribia -  Espanha: 2000. 

 MULTON, J.L. Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias 

agroalimentares. Acribia – Espanha: 1999. 

 

 

DISCIPLINA: Fenômenos de Transporte - C 

EMENTA: Transferência de massa por difusão. Transferência de massa por 

convecção. Correlações para o cálculo dos coeficientes de transferência de 

massa. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BIRD, R.B; STEWART, W.E; LIGHTFOOT, E.N. Fenômenos de 

Transporte, Editorial Reverte S.A, 1980. 

 WELTY, J.R; WILSON, R.E; WICKS, C.E., Fundamentals of Momentum, 

Heat and Mass Transfer, John Wiley & Sons, Inc., 1976. 



 

 

 

 

DISCIPLINA: Processos Tecnológicos B 

EMENTA: Tecnologia e processamento de leite e seus derivados: manteiga, 

sorvetes, produtos fermentados, e concentrados. Aproveitamento de 

subprodutos. Instalações e equipamentos. Rendimento e qualidade, Legislação. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 VEISSEYRE, R. Lactología técnica. Zaragoza: Editorial Acribia, 1988. 

 SPREER, E. Lactología Industrial. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 

 LUQUET, F. M. Leche y productos lácteos. Zaragoza: Editorial Acribia. 

 

DISCIPLINA: Processos Tecnológicos C 

EMENTA: 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. Refino. Mudança 

de consistência: Hidrogenação, Interestificação, Fracionamento. Processamento 

de margarinas. Processamento e utilização dos subprodutos. Equipamentos e 

especificações. Cálculo de rendimentos. Qualidade. Legislação.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HOSENEY, R. Carl. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. 

Zaragoza: Acribia, 1991. 

 HARTMAN, L. & ESTEVES, W.  Tecnologia de óleos e gorduras 

vegetais.  Série Tecnologia Agroindustrial. São Paulo, Secretaria da 

Indústria e Comércio, 1983. 

 MORETO, E; FETT, R.  Tecnologia de óleos e gorduras vegetais na 

indústria de alimentos. São Paulo: Varela, 1998.  

 

DISCIPLINA: Gestão da Qualidade na Indústria de Alimentos 

EMENTA: Definição de qualidade. Sistemas de qualidade. Organização e 

atribuições dos SGQ na indústria de alimento. Programas de qualidade. 

Administração da produção. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  



 

 

 

 ZYLBERSZTAJN, Décio; SCARE, Roberto Fava. Gestão da Qualidade 

no Agrobusines: Estudos e Casos. São Paulo: Atlas, 2003. 

 SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle de higiênico-

sanitário em alimentos. 5.ed. São Paulo: Varela, 2003. 

 GERMANO, Izabel Simões. Treinamento de Manipuladores de 

Alimentos: fator de segurança alimentar e promoção sa saúde. São 

Paulo: Varela, 2003/Higiene Alimentar 2003. 

 

DISCIPLINA: Operações Unitárias na Indústria de Alimentos- B 

EMENTA: Operações Unitárias da industria de Alimentos envolvendo fenômenos 

de transferência de calor ( trocadores de calor, evaporação, refrigeração) 

PRÉ-REQUISITOS: Fenômenos de Transporte  B 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HOLMAN, J. P. Transferência de Calor. Mc Graw-Hill, 1983. 

 FOUST, A.S et al. Princípios das Operações Unitárias. 

 PERRY AND CHILTON. Chemical Engineers Handbook. 5.ed. Mc Graw-

Hill, 1973.   

 

DISCIPLINA: Projetos Industriais 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ONU. Manual para la evaluacion de projectos industriales. Manual 

para la evaluacion de projectos industriales, 1982. 

 OLIVERIO, J. Apostila: Produtos, processos e instalações industriais. 

[S.l]: Ivan Rossi, [19--]. 

 OLIVERIO, J. L. Exercícios de produtos processos e instalações 

industriais. [S.l]: Ivan Rossi, [19--]. 



 

 

 

 

DISCIPLINA: Relações Humanas 

EMENTA: A Psicologia como ciência. A personalidade humana. O grupo e sua 

dinâmica. A comunicação humana e seus problemas. Relações humanas no 

trabalho. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CARVALHO, I.M. Introdução à psicologia  das relações humanas. Rio 

de Janeiro: FGV, 1972. 

 LIPSZIC, S. L. Pricípios basicos nas relações humanas e no trabalho. 

São Paulo: Inst. Roberto Simonsen, 1966. 

 TANNENBAUM, A. Psicologia social da organização do trabalho. São 

Paulo: Atlas, 1973. 

 

DISCIPLINA: Controle de Processos 

EMENTA: Controle automático de processos: características estáticas e 

dinâmicas do processo, do controlador e do elemento final. Função de 

transferência. Atuação do controlador. Estudo freqüêncial. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 SEBORG, D.E. E T.F. EDGAR. D.A. MELLICHAMP, Process Dynamics 

and Control. Wiley, New York, 1989 

 JOHN WILEY & SONS. Principles and Practice of Automatic Process 

Control Smith C.A., Corripio A.B.  1985 

 STEPHANOPAULOS, G. Chemical Process Control: An introduction to 

theory and practice. Prentice-Hall, Englewood Cliff, NY: 1984 

 

DISCIPLINA: Operações Unitárias na Indústria de Alimentos - C 

EMENTA: Operações Unitárias da Indústria Química e de Alimentos envolvendo 

fenômenos de transferência simultânea de calor e massa: destilação, absorção, 

extração, secagem. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 MCCABE, SMITH, HARRIOTT, FOURTH, Unit. Operations of Chemical 

Engineering. McGraw-Hill, 1985 



 

 

 

 FOUST, WENZEL, CLUMP. Princípios as Operações Unitárias. 

Andersen. 2.ed. Guanabara Dois, 1982. 

 COUL SON E RICHADSON. Tecnologia Química - Operações 

Unitárias, vol II. Fundação Calouste Gulbenkian, 1968. 

 

DISCIPLINA: Processos Tecnológicos D 

EMENTA: 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 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de Frutas e Hortalizas. Editorial 

Acribia 1988. 

 VARNAM,A; SUTHERLAND, J. Bebidas, Tecnologia, Química, 

Microbiologia. Editorial, Acribia, 1997. 

 GROSSO, A.L. Técnica de elaboracion moderna de confituras. 2.ed. 

 Refinerías de maiz, Tucumán 117, Buenos Aires, Argentina: 1972, 252p. 

 

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Novos Produtos 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ROSA, José Antonio. Desenvolvimento de Novos Produtos: roteiro 

prático. São Paulo: STS, 2000.  

 ROZENFELD, Henrique; FORCELLINI, Fernando Antonio; AMARAL, 

Daniel Capaldo. ET AL. Gestão e Desenvolvimento de Produtos. São 

Paulo: Saraiva, 2005. 



 

 

 

 BAXTER, M. Projeto de Produto. São Paulo: Edgard Blucher, 2000.  

 

DISCIPLINA: Laboratório de Operações Unitárias 

EMENTA: Realização de práticas de laboratório envolvendo conceitos de 

Operações Unitárias. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA: 

 FOUST, A.S et al. Princípios das Operações Unitárias. 

 PERRY AND CHILTON. Chemical Engineers Handbook. 5.ed. Mc Graw-

Hill, 1973.   

 MCCABE, SMITH, HARRIOTT, FOURTH, Unit. Operations of Chemical 

Engineering. Edition, McGraw-Hill, 1985 

 

DISCIPLINA: Desidratação de Alimentos 

EMENTA: Principais processos, ingredientes e aditivos empregados na 

elaboração de alimentos de atividades de água intermediária e de baixa atividade 

de água, agrangendo: produtos açucarados, frutas e hortaliças, produtos de 

panificação, produtos cárneos e produtos marinhos. 

 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BACKER, C. G. J. Industrial drying of foods. London: Blackie, 1997. 

 BARBOSA-CANOVAS, G.V. Dehydration of foods. New York: Chapman 

& Hall; ITP, 1996. 

 MUJUMDAR, A.S. Drying' 89. New York: Hemisphere, 1990. 

 

 

Ementas das Disciplinas Optativas  

 

DISCIPLINA: Administração Mercadológica e Planejamento empresarial 

EMENTA: análise ambiental, estratégias mercadológicas, componentes do 

marketing, plano de marketing, construção de relacionamento. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CASAS, Alexandre Luzzi Lãs. Plano de Marketing para micro e 



 

 

 

pequena empresa. São Paulo: Atlas, 2006. 

 CASTRO, Luciano Thomé; NEVES, Marcos Fava (organizadores). 

Marketing e Estratégia em Agronegócios e Alimentos. São Paulo: 

Editora Atlas, 2003. 

 COBRA, Marcos. Administração de Marketing no Brasil. São Paulo: 

Cobra Editora e Marketing, 2005. 

 KOTLER, Philip; AMONSTRONG, Gary. Princípios de Marketing. Rio de 

Janeiro: Prentice Hall do Brasil, 2003. 

 

 

DISCIPLINA: Ciência e Tecnologia de Polímeros 

EMENTA: Conceitos Básicos. Síntese de Polímeros. Características e 

propriedades de polímeros. Fabricação e Transformação de Polímeros. 

Biopolímeros. Polímeros biodegradáveis. Reciclagem de Plásticos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 MICHAELI, W. e outros. Tecnologia dos Plásticos. São Paulo: Editora 

Edgard Blücher Ltda, 1995 

 MANO, E.B. Introdução aos Polímeros. São Paulo: Editora Edgard 

Blücher Ltda, 1985. 

 MANO, E.B. Polímeros como Materiais de Engenharia. São Paulo: 

Editora Edgard Blücher Ltda, 1991. 

 

DISCIPLINA: Controle Estatístico de Processos  

EMENTA: Melhoria da Qualidade no Contexto da Empresa; Gráficos de Controle 

para Variáveis e para Atributos; Capacidade de Processos; Amostragem de 

Aceitação. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 D.C. MONTGOMERY. Introdução ao Controle Estatístico da 

Qualidade. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Científicos S.A, 2004. 

 B.B. NETO; I.S. Scarminio e R.E. Bruns. Como Fazer Experimentos. 

Campinas : Editora da Unicamp, 2001. 

 D.C, MONTGOMERY. Design and Analysis of Experiments. New York: 



 

 

 

John Wiley & Sons, 2001. 

 

DISCIPLINA: Desenho assistido por computador 

EMENTA: 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.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 LIMA JR., Almir Wirth. Aprendendo Autocad 2004: 2d & 3d. Rio de 

Janeiro: Alta 

 Books, 2003. 240p. 

 FINKELSTEIN, E. AutoCAD 2000 - Bible. Foster City: IDG Books 

Worldwide, 1999. 1288p. 

 FINKELSTEIN, E. AutoCAD 2000 - A Bíblia. Ciência Moderna, 2001. 

1273p. Traduzido de AutoCAD 2000 – Bible. Foster City: IDG Books 

Worldwide, 1999. 1273p. 

 Omura, G. Dominando o AutoCAD Versão 12 

 

 

DISCIPLINA: Genética e Biologia Molecular 

EMENTA: Transgênicos. Genética bacteriana. DNA, RNA e síntese protéica. 

Engenharia genética. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BROWN, T.A. Genética: um enfoque molecular. Rio de Janeiro: 

Guanabara Koogan, 1999. 

 MELO, I.S; Valadares-IngliS, M.C; Nass, L.L; Valois, A.C.C. Recursos 

genéticos e melhoramento: microrganismos. Jaguariúna SP: Embrapa 

Meio Ambiente, 2002. 

 TORRES, A.C; Caldas, L.S; Buso, J.A. Cultura de tecidos e 

transformação genética de plantas. Brasília: EMBRAPA, 1998. 

 



 

 

 

DISCIPLINA: Gerência de Micro e Pequenas Empresas 

EMENTA: 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. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ADIZES, Ichak. Os ciclos de vida das Organizações. Thomson 

Learning, 2002. 

 DOLABELA, F. O Segredo de Luíza. São Paulo: Editora de Cultura, 2006.  

 DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: Transformando Idéias em 

Negócios. Rio de Janeiro: Campus, 2005.  

 MALHEIROS, R. de C. da C. Viagem ao mundo do empreendedorismo. 

Florianópolis :  IEA,  2005.  

 

DISCIPLINA: Gestão e Empreendedorismo no Agronegócio 

EMENTA: Conceito de empreendedorismo. Perfil do empreendedor. 

Reconversão profissional.  Oportunidades de futuro. Nichos de mercado. 

Inovação e competitividade. Negociação. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CHIAVENATTO. I. Empreendedorismo: dando asas ao espírito 

empreendedor. São Paulo: Saraiva, 2005.  

 BATALHA, Mário Otávio (Coordenador) . Gestão Agro-industrial. São 

Paulo, Atlas, 2001. 

 ZYLBERSZTAJN, D; NEVES, M. (Orgs.) Economia e Gestão dos 

Negócios Agroalimentares. São Paulo: Pioneira, 2000. 

 

DISCIPLINA: Inglês Instrumental 

EMENTA: Noções Gramaticais. Técnicas de Exploração de textos.Utilização do 

Dicionário.Exploração de Artigos Técnicos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 MCKAY, S.Lee.  Teaching English as an International Language. Oxford. 

2002. Oxford Dictionary Portuguese/English/Portuguese (sugestão) 



 

 

 

 TORRES, Nelson. Gramática Prática da Língua Inglesa: o inglês 

descomplicado. 8.ed. São Paulo: Saraiva, 2000. 

 

DISCIPLINA: Laboratório de Fenômenos de Transporte 

EMENTA: Realização de práticas de laboratório envolvendo conceitos de 

fenômenos de transporte. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BENNETTt, C.O; Myers, J.E. Fenômenos de Transporte - Quantidade 

de Movimento, Calor e Massa. Mc Graw-Hill, 1978.  

 HOLMAN, J. P. Transferência de Calor. Mc Graw-Hill, 1983. 

 SISSOM, L.E; Pitts. D.R. Fenômenos de Transporte. Guanabara Dois, 

1979. 

DISCIPLINA: Metodologia da pesquisa 

EMENTA:  Passos para elaboração de Projeto de Pesquisa e TCC. Orientação 

das Normas ABNT e Manual da UDESC para sua realização.Técnicas  e tipos de  

pesquisa. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BARROS, A.J. S. Fundamentos de metodologia científica. 2.ed. São 

Paulo: Pearson Education do Brasil,  2000. 

 DEMO, P.  Metodologia Científica em Ciências Sociais. 3.ed. São 

Paulo: Atlas, 1995. 

 RUIZ, A. J. Metodologia Científica: guia para eficiência nos estudos. 

5.ed. São Paulo: Atlas, 2002. 

 

DISCIPLINA: Microscopia Eletrônica 

EMENTA: 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 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BARBIERI, M. K. Microscopia de Alimentos: Identificação histológica, 



 

 

 

isolamento e detecção de material estranho em alimentos. Campinas: 

ITAL, 1990. 

 FRANCISCO, A. Combined fluorescence and scanning electron 

microscopy: A technique for interchangeable examination of one 

specimen with two microscopes. In: MUNCK, L. Fluorescence Analysis in 

Foods. Longman Scientific and Technical. UK: 1986. 

 FLINT, O. Microscopía de los Alimentos - Manual de Métodos 

Prácticos Utilizando la Microscopía Óptica.  Zaragoza, Espanha: Ed. 

Acribia, 1994. 

 

DISCIPLINA: Planejamento experimental 

EMENTA: Análise de Variância. Planejamento fatorial completo e fracionário. 

Ajuste de modelos. Verificação de validade de modelos. Análise de superfície de 

resposta. "Screening Design". Estudo de casos. 

PRÉ-REQUISITOS: Estatística 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I. S. E BRUNS, R. E. Como fazer 

experimentos: pesquisa e desenvolvimento na ciência e na indústria. 

Editora da UNICAMP. 2.ed. 401p. Campinas, SP, 2002. 

 MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatística 

aplicada à engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 335 p  

 MONTGOMERY, Douglas C. Introdução ao controle estatístico da 

qualidade. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 513 p. 

 

DISCIPLINA: Processos Avançados para Tratamento de Resíduos 

EMENTA: Introdução aos processos avançados de tratamento de resíduos.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 CHEREMISINOFF, P.N. Air pollution control and design for industry. 

Marcel Dekker, NY, 1993. 

 DAVIS, M.L; Cornwell, D.A. Introduction to Environmental Engineering. 

2.ed. McGraw Hill, 1991 



 

 

 

 RAMALHO, R.S. Introduction to wastewater treatment processes.  

Academic Press, London, UK, 1983. 

 

DISCIPLINA: Processos de Separação com Membranas 

EMENTA: Introdução aos Processos de Separação com Membranas. Preparo 

ecaracterização de membranas. Módulos de permeação. Caracterização dos 

processos que utilizam a diferença de pressão, diferença de concentração e 

pressão parcial como força motriz. Aplicações dos processos com membranas 

na Indústria de Alimentos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 MULDER, M. Basic principles of membrane technology, 2.ed. Kluwer 

Academic Publishers, Dordrecht, 2000. 

 BARTSCH, R. A; WAY, J. D. (EDS.) , Chemical separations with liquid 

membranes, 

 HO, W. S. W. AND SIRKAR, K. K., Membrane handbook, Kluwer 

Academic Publishers, Norwell (USA), 2001. 

 

DISCIPLINA: Produção de Alimentos Orgânicos  

EMENTA: Tópicos especiais em produção de alimentos orgânicos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BRYAN, F. L. Hazard analysis critical control point evaluations: a 

guide to identifying hazards and assessing risks associated with 

food preparation an storage. Geneva: WHO, 1992 

 KINTON, R. Enciclopedia de serviços de alimentação. São Paulo: 

Varela, 1999. 

 SILVA FILHO, A. R. Manual básico para planejamento e projeto de 

restaurantes e cozinhas industriais. São Paulo: Varela, 1996. 

 

 

DISCIPLINA: Serviços de Alimentação 

EMENTA: Objetivos e classificação dos serviços de Alimentação. Equipamentos 

básicos e projetos de restaurantes de coletividades. Administração e controle de 



 

 

 

um serviço de alimentação. Processamento dos alimentos no âmbito da cozinha 

institucional. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BRYAN, F. L. Hazard analysis critical control point evaluations: a 

guide to identifying hazards and assessing risks associated with 

food preparation an storage. Geneva: WHO, 1992 

 KINTON, R. Enciclopedia de serviços de alimentação. São Paulo: 

Varela, 1999. 

 SILVA FILHO, A. R. Manual básico para planejamento e projeto de 

restaurantes e cozinhas industriais. São Paulo: Varela, 1996. 

 

DISCIPLINA: Técnica de Programação 

EMENTA:. Noções de lógica de programação. Implementação de algoritmos. 

Estruturas de controle: seqüencial, condicional e de repetição. Técnicas de 

manipulação de caracteres, vetores, matrizes e banco de dados. Linguagens de 

programação. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 FARRER, H. et al. Algoritmos estruturados. Livros Técnicos e 

Científicos. 3. ed. Rio de Janeiro: 1999.  

 FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Lógica de 

programação: a construção de algoritmos e estruturas de dados. 2.ed.  

São Paulo: Pearson Education do Brasil, 2000.  

 MANZANO, J. A. N. G. Algoritmos: lógica para desenvolvimento de 

programação. 10.ed. São Paulo: Erica, 2000.  

 

DISCIPLINA: Tecnologia Supercrítica 

EMENTA: Propriedades dos Fluidos Supercríticos; Extração de Produtos 

Naturais; Fracionamento com Fluidos Supercríticos; Fluidos Supercríticos como 

Meio Reacional; Encapsulamento de Aromas e Pigmentos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 M. MC HUGH E V. KRUKONIS Supercritical Fluid Extraction – 

Principles and Practice, Butterworths, 1994. 



 

 

 

 K.P. JONHSTON E J.M. PENNINGER, Supercritical Fluid Science and 

Technology, ACS Series, Washington, 1989. 

 E. KIRAN E J F. BRENNECKE, Supercritical Fluid Engineering 

Science, ACS Series, Washington, 1991. 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Análise de Alimentos 

EMENTA: Estudos avançados em Análise de Alimentos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 ABIA, Compêndio de legislação de alimentos – consolidação das 

normas e padrões de alimentos Atos do ministério da saúde, 1988. 

 CECCHI, Heloísa M. Fundamentos teóricos e práticos em análise de 

Alimentos. Campinas SP: Editora da UNICAMP, 1999. 

 INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos físico-químicos para análise de 

Alimentos. 4 ed. Brasília, 2005. 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Destilação 

EMENTA: Estudos avançados em Destilação. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA: 

 J.D. Seader; E.J. Henley, Separation Process Principles, 2.ed. John 

Wiley, 2006. 

 W.L. McCabe; J.C. Smith; P. Harriot. Unit Operations of Chemical 

Engineering, 7.ed. McGraw-Hill, 2005 

 ERWIN. Industrial Chemical Process Design. McGraw-Hill, 2002 

 C.J. GEANKOPOLIS. Transport Processes and Separations Process 

Principles, 4.ed. Prentice-Hall, 2003 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Matemática Aplicada 

EMENTA: Estudos avançados em Matemática Aplicada. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 THOMAS, G.B.; FINNEY, R.L.; WEIR, M.D.; GIORDANO, F.R. Cálculo. 

Décima Edição. São Paulo: Pearson, 2003. V.2. 



 

 

 

 ANTON, H. Cálculo: Um Novo Horizonte. Sexta Edição. Porto Alegre: 

Bookman, 2000. V.2. 

 LEITHOLD, L. O Cálculo com Geometria Analítica. Terceira Edição. São 

Paulo: Harbra, 1994. V.2 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Microbiologia 

EMENTA: Estudos avançados em Microbiologia. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 PELCZAR Jr.,M.J.; CHAN, E.C.S; KRIEG, N.R.  Microbiologia Conceitos 

e Aplicações. 2.ed. São Paulo: Mackon Books, 1996.V.1.   

 TRABULSI, L.R; ALTERTHUM,F.; GOMPERTZ O.F,; CANDEIAS, J.A.N. 

Microbiologia. São Paulo: Athene , 2002.  

 TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8.ed. Porto 

Alegre: Artmed, 2005.    

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Processos Enzimáticos e 

Fermentativos 

EMENTA: Estudos avançados em Processos Enzimáticos e Fermentativos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Ed. Edgar Blücher, 2001. V.3. 

 WISEMAN, Alan. Handbook of Enzyme Biotechnolgy. [S.l.]:  Ellis 

Horwood, 1985. 

 WANG, I. C. D.  Et al. Fermentation and enzyme technology. [S.l.]: John 

Wiley & Sons, 1975. 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Simulação e Controle de Processos  

EMENTA: Estudos avançados em Engenharia de Alimentos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 SEBORG, D.E. E T.F. EDGAR. D.A. MELLICHAMP, Process Dynamics 

and Control. Wiley, New York, 1989 

 JOHN WILEY & SONS. Principles and Practice of Automatic Process 

Control Smith C.A., Corripio A.B.  1985 



 

 

 

 STEPHANOPAULOS, G. Chemical Process Control: An introduction to 

theory and practice. Prentice-Hall, Englewood Cliff, NY: 1984 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Tecnologia de Bebidas 

EMENTA: Estudos avançados em Tecnologia de Bebidas. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 VARNAM, A.; SUTHERLAND, J.Bebidas, Tecnologia, Química, 

Microbiologia.   Acribia: Editorial, 1997. 

 REINOLD, M. Manual prático de cervejaria. SP: Aden editora, 1997. 

 OUGH, C.S. Tratado básico de enologia. Zaragoza: editorial acribia, 

1996. 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados Tecnologia de Carnes e derivados 

EMENTA: Estudos avançados em Tecnologia de Carnes e Derivados. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 PRICE, James F. Ciência de la carne y de los productos carnicos. 

2.ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1994. 

 PARDI, M.C.; SANTOS, L.F. Dos; SOUZA, E. R. De; PARDI, H.S. 

Ciência, higiene e Tecnologia da Carne. 1.ed. Goiânia:  UFG, 1996. V I 

e II. 

 

 PRANDL, OSKAR. Tecnologia e Higiene de la Carne. 1.ed. Zaragoza: 

Editorial Acribia, 1994. 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Tecnologia de Cereais e derivados 

EMENTA: Estudos avançados em Tecnologia de Cereais e derivados. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HOSENEY, R. Carl. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. 

Zaragoza: Acribia, 1991. 

 GUTKOSKI, Luiz Carlos; PEDÓ, Ivone. Aveia: composição química, 

valor  nutricional e processamento. São Paulo: Varela, 2000. 

 MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L.V.; KUSKOSKI, E.M. Introdução 



 

 

 

à  Ciência de Alimentos. Florianópolis: Ed. da UFSC, 2002. 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Tecnologia de frutas e Hortaliças 

EMENTA: Estudos avançados em Tecnologia de Frutas e Hortaliças. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de Frutas e Hortalizas. Editorial 

Acribia 1988. 

 WILLS, R.H.H.; LEE, T.H; McGLASSON, W.B.; HALL, E.G.; GRAHAM,D. 

Fisiologia y Manipulacion de frutas y hortalizas post-recolección. 

Editorial Acribia1984. 

 SOUTHGATE. D. Conservación de frutas y hortalizas. Editorial Acribia 

1992. 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Tecnologia de Leite e derivados 

EMENTA: Estudos avançados em Tecnologia de Leite e derivados. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 VEISSEYRE, R. Lactología técnica. Zaragoza: Editorial Acribia, 1988. 

 SPREER, E. Lactología Industrial. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 

 LUQUET, F. M. Leche y productos lácteos. Zaragoza: Editorial Acribia. 

 

DISCIPLINA: Tópicos avançados em Tecnologia de Óleos e Gorduras 

EMENTA: Estudos avançados em Tecnologia de Óleos e Gorduras. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 HARTMAN, L; ESTEVES, W. Tecnologia de óleos e gorduras vegetais.  

Série Tecnologia Agroindustrial. São Paulo: Secretaria da Indústria e 

Comércio, 1983. 

 MORETO, E; FETT, R. Tecnologia de óleos e gorduras vegetais na 

indústria de alimentos. São Paulo, Varela, 1998.  

 MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L.V.; KUSKOSKI, E.M. Introdução 

à      Ciência de Alimentos. Florianópolis: Ed. da UFSC, 2002. 

 



 

 

 

DISCIPLINA: Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos 

EMENTA: Estudos avançados em Engenharia de Alimentos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

Periódicos e livros da área relacionados ao tema abordado pelo docente 

ministrante. 

 

DISCIPLINA: Toxicologia de Alimentos 

EMENTA: Estudos em Toxicologia de Alimentos. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 MÍDIO, A.F., MARTINS, D.I. Toxicologia de Alimentos. São Paulo, 

Varela, 2000.  

 RIEDEL, G. Controle Sanitário de Alimentos. 2 ed. São Paulo: 

Atheneu, 1992. 320p. 

 ROBERTS, H. R. Sanidad alimentaria. Zaragoza: Acribia, 1986. 261p 

 

Ementas das Disciplinas Eletivas 

DISCIPLINA: Libras 

EMENTA: Aspectos da língua de Sinais e sua importância: cultura e história. 

Identidade surda. Introdução aos aspectos lingüísticos na Língua Brasileira de 

Sinais: fonologia, morfologia, sintaxe. Noções básicas de escrita de sinais. 

Processo de aquisição da Língua de Sinais observando as diferenças e 

similaridades existentes entre esta e a Língua Portuguesa.  

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 

 KOJIMA, C. K; SEGALA, S.R. Revista Língua de Sinais. A Imagem do 

Pensamento. São Paulo: Editora Escala, 2001. 

 MOURA, M. C. O Surdo: caminhos para uma nova identidade. Rio de 

Janeiro. Editora Revinter, 2000. 

 QUADROS, R. M. de., KARNOPP, L. B. Língua de Sinais Brasileira: 

Estudos Lingüísticos. Porto Alegre: Artmed, 2004. v.1. 222 p. 

 

DISCIPLINA: Educação Física Curricular I 



 

 

 

EMENTA: 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 gerais: regras e noções básicas. 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 NAHAS, M. V. Atividade Física, Saúde e Qualidade de Vida. [S.l.: s.n.]: 

[19--?] 

 GUYTON, A.C. Fisiologia Humana. [S.l.: s.n.]: [19--?] 

 CARVALHO, T.; SILVA, J.G.S.; GUEDES, D.P. Atividade Física e 

Saúde. [S.l.: s.n.]: [19--?] 

 FRANCO, G.S. Psicologia no Esporte e na Atividade Física. [S.l.: s.n.]: 

[19--?]  

 

DISCIPLINA: Educação Física Curricular II 

EMENTA: 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. 

 

PRÉ-REQUISITOS: Educação Física Curricular I 

BIBLIOGRAFIA BÁSICA:  

 NAHAS, M. V. Atividade Física, Saúde e Qualidade de Vida. [S.l.: s.n.]: 

[19--?] 

 GUYTON, A.C. Fisiologia Humana. [S.l.: s.n.]: [19--?]. 

 CARVALHO, T.; SILVA, J.G.S.; GUEDES, D.P. Atividade Física e 
Saúde. [S.l.: s.n.]: [19--?]. 

  

 

5.15.1  Descrição dos Enfoques para: 

5.15.1.1 Disciplinas Obrigatórias de Formação Básica e Profissional 

 O curso de Engenharia de Alimentos da UDESC, através de sua 

organização curricular tem como objetivo a formação de profissionais 



 

 

 

especialistas versáteis. É interessante que os alunos recebam sólida  formação 

básica e que tenham contato com áreas  multidisciplinares relacionadas à 

indústria de alimentos posteriormente. Apresenta-se abaixo  quadro  com as 

disciplinas do curso agrupadas: núcleo básico, núcleo profissionalizante, núcleo 

específico obrigatório e optativas.  

 As matérias do núcleo básico ( TABELA 6) objetivam a formação de uma 

sólida base em conceitos gerais,  a fim de permitir  uma estruturação do 

profissional nas áreas técnicas desenvolvidas   no núcleo profissionalizante ( 

TABELA 7). Desta forma, acredita-se que o aluno desenvolva não só uma visão 

lógica em determinadas situações no seu ambiente de trabalho, mas que esteja 

norteado por conhecimentos humanísticos e sociais que lhe possibilitem a 

escolha das melhores soluções em seu trabalho, quando assim o for solicitado. 

 As matérias do núcleo específico obrigatório (TABELA 8) tratam das 

matérias da área de Engenharia de Alimentos e as matérias do núcleo 

específico eletivas tratam da Tecnologia de Alimentos. Ambas estão 

direcionadas à ação do Engenheiro de Alimentos, com o intuito que este possa 

atuar com sucesso nas questões que dizem respeito à  assuntos específicos de 

sua  área. As disciplinas de Sociologia e Introdução a Administração serão 

oferecidas na modalidade à distância. 

 

Tabela 6:  Matérias do Núcleo Básico 

DISCIPLINA CRÉDITOS  HORA-AULA 

Álgebra Linear 4 72 

Cálculo Diferencial e Integral A 4 72 

Cálculo Diferencial e Integral B 4 72 

Cálculo Diferencial e Integral C 4 72 

Cálculo Diferencial e Integral D 3 54 

Ciências Ambientais 2 36 

Comunicação e Expressão 2 36 

Eletrotécnica 2 36 

Engenharia Econômica 2 36 



 

 

 

Estatística 3 54 

Expressão Gráfica 3 54 

Fenômenos de Transporte A 4 72 

Fenômenos de Transporte B 4 72 

Fenômenos de Transporte C 4 72 

Física Geral e Experimental A 4 72 

Física Geral e Experimental B 3 54 

Física Geral e Experimental C 3 54 

Geometria Analítica 3 54 

Introdução à Administração 2 36 

Introdução a Programação 2 36 

Introdução ao Processamento de Dados 3 54 

Mecânica dos Sólidos A 2 36 

Mecânica dos Sólidos B 2 36 

Metodologia Científica 2 36 

Química Geral Inorgânica 4 72 

Relações Humanas 2 36 

TOTAL 77 1386 

 

 

Tabela 7: Matérias do Núcleo Profissionalizante  

DISCIPLINA CRÉDITOS  HORA-AULA 

Bioquímica 3 54 

Cálculo Numérico 3 54 

Engenharia Bioquímica 4 72 

Físico-Química A 3 54 

Físico-Química B 3 54 

Microbiologia Geral 4 72 

Química Analítica Qualitativa 4 72 

Química Analítica Quantitativa 4 72 

Química Orgânica A 3 54 



 

 

 

Química Orgânica B 3 54 

Termodinâmica A 3 54 

Termodinâmica B 3 54 

TOTAL 40 720 

 

 

Tabela 8: Matérias do Núcleo Específico Obrigatório 

DISCIPLINA CRÉDITOS  HORA-AULA 

Aditivos e Coadjuvantes na Industria de 

Alimentos 

2 36 

Análise de Alimentos  4 72 

Análise Sensorial de Alimentos 4 72 

Biologia Celular 2 36 

Bioquímica de Alimentos 4 72 

Controle de Processos 4 72 

Desenvolvimento de Novos Produtos 4 72 

Desidratação de Alimentos 2 36 

Embalagens para Indústria de Alimentos  3 54 

Gestão de Qualidade na Indústria de 

Alimentos 

4 72 

Higiene e Legislação de Alimentos 2 36 

Introdução à Engenharia de Alimentos 2 36 

Introdução aos Cálculos dos Processos 

Tecnológicos de Alimentos 

4 72 

Laboratório de Operações Unitárias 4 72 

Matérias-Primas Agropecuárias 3 54 

Microbiologia de Alimentos  4 72 

Nutrição 3 54 

Operações Unitárias na Indústria de 

Alimentos A 

4 72 



 

 

 

Operações Unitárias na Indústria de 

Alimentos B 

4 72 

Operações Unitárias na Indústria de 

Alimentos C 

4 72 

Processos Tecnológicos A 4 72 

Processos Tecnológicos B 4 72 

Processos Tecnológicos C 4 72 

Processos Tecnológicos D 4 72 

Projetos Industriais 4 72 

Química de Alimentos 4 72 

Tecnologia de Produtos Açucarados 2 36 

Tratamento de Resíduos 4 72 

TOTAL 97 1746 

 

 

Tabela 9: Matérias do Núcleo Específico Optativas 

DISCIPLINA  CRÉDITOS HORA-AULA 

Aditivos e Coadjuvantes na Indústria de 

Alimentos 

2 36 

Administração Mercadológica e Planejamento 

empresarial 

2 36 

Ciência e Tecnologia de Polímeros 2 36 

Controle Estatístico de Processos 2 36 

Desenho assistido por computador  2 36 

Educação Física Curricular I 2 36 

Educação Física Curricular II 2 36 

Genética e Biologia Molecular 2 36 

Gerência de Micro e Pequenas empresas 2 36 

Gestão e Empreendedorismo no Agronegócio 2 36 

Inglês Instrumental 2 36 

Laboratório de Fenômenos de Transporte 4 72 



 

 

 

Metodologia da pesquisa 2 36 

Microscopia Eletrônica 2 36 

Planejamento experimental 2 36 

Processos Avançados para Tratamento de 

Resíduos  

4 72 

Processos de Separação com Membranas 2 36 

Produção de Alimentos Orgânicos 2 36 

Serviços de Alimentação 2 36 

Técnica de Programação 2 36 

Tecnologia de Produtos Açucarados 2 36 

Tecnologia Supercrítica 2 36 

Tópicos avançados em Análise de Alimentos 4 72 

Tópicos avançados em Destilação 2 36 

Tópicos Avançados em Matemática Aplicada 4 72 

Tópicos avançados em Microbiologia 4 72 

Tópicos Avançados em Processos Enzimáticos e 

Fermentativos  

4 72 

Tópicos Avançados em Simulação e Controle de 

Processos 

4 72 

Tópicos avançados em Tecnologia de Bebidas 4 72 

Tópicos avançados em Tecnologia de Carnes e 

Derivados 

4 72 

Tópicos avançados em Tecnologia de Cereais e 

derivados 

4 72 

Tópicos avançados em Tecnologia de Frutas e 

Hortaliças 

4 72 

Tópicos avançados em Tecnologia de Leite e 

Derivados 

4 72 

Tópicos avançados em Tecnologia de Óleos e 

Gorduras 

4 72 

Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos 4 72 



 

 

 

Toxicologia  2 36 

CARGA HORÁRIA TOTAL OBRIGATÓRIA  432 

 

5.15.1.2 Estágio Curricular Supervisionado 

 

 A Universidade do Estado de Santa Catarina considera que o estágio 

curricular é um processo interdisciplinar e avaliativo, articulador da 

indissociabilidade teoria/prática e ensino/pesquisa/extensão, que objetiva 

proporcionar ao aluno experiências que possibilitem e ampliem a sua formação 

profissional.  

 O Estágio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de 

Alimentos é obrigatório e deve ser de 360 horas. Compreende o 10º semestre do 

curso, período este em que o aluno receberá as orientações para montagem do 

plano de estágio, supervisão no seu cumprimento, elaboração de relatório e 

apresentação formal. O objetivo é complementar a formação profissional do 

aluno através de inserção em ambiente real de trabalho, onde possa integrar e 

trocar conhecimentos e informações relativas a sua profissão e o setor produtivo 

da comunidade, possibilitando que este adquira experiência necessária para o  

desempenho de sua atividade profissional futura. A regulamentação relativa ao 

seu funcionamento, supervisão, formas de apresentação e avaliação será 

julgada por regulamentação do Departamento. (ANEXO 3).  

O Estágio Curricular Supervisionado será composto de duas etapas: Na 

primeira etapa será realizado o estágio na Entidade-Campo, com carga horária 

equivalente a 90% da carga horária total do estágio. A segunda etapa será 

constituída pala elaboração e apresentação de relatório final, com carga horária 

equivalente a 10% da carga horária total do estágio. O relatório final será um 

trabalho de síntese e integração do Estágio Curricular Supervisionado.              

 

5.15.1.3 Trabalho de Conclusão de Curso 

  

 É o trabalho elaborado individualmente, de caráter teórico e /ou prático, 

envolvendo os conhecimentos adquiridos nas diversas disciplinas do curso, com 



 

 

 

o objetivo de capacitar o aluno a planejar, executar e implementar um projeto, 

utilizando todos os conhecimentos  prévios adquiridos durante o curso.  

 O Trabalho de Conclusão de Curso deverá ser desenvolvido no 9º 

semestre do curso, com a carga horária de 72 horas, e terá como pré-requisito 

todas as disciplinas até o 8º semestre concluídas.   

 A regulamentação relativa ao Trabalho de Conclusão de Curso será 

realizada pelo Departamento de Engenharia de Alimentos através de Resolução 

própria em anexo. (ANEXO 4).  

 

5.15.1.4 Atividades Curriculares Complementares  

 

 A Grade Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos prevê a 

realização de atividades complementares, que deverão ser realizadas ao longo 

do Curso.  O principal objetivo da implementação destas atividades é estimular 

a autonomia intelectual e profissional do aluno. A Resolução 005/2006 – 

CONSEPE (ANEXO 4)   regulamenta as atividades complementares nos cursos 

de graduação da UDESC. 

 Entre as Atividades complementares de Ensino, Extensão, Pesquisa e 

Administração Universitária, incluem-se estágios não obrigatórios, participação 

em programas de monitorias, participação em eventos da área, publicação de 

artigos, participação em atividades de extensão, publicação de trabalhos, 

participação em Programas de Iniciação Científica, participação em Colegiados 

de Curso, Conselho de Centro, entre outras.  

 Para concluir sua formação no curso, o acadêmico deverá cumprir 

uma carga horária de 360 horas de atividades complementares. Para integralizar 

estas horas, os alunos, mediante solicitação, obtém validação de Certificado de 

Participação nas atividades desenvolvidas, ao final de cada semestre. Os 

referidos Certificados ficarão armazenados na pasta individual de cada aluno. A 

pontuação das Atividades Complementares serão realizadas em observância a 

legislação em vigor da UDESC, sendo atualmente a Resolução no 005/2006 – 

CONSEPE. 

 



 

 

 

5.15.1.5 Iniciação Científica 

  

 Dentre as atividades do curso de Engenharia de Alimentos da UDESC, 

destaca-se o incentivo ao espírito investigador, através da possibilidade de 

realização de pesquisas científicas, que desenvolvam as habilidades e 

estimulem o desenvolvimento do pensar científico e criativo dos discentes por 

meio de concessão de bolsas de Iniciação Científica. 

 A Bolsa de Iniciação Científica é um auxílio financeiro, destinado a 

acadêmicos de graduação pela Universidade do Estado de Santa Catarina - 

UDESC/PROBIC, por um período de doze meses, com os objetivos de: 

 Estimular pesquisadores produtivos a engajarem estudantes de 

graduação na atividade de iniciação científica, otimizando a capacidade 

de orientação à pesquisa da instituição; 

 Despertar vocação científica e incentivar talentos potenciais entre 

estudantes de graduação, mediante suas participações em projetos de 

pesquisa, introduzindo o jovem universitário no domínio do método 

científico; 

 Possibilitar uma maior interação entre a graduação e a pós-graduação; 

 Possibilitar a diminuição do tempo de permanência do bolsista na pós-

graduação; 

 Possibilitar ao bolsista, orientado por pesquisador qualificado, à 

aprendizagem de técnicas e métodos científicos, bem como, estimular o 

desenvolvimento do pensar científico e da criatividade, decorrentes das 

condições criadas pelo confronto direto com os problemas de pesquisa; 

 Contribuir de forma decisiva para reduzir o tempo médio de titulação de 

mestres e doutores; 

 Estimular o envolvimento de novos orientadores; e 

 Estimular o aumento da produção científica.  

 Atualmente o departamento de Engenharia de Alimentos possui 2 Grupos 

de pesquisa que apresentam como linha principal de pesquisa a Análises físico-

químicas de Alimentos e os Impactos ambientais na produção de Alimentos.  

 



 

 

 

5.15.1.6 Extensão 

 

 A extensão é entendida como um processo educativo, cultural e científico 

que viabiliza e propõe ações junto à sociedade e, nesta via de mão dupla, 

oportuniza um espaço de produção de novos saberes nas várias áreas de 

conhecimento, enquanto articulada com o ensino e a pesquisa, numa concepção 

transformadora e crítica. (Art. 1o ANEXO ÚNICO DA RESOLUÇÃO Nº 196/2006 

– CONSUNI) 

 A Extensão na UDESC é instrumentalizadora de um processo dialético 

entre a teoria e a prática que possibilita o intercâmbio de saberes sistematizados, 

acadêmicos e populares sendo um trabalho curricular e interdisciplinar que tem 

por função produzir e sociabilizar o conhecimento pela inserção na realidade, 

facultando ao aluno uma vivência que complemente sua formação, articulando 

tempo acadêmico e vida. (Art. 2o ANEXO ÚNICO DA RESOLUÇÃO Nº 196/2006 

– CONSUNI) 

 Desde agosto de 2006, o Departamento de Engenharia de Alimentos 

desenvolve ações de extensão nas áreas temáticas “Educação” e “Tecnologia e 

Produção”. Existem três programas de extensão em desenvolvimento, além de 

cursos e eventos que são promovidos ao longo do ano. 

 O programa de extensão “Melhoria da qualidade do leite e dos produtos 

de panificação fabricados na região de abrangência da Secretaria de 

Desenvolvimento Regional de Maravilha” desenvolve um trabalho de avaliação 

das condições higiênico-sanitárias do leite produzido na região de abrangência 

da SDR de Maravilha, de orientação na produção do leite com qualidade, de 

levantamento das condições higiênico-sanitárias das indústrias de panificação do 

município de Pinhalzinho e de conscientização da importância da Implantação 

das Boas Práticas de Fabricação (BPF) na produção de leite e de produtos de 

panificação. 

 O programa de extensão “Melhoria da qualidade do ensino/aprendizagem 

de Física, Matemática e Astronomia na região de abrangência da SDR de 

Maravilha” atua junto aos professores e estudantes do ensino fundamental e 

médio, através de cursos de capacitação aos professores, de palestras aos 



 

 

 

estudantes e da promoção e assessoria às Olimpíadas Brasileiras de Física e 

Astronomia na região. Integra este programa, um projeto de extensão aprovado 

junto ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Científico e Tecnológico 

(CNPq), de divulgação científica e tecnológica, com a vinda de recursos para 

compras de equipamentos e também para o pagamento de uma bolsa de 

iniciação tecnológica e industrial, durante os trinta meses de vigência do projeto.  

 O Programa de Extensão “Produção de Alimentos Seguros na Região 

Oeste do Estado de Santa Catarina”, tem como objetivo a produção de alimentos 

seguros na região Oeste de Santa Catarina, utilizando como ferramenta as Boas 

Práticas de Fabricação, que são princípios e regras para o correto manuseio de 

alimentos, abrangendo desde as matérias-primas até o produto final, de forma a 

garantir a integridade e segurança dos consumidores. Vem desenvolvendo os 

projetos “Implantação das Boas Práticas de Fabricação nas unidades 

fornecedoras de alimentação” e “Microbiologia vai a Escola”, além de cursos de 

Boas Práticas de Fabricação. 

 Atualmente, o Departamento de Engenharia de Alimentos conta com seis 

bolsistas de extensão da UDESC, além de acadêmicos voluntários que auxiliam 

as atividades dos programas.  

 

5.15.1.7. Conteúdos/Atividades Curriculares de Natureza Científico-Cultural 

 

 São realizados dois eventos anuais no Departamento de Engenharia de 

Alimentos com o objetivo de oferecer atividades complementares que  estimulem 

a autonomia intelectual e profissional do aluno: Semana Tecnológica, realizada  

geralmente no primeiro semestre de cada ano, e  Semana Acadêmica, realizada 

geralmente no segundo semestre de cada ano. Até o momento foram realizadas 

três 3 Semanas Acadêmicas e duas Semanas Tecnológicas. 

 A I Semana Acadêmica do curso realizou-se de 18 a 21 de outubro de 

2004, tendo como atividades palestras e mesa redonda. As palestras 

apresentadas foram: Estratégias de Vida; Industrialização de frutas; Tecnologia 

de Panificação. Na mesa redonda falou-se sobre as Agroindústrias do Oeste 

Catarinense. 



 

 

 

 A II SEMANA ACADÊMICA realizou-se de 17 A 21 de outubro 2005, tendo 

como atrativos palestras,  mesa redonda e minicursos. As seguintes palestras 

foram ministradas: Análise Sensorial: Fundamentos e Importância na Indústria 

de Alimentos, Leite: Propriedades e Beneficiamento, Enologia, Processo de 

separação por membranas e sua utilização na área de laticínios; 

Acondicionamento de Alimentos por Sistema de Atmosfera Modificada. 

  Na Mesa Redonda falou-se sobre Controle de Qualidade e Inspeção Sanitária 

em Produtos de Origem Animal, participando da mesma, membros do Ministério 

da Agricultura, Pecuária e Abastecimento, da empresa Diplomata S/A e 

representante da Inspeção Prefeitura Municipal de Pinhalzinho. 

Os Minicursos oferecidos foram: Introdução à Análise de Regressão, pelo 

Professor Weber da Silva Robazzi; Introdução ao Software Matemática Scilab, 

pelo Professor  Daniel Iunes Raimann. 

  A III Semana Acadêmica realizou-se em 21 e 22 de novembro de 2006 

tendo como palestras: Estágios; Estágios na UDESC ; Alimentos Probióticos; A 

importância do Marketing para as empresas de alimentos.  

 A I Semana tecnológica realizou-se de 26 a 28 de abril de 2005, tendo 

como palestras: Ferramentas de Controle de Qualidade Empregadas nas 

Indústrias de Alimentos; Conceitos de Higienização para Indústrias de 

Alimentos; Importância de uma Alimentação Equilibrada; Tecnologia do 

Processo de Fabricação de Gelados Comestíveis; Tratamento de Água e 

Efluentes na Indústria de Alimentos; Tecnologia do Processo de Industrialização 

e Comercialização de Peixes de Cultivo. 

 A II Semana Tecnológica realizou-se nos dias 20, 21 e 22 de junho de 

2006 e teve como palestras: Cozimento e Defumação de Produtos Cárneos e 

Controle de Qualidade na Indústria Cárnea; Agroindústrias; Tratamento de 

Efluentes pelo Processo de Lodos Ativados; Embalagens em Alimentos; 

Ingredientes e Tendências para as indústrias Alimentícias. 

 Desta maneira acredita-se que o principal benefício da realização deste 

tipo de atividade para os alunos seja a integração entre estes, professores e os 

profissionais ministrantes das palestras e cursos. Esse contato é importante  

para que os alunos possam vislumbrar  como serão seus futuros campos de 



 

 

 

atuação e integrar a teoria vista em sala de aula, com a prática apresentada 

pelos profissionais, além de proporcionar a ampliação de conhecimentos 

científicos e tecnológicos. 

 

6 AVALIAÇÃO DO CURSO  

 

 A avaliação do Curso de Engenharia de Alimentos é de responsabilidade 

do Comitê de Apoio ao Ensino – CAE, que é composto por dois professores 

efetivos de cada curso do CEO e presidido pelo Diretor de Ensino de 

Graduação. 

 Atualmente, o CAE tem realizado avaliações semestrais, sempre no início 

do semestre ( duas semanas iniciais) de acordo com o seguinte formato: 

São criados grupos de dois avaliadores, sempre com professores que não 

atuam nos cursos; 

  É solicitado que cada turma de acadêmicos faça a avaliação do semestre 

anterior, agrupando as dificuldades identificadas em: Estrutura Física, 

Professores/Disciplinas, Administração e Auto-avaliação. Esta discussão deverá 

gerar um relatório, que será encaminhado à Comissão Avaliadora; 

A Comissão Avaliadora, realizará visita ao Curso, nesta oportunidade 

ela: 

- Fará a leitura do relatório elaborado por cada turma, na presença do líder de 

turma e mais dois representantes. Neste momento os pontos serão discutidos e 

sanadas as dúvidas; 

- Fará reunião com todos os professores, registrando as dificuldades 

identificadas com relação a: Estrutura Física, Alunos, Administração e Auto-

avaliação; 

- Ficará a disposição daqueles professores que queiram registrar alguma 

informação de forma individual. 

         A Comissão Avaliadora, então se reunirá, fazendo uma análise dos pontos 

levantados e elaborando um relatório onde apontará o que precisa ser 

melhorado e quem é o responsável por realizar isto; 

 O Comitê de Apoio ao Ensino envia então um relatório completo (dos três 



 

 

 

cursos) para a Direção Geral. Também são elaborados relatórios individuais e 

entregues para cada turma de acadêmicos, Chefe de Departamento e 

Professores. 

 Através deste mecanismo o CAE procura manter os cursos de Centro de 

Educação Superior do Oeste em constante aperfeiçoamento. 

  

6.1. AVALIAÇÃO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM  

O sistema de avaliação abrangerá a assiduidade, auferida pela freqüência 

às aulas e demais atividades da disciplina, ficando automaticamente 

reprovado na disciplina o aluno que não alcançar 75% de freqüência na carga 

horária total indicada no projeto do curso. 

O aluno estará aprovado caso satisfaça uma das condições a 

seguir: 

 Obter média sete nas avaliações definidas pelo plano de ensino; 

 Obter média cinco no conjunto de avaliações definidas pelo plano de 

ensino e no exame final, de acordo com a regra de ponderação:  

Média final = 0,6* (média das avaliações) + 0,4* (exame final) 

 

Quadro de Freqüência, evasão, repetência e rendimento escolar referente 

aos últimos três anos (2005 a 2007).                             

 
 2005/1 2005/2 2006/1 2006/2 2007/1 2007/2 

Reprovação por 
Freqüência: 
- Obrigatórias 
- Não Obrigatórias 

 
 

7,0% 

 
 

5,8% 

 
 

5,2% 

 
 

5,1% 

 
 

4,9% 
4,8% 

 
 

4,7% 
3,3% 

Evasão: 6 11 18 10 14 12 
Reprovação em 
disciplinas: 
- Obrigatórias 
- Não Obrigatórias 

 
 

8,3% 
* 

 
 

13,4% 
* 

 
 

12,8% 
* 

 
 

17,9% 
0,0% 

 
 

15,8% 
0,0% 

 
 

17,0% 
3,3% 

Rendimento 
Escolar: 
- Obrigatórias 
- Não Obrigatórias 

 
 

72 
* 

 
 

67 
* 

 
 

66 
* 

 
 

63 
88 

 
 

63 
77 

 
 

62 
74 

* Nestes semestres as disciplinas não obrigatórias não estavam disponíveis para 
matrícula. 
 



 

 

 

Segundo o quadro de freqüência, evasão, repetência e rendimento escolar, 

referentes aos anos de 2005, 2006 e 2007. No semestre de 2005/1, foram 

matriculados 111 alunos, sendo que neste período o percentual de 

reprovações por freqüência foi de 7,0% do total de matriculas nas disciplinas 

obrigatórias, que totalizaram 732, o que equivale a 51 matriculas. Neste 

mesmo período tivemos 6 evasões e o índice de reprovação por disciplinas 

obteve 8,3%, ou seja 61 matriculas e o rendimento escolar obteve uma média 

de 7,2. 

No semestre de 2005/2, foram matriculados 143 alunos, neste 

período foram realizadas 889 matriculas em disciplinas obrigatórias. O índice de 

reprovações por freqüência neste semestre obteve um percentual de 5,8%, o que 

equivale a 52 matriculas, e o índice de reprovações por disciplinas teve um 

percentual de 13,4%, ou seja, 119 matriculas em disciplinas. O número de 

evasões foi de 11 alunos e a média do rendimento escolar foi em torno de 6,7. 

No semestre de 2006/1, foram matriculados 171 alunos, e foram 

realizadas 1041 matriculas em disciplinas. Deste total o índice de reprovação por 

freqüência foi de 5,2%, ou 54 matriculas, e o percentual de reprovações foi de 

12,8%, o que equivale a 133 matriculas. O número de evasões foi de 18 e o 

rendimento escolar obteve média de 6,6. 

No semestre de 2006/2, estavam matriculados 206 alunos, e foram 

realizadas 1285 matriculas em disciplinas obrigatórias e 15 matriculas em 

disciplinas não obrigatórias. O índice de reprovação por freqüência nas 

disciplinas obrigatórias foi de 5,1%, e 0,0% nas disciplinas não obrigatórias. O 

percentual de reprovações foi de 17,9% nas disciplinas obrigatórias e de 0,0% 

nas disciplinas não obrigatórias. O número de evasões foi de 10 e a média do 

rendimento escolar foi de 6,3 para as disciplinas obrigatórias e de 8,8 para as 

disciplinas não obrigatórias. 

No semestre de 2007/1, estavam matriculados 237 alunos, sendo 

que foram realizadas 1398 matriculas em disciplinas obrigatórias e 21 em 

disciplinas não obrigatórias. Neste período o percentual de reprovações por 

freqüência foi de 4,9% em disciplinas obrigatórias e de 4,8% nas disciplinas não 

obrigatórias. O índice de reprovações foi de 15,8% nas disciplinas obrigatórias e 



 

 

 

de 0,0% nas não obrigatórias. O número de evasões foi de 14 e a média de 

rendimento escolar foi de 6,3 nas disciplinas obrigatórias e de 7,7 nas não 

obrigatórias. 

No semestre de 2007/2, foram matriculados 265 alunos, sendo que 

foram realizadas 1588 matriculas em disciplinas obrigatórias, das quais atingiram 

um índice de 4,7% de reprovações por freqüência, 17,0% de reprovações por 

nota e a média de rendimento escolar foi de 6,2%. Foram realizadas também 90 

matriculas em disciplinas não obrigatórias e o índice de reprovações por  

freqüência foi de 3,3% e de reprovações por nota foi de 3,3%, sendo que a 

média de rendimento escolar foi de 7,4. O número de evasões no referido 

semestre foi de12. 

Destacamos ainda que neste período de 2005 a 2007 os índices de 

aprovações foram os seguintes: no semestre de 2005/1, obteve-se um 

percentual de 64,2% de aprovações por média de avaliações definidas nos 

planos de ensino e de 17,9% de aprovações por exame final, totalizando um 

índice de 82,1% de aprovação. No semestre de 2005/2, o índice de aprovações 

por média foi de 58,2% e de 22,5% de aprovações por exame final, totalizando 

80,7% de aprovação. Já no semestre de 2006/1, o percentual de aprovação foi 

de 81,6%; 52,8% de aprovação por média de avaliações e 28,8% por exame 

final. No semestre de 2006/2, obteve-se um índice de 48,3% de aprovações por 

média e de 28,2% de aprovação em exame final nas disciplinas obrigatórias, 

totalizando 76,5% e de 100,0% de aprovação por média nas disciplinas não 

obrigatória. No semestre de 2007/1 o percentual de aprovações por média de 

avaliações foi de 46,6% e de 32,3% de aprovação em exame final, nas 

disciplinas obrigatórias; o índice de aprovação por média de avaliações nas 

disciplinas não obrigatórias foi de 90,5% e 4,8% de aprovação por exame final 

nas referidas disciplinas. Estes índices totalizaram 78,9% nas disciplinas 

obrigatórias e 95,3% nas disciplinas não obrigatórias. No semestre de 2007/2 o 

índice de aprovações por média nas disciplinas obrigatórias e não obrigatórias foi 

de 45,3% e 78,9% respectivamente e o percentual de aprovação por exame final 

foi de 14,4% nas disciplinas não obrigatórias e de 32,8% nas disciplinas 

obrigatórias, totalizando 93,3% de aprovação em disciplinas não obrigatórias e 



 

 

 

de 78,1% nas disciplinas obrigatórias. 

 

 

6.1.1 Avaliação do Processo Ensino-Aprendizagem por Disciplina 

 

Disciplina Cr Carga Horária Avaliações 
Possíveis Instrumentos N° Mínimo 

Cálculo Diferencial e 

Integral A 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Comunicação e Expressão 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Geometria Analítica 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Química Geral Inorgânica 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Introdução ao 

Processamento de Dados  

3 54 Provas, seminários e/ou 

trabalhos. 

2 

Introdução à Engenharia de 

Alimentos 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

 Álgebra Linear 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Cálculo Diferencial e 

Integral B 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Metodologia científica  2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Biologia Celular 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Química Orgânica A 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Física Geral e Experimental  

A 

3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

2 



 

 

 

dirigidos. 

Expressão Gráfica 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Introdução a Administração 

(À DISTÂNCIA) 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Introdução a Programação 2 36 Provas, seminários e/ou 

trabalhos. 

2 

Cálculo Diferencial e 

Integral C 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Físico-química A 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Química Orgânica B 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Estatística 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Física Geral e Experimental 

B 

3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Química Analítica 

Qualitativa 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Matérias-Primas 

Agropecuárias 

3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Equações Diferenciais 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Física Geral e Experimental 

C 

3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Físico-Química B 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Bioquímica 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 



 

 

 

Microbiologia Geral 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Química Analítica 

Quantitativa 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Mecânica dos Sólidos A 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Eletrotécnica 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Introdução aos cálculos dos 

processos tecnológicos dos 

alimentos 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Ciências Ambientais 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Mecânica do Sólidos B 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Bioquímica de Alimentos 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Nutrição 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Microbiologia de Alimentos 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Análise Sensorial de 

Alimentos 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Cálculo Numérico 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Fenômenos de Transporte 

A 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Engenharia Bioquímica 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 



 

 

 

Embalagens para Indústrias 

de Alimentos 

3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Química de Alimentos 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Higiene e Legislação de 

Alimentos 

3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Termodinâmica A 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Engenharia Econômica 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tratamento de Resíduos 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Operações Unitárias na 

indústria de alimentos A 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Fenômenos de Transporte 

B 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Análise de Alimentos 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Processos Tecnológicos A 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Termodinâmica B 3 54 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Fenômenos de Transporte 

C 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Processos Tecnológicos B 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Processos Tecnológicos C 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 



 

 

 

Gestão de Qualidade na 

Indústria de Alimentos 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Operações Unitárias na 

indústria de alimentos B  

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Projetos Industriais 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Controle de Processos 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Operações Unitárias na 

indústria de alimentos C 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Processos Tecnológicos D 4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Desenvolvimento de Novos 

Produtos 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Relações Humanas 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Trabalho de Conclusão de 

Curso 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Estágio Curricular 

Supervisionado 

20 360 Avaliação do 

Relatório final e da 

apresentação. 

2 

 

Disciplina Cr Carga Horária Avaliações 
Possíveis Instrumentos N° Mínimo 

Aditivos e Coadjuvantes 

na Indústria de Alimentos 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Administração 

Mercadológica e 

Planejamento empresarial 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Ciência e Tecnologia de 

Polímeros 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

2 



 

 

 

dirigidos. 

Controle Estatístico de 

Processos 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Desenho assistido por 

computador  

2 36 Provas, seminários e/ou 

trabalhos. 

2 

Educação Física I 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Educação Física II 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Genética e Biologia 

Molecular 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Gerência de Micro e 

Pequenas empresas 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Gestão e 

Empreendedorismo no 

Agronegócio 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Inglês Instrumental 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Laboratório de 

Fenômenos de Transporte 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Libras 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Metodologia da pesquisa 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Microscopia Eletrônica 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Planejamento 

experimental 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Processos Avançados 

para Tratamento de 

Resíduos  

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 



 

 

 

Processos de Separação 

com Membranas 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Produção de Alimentos 

Orgânicos 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Serviços de Alimentação 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Técnica de Programação 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tecnologia de Produtos 

Açucarados 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tecnologia Supercrítica 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos avançados em 

Análise de Alimentos 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos avançados em 

Destilação 

2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos Avançados em 

Matemática Aplicada 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos avançados em 

Microbiologia 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos Avançados em 

Processos Enzimáticos e 

Fermentativos  

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos Avançados em 

Simulação e Controle de 

Processos 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos avançados em 

Tecnologia de Bebidas 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos avançados em 

Tecnologia de Carnes e 

Derivados 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 



 

 

 

Tópicos avançados em 

Tecnologia de Cereais e 

derivados 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos avançados em 

Tecnologia de Frutas e 

Hortaliças 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos avançados em 

Tecnologia de Leite e 

Derivados 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos avançados em 

Tecnologia de Óleos e 

Gorduras 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Tópicos Especiais em 

Engenharia de Alimentos 

4 72 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

Toxicologia de Alimentos 2 36 Provas, seminários, 

relatórios, estudos 

dirigidos. 

2 

 

7. CORPO DOCENTE DO CURSO  

 

7.1. IDENTIFICAÇÃO DOS DOCENTES DO CURSO/SITUAÇÃO FUNCIONAL/ 

REGIME DE TRABALHO/TITULAÇÃO  

 

Tabela 10: Identificação dos Docentes do Curso de Engenharia de Alimentos  

 SITUAÇÃO 

FUNCIONA

L 

REGIME DE 

TRABALHO 

TITULAÇÃO 

 E C 10 20 30 40 DI G E M D 

Alexandre Moroni  X 04H      X   

Aniela Pinto Kempka  X 16H     x    

Carlos Alberto Severo 

Felipe 

x     X     x 

Cleuzir da Luz x     X X   X  

Danny Élson Kufner  x 8H      X   

Fernanda Bem  x 2H      X   

Daniel Iunes Raimann x     X X    X 



 

 

 

 SITUAÇÃO 

FUNCIONA

L 

REGIME DE 

TRABALHO 

TITULAÇÃO 

Gilmar de Almeida 

Gomes 

x     X     X 

Gilson José Rodrigues  X 16H       X  

Liziane Schittler x     X X   X  

Luciano Emilio Hack x     X X   x  

Lucíola Bagatini x     X X   X  

Marilia Assunta Sfredo  x 16H        X 

Mônica Fiorese  x 12H        X 

Rosemario Barichello x     X X    X 

Sandra Grellmann  X 12H      X   

Sandra Iunes Raimann  X 12H       X  

Sediane Carmem 

Lunardi 

 X 8H       X  

Soeli Francisca Mazzini 

Monte Blanco 

x     X X   X  

Tarcila Peruzzo  X    X  x    

Weber da Silva Robazzi x     X     x 

 

Legenda: E – Efetivo; C – Colaborador; G – Graduado; E – Especialista; M 

– Mestre; D – Doutor  

 

Titulação do Corpo docente do Departamento de Engenharia de Alimentos 

 

Titulação Número de docentes 

Graduado  2 

Especialista 4 

Mestre 8 

Doutor 7 

TOTAL 21 



 

 

 

 

 

Professores 

Efetivos 

10 horas 20 horas 30 horas 40 horas DI TOTAL 

Carlos Alberto 

Severo Felipe 

   X   

Cleuzir da Luz     X  

Daniel Iunes 

Raimann 

    X  

Gilmar de Almeida 

Gomes 

   X   

Liziane Schittler     X  

Luciano Emilio Hack     X  

Lucíola Bagatini     X  

Rosemario 

Barichello 

    X  

Soeli Francisca 

Mazzini Monte 

Blanco 

    X  

Weber da Silva 

Robazzi 

   X   

TOTAL    3 7 10 

 

Professores 

Colaboradores 

10 horas 20 horas 30 horas 40 horas DI TOTAL 

Alexandre Moroni 8H      

Aniela Pinto 

Kempka 

 16H     

Danny Élson Kufner 8H      

Fernanda Bem 2H      

Gilson José 

Rodrigues 

 16H     

Marilia Assunta 

Sfredo 

 16H     



 

 

 

Mônica Fiorese 12H      

Sandra Grellmann 12H      

Sandra Iunes 

Raimann 

12H      

Sediane Carmem 

Lunardi 

4H      

Tarcila Peruzzo    X   

TOTAL 7 3  1 0 11 

 

8 RECURSOS EXISTENTES E A SEREM ADQUIRIDOS  

8.1 PESSOAL 

 

8.1.1. Corpo Técnico Administrativo 

 

Item Número de Funcionários (as) 

Auxiliar de Serviços Gerais 

(contratado (a) pela Prefeitura do 

Município de Pinhalzinho) 

1 

Auxiliar de secretaria (contratado (a) 

pela PLANSUL – Planejamento e 

Consultoria Ltda) 

1 

 

 

8.1.2. Corpo técnico-administrativo a ser ampliado 

 

 Com a evolução do curso, o aumento do corpo discente, aumento das 

atividades nos laboratório e a construção de plantas pilotos serão necessárias as  

contratações de 01 Assistente Administrativo para a Secretaria Acadêmica,  01 

Biblioteconomista responsável pela Biblioteca, 02 Técnico em Análises Químicas 

e Clínicas para os laboratório, 01 Técnico de informática para auxiliar toda o 

departamento e ao Laboratório de Informática, 01 Assistente Administrativo para 

auxiliar a coordenação, 01 motorista para auxiliar nos serviços de transportes.  



 

 

 

 Essas contratações estão previstas o ano de 2007 e 2008, no entanto, 

com o avanço do curso será necessário a definição e contratação de novos 

profissionais. 

 

 8.1.3. Corpo Docente a ser Ampliado 

 

 A seguir, tem -se uma relação dos docentes necessários para o curso, 

assim como formação sugerida e desejada.   

 

Tabela 11: Corpo Docente do Curso de Engenharia de Alimentos a ser ampliado 

Docentes Disciplinas Numero de 

profissionais 

necessários 

Numero de 

profissionais 

no 

departamento 

Numero de 

profissionais a 

contratar 

  E C E C E C 

Docente A 

Titulação necessária: 

Matemática 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Cálculo Integral e 

Diferencial A, B, C e D; 

Geometria Analítica 

Estatística 

Álgebra Linear 

Cálculo Numérico 

2 1 2 1   

Docente B 

Titulação necessária: 

Química  

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Química Geral 

Inorgânica; 

Química Orgânica A e B; 

Físico-Química A e B; 

Química Analítica 

Qualitativa; 

Química Analítica 

Quantitativa. 

3 1 2 1 1  

Docente C 

Titulação necessária: 

Letras 

Titulação desejada: 

Mestrado 

Carga horária contratual: 

horista 

Metodologia Científica 

Comunicação e 

Expressão 

 1  1   



 

 

 

Docentes Disciplinas Numero de 

profissionais 

necessários 

Numero de 

profissionais 

no 

departamento 

Numero de 

profissionais a 

contratar 

  E C E C E C 

Docente D 

Titulação necessária: 

Física 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Física Geral e 

Experimental A,  B e C 

1 1 1   1 

Docente E 

Titulação necessária: 

Ciência da Computação 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Introdução ao 

processamento de dados 

Introdução a 

Programação 

1  1    

Docente F 

Titulação necessária: 

Engenharia de Alimentos 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

em Engenharia  de 

Alimentos,  Tecnologia de 

Alimentos  

Carga horária contratual: 

40 horas 

Introdução a Engenharia 

de Alimentos 

Embalagens para 

indústria de alimentos  

Projetos Industriais 

Desidratação de 

Alimentos 

1    1  

Docente G 

Titulação necessária: 

Engenharia de Alimentos 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

em Engenharia de 

Alimentos,  Ciência e/ou 

Tecnologia de Alimentos  

Carga horária contratual: 

40 horas 

Processos tecnológicos 

A, B, C e D; 

Análise Sensorial; 

Matérias-primas 

Agropecuárias; 

Tecnologia de produtos 

açucarados; 

Aditivos e coadjuvantes 

na Indústria de Alimentos 

 

 

3   2 3  



 

 

 

Docentes Disciplinas Numero de 

profissionais 

necessários 

Numero de 

profissionais 

no 

departamento 

Numero de 

profissionais a 

contratar 

Docente H 

Titulação necessária: 

Ciências Biológicas  

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor  

Carga horária contratual: 

40 horas 

Biologia Celular  1     

Docente I 

Titulação necessária: 

Área de Alimentos 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

em Microbiologia 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Microbiologia Geral 

Microbiologia de 

Alimentos  

Higiene e legislação de 

Alimentos 

1 1 1   1 

Docente J 

Titulação necessária: 

Ciências Biológicas ou 

Farmácia Bioquímica 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

em Ciências de 

Alimentos 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Bioquímica 

Bioquímica de Alimentos 

 

 

 

 

 

1  1    

Docente K 

Titulação necessária: 

Engenharia de Alimentos, 

Química de Alimentos, 

Química 

Titulação 

Preferencialmente Doutor 

em Ciências de 

Alimentos 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Química de Alimentos  

Análise de Alimentos  

1  1    



 

 

 

Docentes Disciplinas Numero de 

profissionais 

necessários 

Numero de 

profissionais 

no 

departamento 

Numero de 

profissionais a 

contratar 

Docente L 

Titulação necessária: 

Psicologia 

Carga horária contratual: 

horista 

Sociologia 

Relações Humanas 

 1  1   

Docente  M 

Titulação necessária: 

Administração 

Carga horária contratual: 

20 horas 

Introdução à 

Administração 

Engenharia Econômica 

Gestão da Qualidade na 

indústria de Alimentos 

Desenvolvimento de 

Novos produtos 

1   1 1  

Docente N 

Titulação necessária: 

Engenharia Ambiental 

Carga horária contratual: 

horista 

Ciências Ambientais 

Tratamento de Resíduos 

 1  1   

Docente O 

Titulação necessária: 

Nutrição 

Carga horária contratual: 

horista 

Nutrição  1  1   

Docente P 

Titulação necessária: 

Engenharia de Alimentos, 

Engenharia Química 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

em  Engenharia de 

Alimentos ou Engenharia 

Química 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Fenômenos de 

Transporte A, B e C 

Termodinâmica A e B 

2    2  



 

 

 

Docentes Disciplinas Numero de 

profissionais 

necessários 

Numero de 

profissionais 

no 

departamento 

Numero de 

profissionais a 

contratar 

Docente Q 

Titulação necessária: 

Engenharia de Alimentos, 

Engenharia Química 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

em  Engenharia de 

Alimentos ou Engenharia 

Química 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Controle de Processos 

Introdução aos cálculos  

dos processos 

tecnológicos de Alimentos 

Engenharia Bioquímica 

1    1  

Docente R 

Titulação necessária: 

Engenharia 

Carga horária contratual: 

horista 

Resistência dos Materiais 

Mecânica dos sólidos  I e 

II 

Eletrotécnica. 

1   1 1  

Docente S 

Titulação necessária: 

Engenharia de Alimentos, 

Engenharia Química 

Titulação desejada: 

Preferencialmente Doutor 

em  Engenharia de 

Alimentos ou Engenharia 

Química 

Carga horária contratual: 

40 horas 

Operações Unitárias na 

Indústria de Alimentos A, 

B e C 

Laboratório de Operações 

Unitárias 

2  1  1  

TOTAL   21 9 10 10 11 2 

 

E- efetivo  C -colaborador 

8.2 MATERIAL  

 

8.2.1 Infra-estrutura existente 

 

 Atualmente o departamento de Engenharia de Alimentos da UDESC está 



 

 

 

instalado em uma área a ser doada pela prefeitura municipal com uma área 

construída de 1.539,86m². Distribuídas em 08 salas de aula, com capacidade 

para até 45 alunos,  7 salas para os professores, com capacidade para até 16 

professores, uma biblioteca com uma área total de 104 m2 . Conta ainda com 6 

laboratórios de ensino:  

1- Análise Sensorial 

2- Física 

3- Microbiologia 

4- Química de Alimentos, Análise de Alimentos, Bioquímica, Bioquímica de 

Alimentos 

5- Química Geral Inorgânica, Química Orgânica, Química Analítica e Físico 

química  

6- Laboratório de Informática 

As salas de aula, salas de professores e laboratórios possuem pontos de 

internet. 

 
Tabela 12 – Identificação das salas, ocupação e área/m2. 

IDENTIFICAÇÃO 
DA SALA OCUPAÇÃO 

ÁREA OCUPADA/m2 

 

01 Almoxarifado 11,6 

02 Recepção Secretaria  15,5 
03 Sala da Coordenação 21,5 

04 Secretaria 10,4 

05 Xérox 7,0 
06 Copa para os  professores  4,8 

07 Sala de professores  12,3 
08 Sala de professores  11,4 

09 Sala de professores  12,0 

10 Sala de professores  10,6 
11 Sala de professores  8,39 

12 Sala de professores  9,2 

13 Sala de professores  10,7 
14 Laboratório de informática  59,2 

15 Sala de aula 59,2 
16 Sala de aula 59,2 

17 Sala de aula 59,2 

18 Sala de aula 59,2 
19 Sala de aula 59,2 

20 Sala de aula 59,2 



 

 

 

21 Laboratório de Química 59,2 

22 Laboratório de Química de 
Alimentos e Bioquímica 

59,2 

23 Laboratório de 
Microbiologia e Biologia 

59,2 

24 Laboratório de física e 
Análise sensorial 

59,2 

25 Sala de aula 59,2 

26 Sala de aula 59,2 
27 Sala de aula 59,2 

28 Biblioteca  104,0 

29 Banheiro masculino  29,0 
30 Banheiro feminino 29,0 

Observação: Todas as salas de aula, professores, biblioteca e laboratórios 
apresentam pontos de internet. 
 
Tabela 13 - Relação de materiais e equipamentos do laboratório de 
informática. 

ITEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE 

01 Computadores  20 

02 Estabilizadores 4 

03 Mesa de computadores 18 

04 Quadro Branco 1 

05 Armário 1 

06 Cadeiras Giratóias 21 

07 Mesa de Professor 1 

08 Televisor Philips "14"p 1 

09 Multimídia 2 

10 Filtro de Linha 4 
11 Notebook 1 

 

 
 
Tabela 14- Relação de equipamentos/quantidades existentes no laboratório de 
Química. 
ITEM Equipamento Quantidade 

01 Agitador magnético 5 

02 Balança Semi Analítica 1 

03 Banho-Maria 1 
04 Banho - Maria do Evaporador  1 
04 Bomba a Vácuo 1 

05 Capela 1 

06 Centrífuga 1 



 

 

 

07 Condutivímetro 1 
08 Cronômetro 1 
09 Espectrofotômetro 1 

10 Evaporador rotativo * 1 

11 Manta aquecedora 4 
12 pHmetro 1 

 
 
 
Tabela 15- Relação equipamentos/quantidades existentes no laboratório de 
Química de Alimentos e Bioquímica. 

ITEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE 

1 Agitador de tubo tipo vortex 1 

2 Balança semi-analítica 2 

4 Banho - maria  com agitação  1 
5 Banho maria pequeno 1 

6 Bomba a vácuo 1 

7 
Capela de exaustão completa com motor e 
conexões 1 

8 Centrifuga 1 

9 Destilador  de proteína sistema kejdal 1 

10 Determinador de umidade infravermelho 1 
11 Digestor  de proteína sistema kejdal 1 

12 Forno mufla 1 

13 Manta aquecedora 4 
14 Microscópios cx 21 1 

15 Phmetro 3 
16 Refratômetro de bancada 1 

17 Refratômetro de mão 1 

  
 
Tabela 16- Relação de equipamentos existentes no laboratório de Microbiologia 
e Biologia. 

ITEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE 

01 Phmetro 1 
02 Balança analitica semi - analítica   1 

03 Autoclave vertical   1 

04 Banho-maria 1 
05 Estufa  2 

06 Contador de colônias 2 

07 Stomacker 1 
08 Autoclave horizontal 1 

09 Refrigerador 1 
10 Vortex 1 

11 Destilador 1 



 

 

 

12 Microscópio 15 

13 Porta pipeta p/ esterilização 2 
14 Porta placas p/ esterilização 1 

 

Tabela 17- Relação de equipamentos/quantidade do laboratório de física. 

ITEM EQUIPAMENTO  QUANTIDADES 
01 Capacitor de placas  05 

02 Gerador de Van de Graaff  01 

03 Kit de termodinãmica  05 
04 Conjunto de mecânica  01 

05 Condensador de serpentina  01 

06 Conjunto para eletromagnetismo  01 
07 Conjunto para mecânica dos fluídos  03 

08 Cronômetro  12 

09 Mini multimetro  08 
10 Paquimetro universsal  01 

11 Pêndulo balístico  03 
12 Painel de projeção eletro-eletrônica  05 

13 Painel de resistores  03 

14 Plano inclinado  05 

  

 

8.2.1.1. Infra-estrutura a ser construída 

 

 Para a realização do curso de Engenharia de Alimentos, segundo o 

presente projeto político pedagógico proposto, é necessária a construção de 

plantas piloto de Tecnologia de Cereais, Tecnologia de Leite e derivados, 

Tecnologia de carne e derivados, Tecnologia de Frutas e Hortaliças, Laboratório 

de Operações unitárias e fenômenos de transporte, além da ampliação da infra-

estrutura em termos de construção de salas de aulas, laboratórios de 

informática, gabinetes de professores, centro acadêmico, empresa júnior, 

cantina, central de fotocópias, ginásio desportivo, espaço de integração 

universitária, entre outros.  

 O pleno funcionamento desta infra-estrutura será importante na 

construção de uma forma ampla do conhecimento através da integração entre 

teoria e prática, além de propiciar que os alunos desenvolvam atividades 

acadêmicas complementares, tais como estágios, desenvolvimento de projetos 

de pesquisa e de extensão, e outros. Uma infra-estrutura que propicie a 



 

 

 

integração entre os alunos facilitará a troca de vivências, experiências e 

conhecimentos, uma vez que atualmente o curso conta com alunos de vários 

estados do Brasil e uma rica diversidade cultural. Para atender a demanda futuro 

do departamento será necessária a construção de um auditório que permita a 

realização de eventos. 

 Além da construção do espaço físico para as plantas pilotos, será 

necessária a aquisição de equipamentos para as plantas piloto e para os 

laboratórios já existentes, conforme demonstram as tabelas a seguir.  

 

 

Laboratórios e Equipamentos para Estrutura Curricular 

 

 

Tabela 18: Planta Piloto de Laticínios  

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 

NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Armário 3 0 3 

Balança 

eletrônica 15 kg 

1 0 1 

Balança 

eletrônica 3 kg 

1 0 1 

Balança 

eletrônica de 

piso 150 kg 

1 0 1 

Balcão 1 0 1 

Balde 5 0 5 

Banco de gelo 1 0 1 

Câmara fria de 

congelamento 

1 0 1 

Câmara fria de 

resfriamento 2 

0 

2 

Deionizador 1 0 1 



 

 

 

Embaladeira 

automática 

1 0 1 

Geladeira 2 0 2 

Iogurteira 1 0 1 

Jogo de liras 2 0 2 

Lavador de 

botas 

1 0 1 

Lavador de 

mãos 

1 0 1 

Manteigueira 1 0 1 

Máquina para 

tratamento 

térmico do leite 

(conjunto de 

pasteurização) 

  

1 0 1 

Mesa 2 0 2 

Mesa inoxidável 1 0 1 

Mesa para 

balança 

1 0 1 

Pá para filagem 

de massa 

3 0 3 

Prateleira 3 0 3 

Prensa 

pneumática 

1 0 1 

Resfriador de 

leite 

1 0 1 

Seladora à 

vácuo 

1 0 1 

Tanque de água 

quente 

1 0 1 



 

 

 

Tanque de 

recepção 

1 0 1 

Tanque de salga 1 0 1 

Tanque para 

fabricação de 

queijo 

1 0 1 

Tanque para 

fabricação de 

requeijão/ doce 

de leite 

1 0 1 

Tanque pulmão 1 0 1 

Ultra filtro 1 0 1 

 

Tabela 19: Planta Piloto de Cereais e Panificação 

 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 
NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Assadeira 

Rápida 

1 0 1 

Balança 

Analítica 

1 0 1 

Banho-maria 1 0 1 

Batedeira 1 0 1 

Boleadora  1 0 1 

Câmara de 

Crescimento 

1 0 1 

Câmara de 

descanso  

1 0 1 

Centrífuga 1 0 1 

Cilindro 1 0 1 



 

 

 

Conjunto de 

Peneira e 

Vibrador 

Produtest 

1 0 1 

Divisora 1 0 1 

Dosador de 

água 

(refrigerado) 

1 0 1 

Estante móvel 

para câmara de 

fermentação  

3 0 3 

Estufa 105º C 1 0 1 

Estufa 65º C 1 0 1 

Extrator de 

Gorduras 

1 0 1 

Farinógrafo 1 0 1 

Fogão 1 0 1 

Fogão (6 bocas) 1 0 1 

Forno Elétrico 1 0 1 

Forno-elétrico 1 0 1 

Freezer 

Horizontal 

1 0 1 

Geladeira 1 0 1 

Modeladora 1 0 1 

Moinho para 

grãos 

1 0 1 

Processador 

Universal para 

pães e massas 

1 0 1 

Ralo elétrico 1 0 1 



 

 

 

Viscoamilógrafo 

Brabender 

1 0 1 

 

Tabela 20: Planta Piloto Tecnologia de Carnes 

 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 
NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Balança 1 0 1 

Balança de 5 kg 1 0 1 

Balança de 

500gr 

1 0 1 

Câmara fria 

modularde 75m² 

com controle de 

temperatura de 

0º a -20º C  

1 0 1 

Cutter 1 0 1 

Embutidora 

pneumática para 

produto 

emulsionado 

1 0 1 

Esterilizador à 

vapor para duas 

facas 

1 0 1 

Estufa de 

defumação 

1 0 1 

Estufa ou 

Câmara de 

cozimento 

1 0 1 

Fogão 1 0 1 

Forno elétrico 1 0 1 



 

 

 

Freezer 

Horizontal 

1 0 1 

Freezer Vertical 1 0 1 

Geladeira 1 0 1 

Homogeneizado

r 

1 0 1 

Liquidificador 1 0 1 

Máquina para 

fatiar, moer 

1 0 1 

Misturadeira de 

(50 L)  

1 0 1 

Moedor de 

Carne para 

100kg/h com 

faca e disco inox 

1 0 1 

Seladora à 

vácuo 

1 0 1 

Serra fita 1 0 1 

Tacho com 

aquecedor à 

vácuo 

1 0 1 

Tumbles 

refrigerados 

1 0 1 

Túnel de 

congelamento 

de armário 

1 0 1 

 

Tabela 21: Planta Piloto de Vegetais  

 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 
NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Assadeiras 20 0 20 



 

 

 

Balança eletrônica 3 kg 2 0 2 

Balança eletrônica de piso 1 0 1 

Bandeja 6 0 6 

Caixas monobloco 1 0 1 

Câmara fria de 

congelamento 

1 0 1 

Câmara fria de resfriamento 2 0 2 

Carro com rodízios  2 0 2 

Cestas em plásticos 5 0 5 

Chaira 12”  0  

Coifa 2 0 2 

Colheres  5 0 5 

Concentrador e evaporador 

a bule tipo à vácuo com 

coluna de evaporação 

capacidade 100 kg  

1 0 1 

Conchas  2 0 2 

Conjunto inativador de 

enzimas 

1 0 1 

Descarossadeira manual 1 0 1 

Descascadores 10 0 10 

Despolgadeira capacidade 

500 kg/h 

1 0 1 

Escumadeiras 5 0 5 

Espátulas em polietileno 3 0 3 

Estante móvel 2 0 2 

Esterilizador de facas 2 0 2 

Facas –  30 0 30 

Garfos 6 0 6 

Kit colher/garfo/concha 1 0 1 

Lavador de botas 1 0 1 



 

 

 

Lavador de mãos 1 0 1 

Linha de envase – exaustão- 

pasteurização para latas e 

vidros 

1 0 1 

Máquina lava-jato de água 

quente 

1 0 1 

Medidor de pH e 

temperatura 

3 0 3 

Mesa de preparo de produto 

in-natura e embalado  

3 0 3 

Mesa para as balanças 1 0 1 

Mesa para enchimento 1 0 1 

Mesa para rotulagem e para 

máquinas de preparo de 

frutas – 2 unidades 

1 0 1 

Moinho de facas fixo 

capacidade 100 kg/h  

1 0 1 

Multiprocessador de 

alimentos fixo capacidade 

180 kg/h 

1 0 1 

Peneiras 2 0 2 

Recravadeira para vidro em 

plataforma móvel 

1 0 1 

Recravadeira semi-

automática de bancada  

1 0 1 

Salinômetros 1 0 1 

Secador de vegetais 1 0 1 

Seladora à vácuo 1 0 1 

Sistema de pré-lavagem por 

turbilhonamento 

1 0 1 

Tábuas para corte 4 0 4 



 

 

 

Tacho basculante aberto à 

vapor capacidade 200 litros 

  

1 0 1 

Tanque de lavagem de 

material 

1 0 1 

Tanque de pelagem de 

frutas 

1 0 1 

Tanque pulmão 200 Litros 1 0 1 

Tanque pulmão 500 Litros 

fixo 

1 0 1 

Termômetros 4 0 4 

 

Tabela 22: Laboratório de Análise Sensorial 

 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 

NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Armário alto 

fechado, 1 

0 

1 

Arquivo de aço 1 0 1 

Balança 

analítica 1 

0 

1 

Balança 

eletrônica semi-

analítica 1 

0 

1 

Banho maria 

Dubnoff Digital 1 

0 

1 

Banqueta 

giratória para 

laboratório 15 

0 

15 

Batedeira  com 

tigela giratória 1 

0 

1 

Fogão 4 bocas  1 0 1 



 

 

 

Forno elétrico 1 0 1 

Forno 

microondas 1 

0 

1 

Liquidificador  1 0 1 

Mesa  1 0 1 

Mesa de reunião 

redonda 1 

0 

1 

Multi 

processador 1 

0 

1 

Refratômetro de 

mesa 

1 0 1 

Termômetro 

Digital Portátil 

(Tipo Espeto) 1 

0 

1 

 

 

Tabela 23: Laboratório de Microbiologia 

 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 
NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Agitador de tubos 

Vortex 

1 1 0 

Autoclave 2 2 0 

Balança Semi-

Analítica 

1 0 1 

Banho-maria 1 1 0 

Banho-maria 

termostatizado 

1 0 1 

Câmara de fluxo 

laminar 

1 0 1 

Contador de 

Colônias 

2 0 2 



 

 

 

Encubadora 3 3 0 

Estufa 

Esterilizada 

1 1 0 

Estufas de 

secagem e 

bacteriológica  

1 0 1 

Geladeira 2 1 1 

Microondas 1 0 1 

Microscópio 10 10 0 

PHmetro 1 1 0 

Shaker com 

temperatura 

controlada 

1 0 1 

Stomaker 1 1 0 

 

 

Tabela 24: Laboratório de Química de Alimentos: Bioquímica/ Bioquímica de  

 Alimentos/ Análise de Alimentos 

 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 

NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

    

Agitadores    

Balança 

Analítica 

2 0 2 

Balança semi-

analítica 

2 0  

Banho-maria 

com Controle de 

Temperatura 

2 0 2 

Bomba à vácuo 1 1 0 

Centrífuga 2 0 2 



 

 

 

Centrífuga 

refrigerada 

1 0 1 

Conjunto de 

Peneiras e 

Vibrador 

Produtest 

1  1 

Determinador de 

atividade de 

água 

1 0 1 

Determinador de 

fibras 

1 0 1 

Determinador de 

Proteínas 

1 1 0 

Espectofotômetr

o 

1 0 1 

Estufa à vacuo 1 0 1 

Estufa à vácuo 1 0 1 

Estufa para 

secagem de 

vidrarias 

1 0 1 

Exaustor – 

capela 

1 0 1 

Extrator de 

gorduras 

1 1 0 

Freezer  1 0 1 

Geladeira 1 0 1 

Liofilizador  1 0 1 

Liquidificador  1 0 1 

Manta 

aquecedora 

2 0 2 



 

 

 

Microcomputado

r  

1 0 1 

Microscópios 

óticos 

5 5 0 

Mufla 1 1 0 

Multiprocessador 

a frio 

1 0 1 

PHmetro 4 2 2 

Refratômetro 1 0 1 

Rotavapor  1 0 1 

Texturômetro 

Tax2 

1 0 1 

Viscosímetro 1 0 1 

 

Tabela 25: Laboratório De Operações Unitárias/Fenômenos De Transporte 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 
NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Bomba à vácuo 1 0 1 

Bombas para 

fluídos 

3 0 3 

Caldeira (à gás 

ou a lenha) 

1 0 1 

Coluna de 

destilação 

(pequena) 

1 0 1 

Evaporadores 2 0 2 

Moinhos 

(martelos discos 

e bola) 

1 0 1 

Prensas p/ óleo 

(extratores) 

1 0 1 



 

 

 

Reatores de 

bancadas ( 

recipientes de 

controle de 

temperatura) 

3 0 3 

Secadores    

Sistemas 

classificadores 

de sólidos  

1 0 1 

Spray Dryier 1 0 1 

Tanques 

pequenos inox 

(capacidade 30 

L) 

3 0 3 

Trocadores de 

calor (cascos e 

tubos, placas) 

2 0 2 

Tunel de 

congelamento ( 

sistema de 

refrigeração) 

1 0 1 

Túnel de 

refrigeração 

1 0 1 

 

Tabela 26:Laboratório de Informática 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 
NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Microcomputador

es 

28 18 10 

Impressoras 1 0 1 

Estabilizadores 10 3 7 

Softwares 3 0 3 



 

 

 

Scanners 1 0 1 

 

Tabela 27: Laboratório de Física 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 
NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Capacitor variável de placas 

paralelas 

5 5 0 

Conjunto básico para 

eletromagnetismo projetável 

5 1 4 

Conjunto básico para mecânica 5 1 4 

Conjunto básico para mecânica 

dos fluidos 

5 3 2 

Conjunto básico para 

termodinâmica 

5 3 2 

Conjunto básico para 

oscilações e ondas 

5 0 5 

Conjunto básico para ótica 5 0 5 

Cronômetro digital 20 20 0 

Fonte de alimentação 

12VDC/1A, 60Hz, 110/220V  

5 5 0 

Fonte de alimentação digital de 

0 a 25 VDC /  5 A – 

estabilizada 

5 1 4 

Gerador de Van De Graaff 1 1 0 

Multímetro digital 15 15 0 

Multímetro digital com medidor 

de capacitância 

5 5 0 

Painel para associações eletro-

eletrônicas projetável – 

eletricidade 

5 5 0 

Painel para Lei de ohm 5 5 0 

Paquímetro 20 20 0 



 

 

 

Plano Inclinado 5 5 0 

Viscosímetro de Stokes com 2 

tubos, cronômetro digital e 2 

sensores 

1 1 0 

 

 

Tabela 28: Laboratório de Química 

EQUIPAMENTO QUANTIDADE 
NECESSÁRIA EXISTENTE ADQUIRIR 

Balança semi-analítica 6 1 5 

Agitador magnético 12 6 6 

Chapa de aquecimento 12 6 6 

Manta de Aquecimento 12 6 6 

PHmetro 6 1 5 

Balança Analítica 4 1 3 

Estufa 3 1 2 

Bomba de vácuo 2 1 1 

Espectofotômetro 2 1 1 

Destilador de água 1 0 1 

Centrífuga 3 1 2 

Mufla 2 0 2 

Refratômetro 2 0 2 

Multímetro 3 0 3 

Bomba calorimétrica 1 0 1 

Cromômetro 4 1 3 

Condutivímetro 2 0 2 

Banho-maria 3 1 2 

Cromatrografo líquido de alta 

eficência CLAE 

2 0 2 

Cromatrografo gasoso 2 0 2 

Ressonância magnética de 

prontóns RMN 

1 0 1 



 

 

 

Ressonâncai magnética de 

carbono 

1 0 1 

Absorção atômica 1 0 1 

Potenciostato 2 0 2 

 

 

8.2.2  Infra-estrutura a disposição da coordenação e secretaria acadêmica 

 

 Atualmente o departamento de engenharia de alimentos conta com uma 

sala para coordenação e reunião de departamento, uma sala para secretária 

acadêmica e recepção. Tanto a coordenação, quanto a secretaria acadêmica 

contam com terminal de computador, acesso a Internet, impressora e ramal 

telefônico. 

 

8.2.3 Área de lazer e circulação a ser construída 

 

 Será necessária a construção de uma infra-estrutura de lazer e circulação 

que permita a integração entre os alunos e o convívio dos mesmo no espaço da 

universidade. Para tanto, é necessária a construção de espaços para a 

implantação de cantina, livraria, central de fotocópias, postos de correio e 

bancos, centro acadêmico, empresa júnior, central de fotocópias, espaço de 

integração universitária, entre outros. 

 

8.2.4 Infra-estrutura de Informática 

 

 Há a disposição dos discentes um laboratório de informática com 18 

computadores, com configuração de  Pentium IV - 1.8 GHz, 256 MB e HD de 

40GB. Esse laboratório permite aos alunos acesso à Internet, bem como a 

realização de trabalhos acadêmicos.  

 

 

 



 

 

 

8.2.4.1 Infra-estrutura de Informática a ser adquirida 

 

 Em função do aumento do corpo discente será necessária a aquisição de 

dez computadores, num prazo de 18 meses. Faz-se necessária também a 

aquisição de softwares da área, impressoras, estabilizadores e Scanners. 

 

8.2.5 Recursos audiovisuais 

 

 O departamento de engenharia de alimentos conta com uma infra-

estrutura audiovisual composta por 2 aparelhos multimídia, 1 note book, 1 

televisão 20”, 1 televisão 14”, 2 vídeos cassetes, 08 retroprojetores 1 por sala 

de aula. 

8.2.5.1. Recursos audiovisuais a serem adquiridos 

 

 Para otimizar os trabalhos e as aulas expositivas faz-se necessária a 

aquisição de: 

 2 aparelhos multimídia,  

 2 note book,  

 1 televisão 20”  

 2 aparelhos de DVD,  

 5 retroprojetores  

 

9 ACERVO E REGIME DE FUNCIONAMENTO DA BIBLIOTECA  

 

 A Biblioteca do curso de Engenharia de Alimentos encontra-se em anexo 

às salas de aula do prédio, e constitui-se de  uma equipe de  4 pessoas: 1 

bibliotecária, que dispõe de 36 hs semanais de trabalho para atividades 

relacionadas à biblioteca, 2 bolsistas da UDESC, alunos do próprio curso, que 

dedicam 20 hs semanais  para essa atividade e 1 estagiária cedida pela 

Prefeitura Municipal de Pinhalzinho, que dispõe de 30 hs semanais de atividade.        

Esta equipe se reveza  nas rotinas durante a semana, quando seu horário é 

assim estabelecido: de segunda à sexta-feira, da 13:30 às 22:30, e aos sábados, 



 

 

 

das 08:00 hs às 11:30 hs.  

 O espaço da biblioteca está dividido em balcão de atendimento, sala de 

processamento técnico e coordenação da biblioteca, sala de vídeo, acervo de 

revistas, acervo de livros e possui ainda um local para estudo em grupo, 

totalizando 104 metros quadrados. Como serviços oferecidos evidencia-se o  

empréstimo, devolução e reservas de materiais, visitas orientadas e  orientação 

às normas para trabalhos acadêmicos.  

 A biblioteca pauta suas decisões ainda, no regulamento das Bibliotecas da 

UDESC, o qual apresenta  todas as normas que a mesma necessita para 

prestar seus serviços: quantidade de materiais a serem emprestados, dias de 

empréstimo por tipo de usuários, multas, empréstimos permanentes, atribuições 

dos bolsistas e da bibliotecária. 

    Para o desenvolvimento do acervo a biblioteca se pauta no Plano de 

Desenvolvimento de Coleções, um documento também formulado por todas as 

bibliotecas desta universidade. Nele estão contidas as diretrizes de números de 

exemplares a serem adquiridos por bibliografia da ementa, prioridades de 

compra, gêneros de livros que devem compor o acervo, estabelecimento da 

Comissão de Desenvolvimento de Coleção,  que delibera sobre as aquisições. 

 Quanto ao horário de funcionamento da biblioteca, levando em 

consideração este projeto, a proposta é que esta permaneça aberta 3 turnos, 

suprindo assim  as necessidades de atendimento das turmas que ainda estarão 

estudando na parte da noite e das que começarão a estudar nos turnos diurno e 

vespertino.  

 Futuramente pretende-se continuar ampliando o acervo físico e digital desta 

unidade de informação (conforme as novas diretrizes deste projeto),pretende-se 

ainda informatizar o módulo de empréstimo do sistema de gerenciamento da 

mesma, instalar terminais para  realização de consultas a bases de dados e ao 

acervo físico via internet, e cadastrar-se ao COMUT .  Fazem parte das metas da 

biblioteca também a aquisição de  cabines de estudos individuais, promover a 

melhoria da qualidade do atendimento e dos serviços prestados, bem como 

implementá-los cada vez mais, e  incentivar  as atividades culturais neste 

espaço, pois os alunos também precisam desenvolver este aspecto de sua 



 

 

 

formação. 

 As mídias que a biblioteca  dispõe atualmente são: 2 computadores, um 

destinado ao processamento técnico e outro ao atendimento, uma tv, um vídeo 

cassete,  um DVD, um leitor de código de barras, uma impressora e um emissor 

de recibos para empréstimo. Futuramente pretende-se ampliar o acervo de 

DVDs, adquirir um sistema de segurança anti furto, três computadores, um para 

viabilizar a consulta ao acervo da biblioteca, mais  um para o atendimento, e 

outro  para realização de pesquisa  na internet, um leitor de código de barras e 

implantar ar refrigerado na mesma. 

 Apresenta-se abaixo quadros sobre o acervo existente na biblioteca: 

 

Área de 

conhecimen

to 

Livros Periódicos Vídeos CD Roms 

 Títul

os 

Exe

mpla

res 

Nacio

nais 

Estrang

eiros 

Títulos Exempl

ares 

Títulos Exemplar

es 

1- Ciências 

exatas e da 

terra 

158 597 4 2 0 0 1 1 

2- Ciências 

Biológicas 

30 91 2 0 0 0 0 0 

3- 

Engenharia

s 

115 384 77 14 64 64 10 10 

4- Ciências 

da saúde 

17 56 0 0 0 0 0 0 

5- Ciências 

agrárias 

35 82 10 2 6 6 0 0 

6- Ciências 

sociais 

aplicadas 

114 244 0 0 0 0 2 2 

7- Ciências 

humanas 

10 13 0 0 0 0 0 0 

8-

Linguística, 

letras e 

artes 

52 66 1 0 0         0      2         2 

Total 531 1533 94 18     70        70      15       15 



 

 

 

  QUADRO 1: Acervo conforme as áreas do conhecimento 

 

 Títulos Exemplares 

Fitas de Vídeo 70 70 

CD-ROM 15 15 
 

 

Fotografias 

0 0 

Slides 0 0 

Mapas 0 0 

Total 85 85 

                 QUADRO 2: Acervo multimídia 

 

 

 Títulos Exemplares 

Monografias 0 0 

TCCs 0 0 

Relatórios de pesquisa 23 23 

Teses, dissertações 0 0 

Total 23 23 

 QUADRO 3:  Acervo de materiais especiais 

 

 

 

MATERIAL TÍTULOS EXEMPLARES ADICIONAIS 

Livros 755 2096 29 

Periódicos 

Nacionais 

94 94  

Periódicos 

estrangeiros 

18 18  

Folhetos    

Fitas de vídeo 70 70  

CD- Roms 15 15  



 

 

 

Softwares    

Teses, 

dissertações, 

monografias 

   

Relatórios de 

pesquisa 

23 23  

Total 975 2316 29 

QUADRO 4: Total geral do acervo 

 

 

 

Bibliografias a serem adquiridas conforme a área do conhecimento 

Área de conhecimento Livros 

 Títulos Exemplares 

1- Ciências exatas e da terra 16 90 

2- Ciências Biológicas 6 30 

3- Engenharias 111 506 

4- Ciências da saúde   

5- Ciências agrárias   

6- Ciências sociais aplicadas   

7- Ciências humanas 10 50 

8-Linguística, letras e artes 1 5 

Total 144 681 

 

 O número de exemplares está de acordo com o estabelecido no Plano de 

Desenvolvimento de Coleções das bibliotecas universitárias da UDESC , ou seja, 

5 exemplares por título.Foram listados para compra somente os  livros que a 

biblioteca não possui em seu acervo, mas para os primeiros anos do curso  será 

preciso adquirir mais da Bibliografia Básica dos livros das primeiras fases.  

 

 

 



 

 

 

ANEXO 

 
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - 2008 

 
 

I - MATRIZ CURRICULAR 
 

Área* 1ª Fase Cr Ch Teo Pr NT* Depto Pré-Requisitos 
Básica  Cálculo Diferencial e Integral A 4 72 4  1T DEA  
Básica  Comunicação e Expressão 2 36 2  1T DEA  
Básica  Geometria Analítica 3 54 3  1T DEA  
Básica Química Geral Inorgânica 4 72 3 1 1T 

2P 
DEA  

Básica Introdução ao Processamento 
de Dados  

3 54 1 2 1T 
2P 

DEA  

Específica Introdução à Engenharia de 
Alimentos 

2 36 2  1T DEA  

Básica  Metodologia Científica  2 36 2  1T DEA  
 Total 20 360      
         
Área* 2ª Fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Básica  Álgebra Linear 4 72 4  1T DEA Geometria Analítica 
Básica Cálculo Diferencial e Integral B 4 72 4  1T DEA Cálculo Diferencial e 

Integral A 
Específica Biologia Celular 2 36 1 1 1T 

2P 
DEA  

Profissiona
lizante  

Química Orgânica A 3 54 2 1 1T 
2P 

DEA  

Básica  Física Geral e Experimental  A 4 72 3 1 1T 
2P 

DEA Cálculo Diferencial e 
Integral A 

Básica  Expressão Gráfica 3 54 1 2 1T 
2P 

DEA  

Básica  Introdução a Administração (À 
DISTÂNCIA) 

2 36 2  1T DEA  

 Total 22 396      
         
Área* 3ª Fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Básica  Introdução a Programação 2 36 2  1T DEA  
Básica Cálculo Diferencial e Integral 

C 
4 72 4  1T DEA Cálculo Diferencial e 

Integral B 
Profissiona
lizante  

Físico-química A 3 54 2 1 1T 
2P 

DEA Química Geral Inorgânica 
e Cálculo Diferencial e 
Integral B 

Profissiona
lizante 

Química Orgânica B 3 54 2 1 1T 
2P 

DEA Química Orgânica A 

Básico Estatística 3 54 3  1T DEA  
Básica Física Geral e Experimental B 3 54 2 1 1T 

2P 
DEA Física Geral e 

Experimental A 
Profissiona
lizante 

Química Analítica Qualitativa 4 72 3 1 1T 
2P 

DEA Química Geral Inorgânica 

Específica Matérias-Primas 
Agropecuárias 

3 54 3  1T DEA  

         

 Total 25 450      
         
Área* 4ª Fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Básica Cálculo Diferencial e Integral 

D 
3 54 3  1T DEA Cálculo Diferencial e 

Integral  C 
Básica Física Geral e Experimental C 3 54 2 1 1T DEA Física Geral e 



 

 

 

2P Experimental A 
Profissiona
lizante 

Físico-Química B 3 54 2 1 1T 
2P 

DEA Físico-Química A e 
Cálculo Diferencial e 
Integral C 

Profissiona
lizante 

Bioquímica 3 54 2 1 1T 
2P 

DEA Química Orgânica B 

Profissiona
lizante 

Microbiologia Geral 4 72 2 2 1T 
2P 

DEA Biologia Celular 

Profissiona
lizante 

Química Analítica Quantitativa 4 72 2 2 1T 
2P 

DEA Química Analítica 
Qualitativa 

Básica Mecânica dos Sólidos A 2 36 2  1T DEA Física Geral e 
Experimental A 

Profissiona
lizante 
 
 

Cálculo Numérico 3 54 3  1T DEA Álgebra Linear, Cálculo 
Diferencial e Integral B, 
Introdução a 
Programação 

 Total 25 450      
         
Área* 5ª Fase Cr Ch  Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Especifica Introdução aos Cálculos dos 

Processos Tecnológicos de 
Alimentos 

4 72 4  1T DEA Físico-Química B; 
Cálculo Diferencial e 
Integral D 

Básica Ciências Ambientais 2 36 2  1T DEA  
Básica Mecânica do Sólidos B 2 36 2  1T DEA Mecânica dos Sólidos A 
Específica Bioquímica de Alimentos 4 72 2 2 1T 

2P 
DEA Bioquímica 

Específica Nutrição 3 54 3  1T DEA  
Específica Microbiologia de Alimentos 4 72 2 2 1T 

2P 
DEA Microbiologia Geral 

Específica Análise Sensorial de 
Alimentos 

4 72 2 2 1T 
2P 

DEA Estatística 

Básica Eletrotécnica 2 36 2  1T DEA Física Geral e 
Experimental C 

Específica Optativa 6 108    DEA  
 Total 31 558      
  

 
       

Área 6ª fase Cr Ch  Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Básica 
 

Fenômenos de Transporte A 4 72 4  1T DEA Introdução aos Cálculos 
dos Processos 
Tecnológicos do 
Alimentos, Física Geral e 
Experimental B 

Profissiona
lizante 

Engenharia Bioquímica 4 72 4  1T DEA Microbiologia de 
Alimentos, Físico-
Química B, Bioquímica 
de Alimentos 

Específica Embalagens para Indústrias 
de Alimentos 

3 54 3  1T DEA  

Específica Química de Alimentos 4 72 3 1 1T 
2P 

DEA Bioquímica de Alimentos 

Específica Higiene e Legislação de 
Alimentos 

2 36 2  1T DEA Microbiologia de 
Alimentos 

Profissiona
lizante 

Termodinâmica A 3 54 3  1T DEA Introdução aos Cálculos 
dos Processos 
Tecnológicos de 
Alimentos 

Básica Engenharia Econômica 2 36 2  1T DEA Introdução à 
Administração 

Específica Tratamento de Resíduos 4 72 4  1T DEA Ciências Ambientais 
Específica Optativa 4 72    DEA  
 Total 30 540      
         



 

 

 

Área 7ª fase Cr Ch  Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Específica Operações Unitárias na 

Industria de Alimentos A 
4 72 4  1T DEA Fenômenos de 

Transporte A 
Básica Fenômenos de Transporte B 4 72 4  1T DEA Fenômenos de 

Transporte A 
Específica Análise de Alimentos 4 72 2 2 1T 

2P 
DEA Química de Alimentos, 

Química Analítica 
Quantitativa 

Específica Processos Tecnológicos A 4 72 3 1 1T 
2P 

DEA Química de Alimentos 

Profissiona
lizante 

Termodinâmica B 3 54 3  1T DEA Termodinâmica A 
 
 

Específica Tecnologia de Produtos 
Açucarados 

2 36 1 1 1T 
2P 

DEA Química de Alimentos 

Específica Aditivos e Coadjuvantes na 
Industria de Alimentos 

2 36 1  1T  Química de Alimentos 

Específica Optativas 8 144    DEA  
 Total 31 558      
  

 
 

       

Área 8ª fase Cr Ch  Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Básica Fenômenos de Transporte C 4 72 4  1T DEA Fenômenos de 

Transporte B 
Específica Processos Tecnológicos B 4 72 3 1 1T 

2P 
DEA Química de Alimentos 

Específica Processos Tecnológicos C 4 72 3 1 1T 
2P 

DEA Química de Alimentos 

Específica Gestão de Qualidade na 
Indústria de Alimentos 

4 72 4  1T DEA Introdução à 
Administração 

Específica Operações Unitárias na 
Industria de Alimentos B 

4 72 4  1T DEA Fenômenos de 
Transporte B 

Específica Projetos Industriais 4 72 4  1T DEA Engenharia Econômica e 
Operações Unitárias A 

Básica Relações Humanas 2 36 2  1T DEA  
Específica  Optativas 4 72    DEA  
 Total 30 540      
         
Área 9ª fase Cr Ch  Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Específica Controle de Processos 4 72 4  1T DEA Fenômenos de 

Transporte C 
Específica Operações Unitárias na 

Industria de Alimentos C 
4 72 4  1T DEA Fenômenos de 

Transporte C 
Específica Processos Tecnológicos D 4 72 3 1 1T 

2P 
DEA Química de Alimentos 

Específica Desenvolvimento de Novos 
Produtos 

4 72 4  1T DEA Engenharia Econômica 

Específica Laboratório de Operações 
Unitárias 

4 72 1 3 1T 
2P 

DEA Fenômenos de 
Transporte C 

Específica Desidratação de Alimentos 2 36 1  1T  Fenômenos de 
Transporte C 
 

Específica Trabalho de Conclusão de 
Curso 

4 72    DEA Todas as disciplinas até 
8

a
 fase 

Específica Optativas 4 72    DEA  
 Total 30 540      
         
Área 10ª fase Cr  Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 
Específica Estágio Curricular 

Supervisionado 
20  360    DEA Todas as Disciplinas das 

fases anteriores 

Legenda: Cr=Total de créditos; Ch = Carga horária da disciplina; Teo= créditos teóricos; 
Pr=créditos práticos; NT=número de turmas; Dpto = Departamento. 



 

 

 

 
1.1 Disciplinas Optativas  

Área Disciplina 

Cr 

Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos 

Específica Administração Mercadológica e 
Planejamento empresarial 

2 2  1 DEA Introdução a 
Administração 

Específica Ciência e Tecnologia de 
Polímeros 

2 2  1 DEA Química Orgânica A 

Específica Controle Estatístico de Processos 2 2  1 DEA Estatística 

Específica Desenho Assistido por 
Computador  

2 1 1 1T 
2P 

DEA Expressão Gráfica 

Específica Genética e Biologia Molecular 2 2  1 DEA Biologia Celular 

Específica Gerência de Micro e Pequenas 
empresas 

2 2  1 DEA Introdução a 
Administração 

Específica Gestão e Empreendedorismo no 
Agronegócio 

2 2  1 DEA Introdução a 
Administração 

Específica Inglês Instrumental 2 2  1 DEA  

Específica Laboratório de Fenômenos de 
Transporte 

4 1 3 1T 
2P 

DEA Fenômenos de 
Transporte C 

Específica Metodologia da Pesquisa 2 2  1 DEA Metodologia Científica 

Específica Microscopia de Alimentos 2 1 1 1T 
2P 

DEA  

Específica Planejamento Experimental 2 2  1 DEA Estatística 

Específica Processos Avançados para 
Tratamento de Resíduos  

4 3 1 1T 
2P 

DEA Tratamento de Resíduos 

Específica Processos de Separação com 
Membranas 

2 1 1 1T 
2P 

DEA Fenômenos de 
Transporte A 

Específica Produção de Alimentos Orgânicos 2 2  1 DEA  

Específica Serviços de Alimentação 2 2  1 DEA Nutrição 

Específica Técnica de Programação 2 2  1 DEA Introdução ao 
processamento de dados 

Específica Tecnologia Supercrítica 2 2  1 DEA Termodinâmica B 

Específica Tópicos Avançados em Análise de 
Alimentos 

4 2 2 1T 
2P 

DEA Análise de Alimentos 

Específica Tópicos Avançados em Destilação 2 2  1 DEA Fenômenos de 
Transporte B e 
Termodinâmica B 

Específica Tópicos Avançados em 
Matemática Aplicada 

4 4  1 DEA Equações Diferenciais 

Específica Tópicos avançados em 
Microbiologia 

4 2 2 1T 
2P 

DEA Microbiologia de 
Alimentos 

Específica Tópicos Avançados em Processos 
Enzimáticos e Fermentativos  

4 3 1 1T 
2P 

DEA Engenharia Bioquímica 

Específica Tópicos Avançados em Simulação 
e Controle de Processos 

4 4  1 DEA Fenômenos de 
Transporte C 

Específica Tópicos Avançados em 
Tecnologia de Bebidas 

4 2 2 1T 
2P 

DEA Processos Tecnológicos 
D 



 

 

 

Específica Tópicos Avançados em 
Tecnologia de Carnes e 
Derivados 

4 2 2 1T 
2P 

DEA Processos Tecnológicos 
A 

Específica Tópicos Avançados em 
Tecnologia de Cereais e 
derivados 

4 2 2 1T 
2P 

DEA Processos Tecnológicos 
C 

Específica Tópicos avançados em 
Tecnologia de Frutas e Hortaliças 

4 2 2 1T 
2P 

DEA Processos Tecnológicos 
D 

Específica Tópicos Avançados em 
Tecnologia de Leite e Derivados 

4 2 2 1T 
2P 

DEA Processos Tecnológicos 
B 

Específica Tópicos Avançados em 
Tecnologia de Óleos e Gorduras 

4 2 2 1T 
2P 

DEA Processos Tecnológicos 
C 

Específica Tópicos Especiais em Engenharia 
de Alimentos 

4   1 DEA  

Específica Toxicologia de Alimentos 2 2  1 DEA Microbiologia de 
Alimentos 

Básica Educação Física I 2 1 1 1 DEA  

Básica Educação Física II 2 1 1 1 DEA Educação Física I 

Básica  Libras 2 2  1 DEA  

Legenda: Cr=Total de créditos; Teo= créditos teóricos; Pr=créditos práticos; NT=número de 
turmas; Dpto = Departamento 

 
 
2.2 Síntese da Matriz curricular: 
 Créditos  C/h  
Disciplinas obrigatórias 4.320 240 

Trabalho de Conclusão de Curso 72 04 

Estágio Curricular Supervisionado 360 20 
Atividades Complementares 360 20 

Carga Horária Total do Curso 5.112 284 
 

 

II – QUADRO DE EQUIVALÊNCIA 

MATRIZ CURRICULAR VIGENTE MATRIZ CURRICULAR PROPOSTA 

Disciplina Fase Cr Disciplina Fase Cr 

Cálculo Integral e Diferencial A  1ª 4 Cálculo Diferencial e Integral A 1ª 4 

Comunicação e Expressão 1ª 2 Comunicação e Expressão 1ª 2 

Metodologia Científica 1ª 4 Metodologia Científica 1ª 2 

Introdução ao Processamento de 
Dados 

1ª 4 Introdução ao Processamento de 
Dados  

1ª 3 

Química Geral Inorgânica 1ª 4 Química Geral Inorgânica 1ª 4 

Educação Física Curricular I 1ª 2  Educação Física I Opt 2 



 

 

 

MATRIZ CURRICULAR VIGENTE MATRIZ CURRICULAR PROPOSTA 

Disciplina Fase Cr Disciplina Fase Cr 

Geometria Analítica e Álgebra Linear 1ª 4  Sem equivalência    

Introdução à Engenharia de Alimentos  
+ Princípios da Engenharia de 
Alimentos 

1ª 
2ª 

2 
2 

Introdução à Engenharia de 
Alimentos 

1ª 2 

Expressão Gráfica 2ª 4 Expressão Gráfica 2ª 3 

Física Geral e Experimental A 2ª 4 Física Geral e Experimental A 2ª 4 

Cálculo Diferencial e Integral B 2ª 4 Cálculo Integral e Diferencial C 3ª 4 

Educação Física Curricular II 2ª 2  Educação Física II Opt 2 

Sociologia 2ª 2  Sem equivalência   

Biologia Celular 2ª 4  Sem equivalência   

Química Orgânica A 2ª 4 Química Orgânica A 2ª 3 

Química Orgânica B 3ª 4 Química Orgânica B 3ª 3 

Cálculo Diferencial e Integral C  3ª 4  Sem equivalência   

Física Geral e Experimental B 3ª 4 Física Geral e Experimental C 4ª 3 

Estatística 3ª 4 Estatística 3ª 3 

Físico-Química A 3ª 4 Físico-Química A 3ª 3 

Matérias-Primas Agropecuárias 3ª 4 Matérias-Primas Agropecuárias 3ª 3 

Físico-Química B 4ª 4 Físico-Química B 4ª 3 

Bioquímica 4ª 4 Bioquímica 4ª 3 

Cálculo Numérico 4ª 4 Cálculo Numérico 4ª 3 

Ciências Ambientais 4ª 2 Ciências Ambientais 5ª 2 

Microbiologia Básica 4ª 4 Microbiologia Geral 4ª 4 

Química Analítica  4ª 6  Sem equivalência   

Microbiologia de Alimentos 5ª 4 Microbiologia de Alimentos  5ª 4 

Nutrição 5ª 4 Nutrição 5ª 3 

Bioquímica de Alimentos 5ª 4 Bioquímica de Alimentos 5ª 4 

Eletrotécnica 5ª 4 Eletrotécnica 5ª 2 

Fenômenos de Transportes A 5ª 4 Fenômenos de Transportes A 6ª 4 

Química de Alimentos A +  
Química de Alimentos B 

5ª 
6ª 

4 
4 

Química de Alimentos  6ª 4 

Ciências dos Materiais 6ª 4 Mecânica dos Sólidos A 4ª 2 

Introdução à Administração 6ª 4 Introdução à Administração 2ª 2 

Embalagens 6ª 4 Embalagens para Indústria de 
Alimentos 

6ª 3 

Fenômenos de Transporte B 6ª 4 Fenômenos de Transporte B 7ª 4 

Análise Sensorial  6ª 4 Análise Sensorial de Alimentos 5ª 4 

Operações Unitárias A 6ª 4 Operações Unitárias na Indústria de 7ª 4 



 

 

 

MATRIZ CURRICULAR VIGENTE MATRIZ CURRICULAR PROPOSTA 

Disciplina Fase Cr Disciplina Fase Cr 

Alimentos A 

Noções Gerais de Economia  7ª 4 Engenharia Econômica 6ª 2 

Higiene, Legislação e Segurança 
Alimentar 

7ª 4 Higiene e Legislação de Alimentos 6ª 2 

Análise de Alimentos  7ª 4 Análise de Alimentos  7ª 4 

Operações Unitárias B 7ª 4 Operações Unitárias na Indústria de 
Alimentos B 

8ª 4 

Processamento de Alimentos 7ª 4 Sem equivalência   

Operações Unitárias C 8ª 4 Operações Unitárias na Indústria de 
Alimentos C 

9ª 4 

Processos de Refrigeração 8ª 4 Sem equivalência   

Projetos Industriais 8ª 4 Projetos Industriais 8ª 4 

Tecnologia de Frutas e Hortaliças + 
Tecnologia de Bebidas  

8ª 
elet 

4 
2 

Processos Tecnológicos D 9ª 4 

Tecnologia de Carnes e Derivados 9ª 4 Processos Tecnológicos A 7ª 4 

Gestão de Qualidade + 
Organização e Administração Industrial 

8ª 
9ª 

4 
4 

Gestão de Qualidade na Indústria 
de Alimentos 

8ª 4 

Engenharia do Produto + 
Desenvolvimento de Novos Produtos  

9ª 
elet 

4 
2 

Desenvolvimento de Novos 
Produtos 

9ª 4 

Relações Humanas 9ª 4 Relações Humanas  8ª 2 

Engenharia de Alimentos e Meio 
Ambiente 

9ª 4 Sem equivalência   

Tecnologia de Fermentação 9ª 4 Sem equivalência   

Desidratação de Alimentos  elet 2 Desidratação de Alimentos 9ª 2 

Tecnologia de Produtos Açucarados elet 2 Tecnologia de Produtos Açucarados 9ª 2 

Tratamento de Resíduos  elet 3 Tratamento de Resíduos 6ª 4 

Tecnologia de Cereais e Derivados elet 2 Sem equivalência   

Análise e Simulação de Processos elet 2 Sem equivalência   

Engenharia Bioquímica elet 2 Sem equivalência   

Nutrição  e Processamento de Alimentos elet 2 Sem equivalência   

Toxicologia de Alimentos elet 2 Sem equivalência   

   Análise de Alimentos  B elet 2 Sem equivalência   

Microbiologia de Alimentos B elet 2 Sem equivalência   

Serviços de Alimentação elet 2 Sem equivalência   

Tecnologia de Leite e Derivados  elet 2 Processos Tecnológicos B 8ª 4 

Legenda: elet – Disciplina Eletiva; opt – Disciplina Optativa. 

  



 

 

 

 

III - EMENTAS 

 
1ª FASE:  
 

Cálculo Diferencial e Integral A: Matemática Básica. Funções. limites de funções. Derivadas.  
 
Comunicação e Expressão: A idéia. A frase e a estrutura. O vocabulário. O parágrafo. Regras gramaticais. 
Análise e síntese. Redação técnica. Interpretação de textos. Técnicas de oratória. 
 
Geometria Analítica: Sistemas lineares. Matrizes e determinantes. Algebra vetorial. Estudo da reta e dos 
planos, curvas plana e superficies. 
 
Química Geral Inorgânica: Tópicos de Química Geral Inorgânica: Modelos Atômicos.  Estequiometria e 
quantidade de matéria. Propriedades periódicas. Ligações químicas. Equilíbrio químico. Cinética química. 
Eletroquímica. 
 
Introdução ao Processamento de Dados: 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 à Engenharia de Alimentos: 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. 
 
Metodologia Científica: O método científico. Tipos e características da pesquisa. Trabalho acadêmico, 
Projeto de pesquisa, Relatório de pesquisa, artigo. 
 
 
 
2ª FASE 
 
Álgebra Linear: Espaço vetorial. Transformações lineares, mudança de base, produto interno, tranformações 
ortogonais, autovalores e autovetores de um operador. Diagonalização e aplicação de algebra linear às 
ciências. 
 
Cálculo Diferencial e Integral B: Derivadas e aplicações, integrais e aplicações. 
 
Biologia Celular: 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. 
 
Química Orgânica A: Estrutura e propriedades do carbono: Alcanos; alcenos; alcinos; benzeno e 
aromaticidade; hidrocarbonetos cíclicos; Haletos de Alquila (substituição nucleofílica alifática, cinética e 
mecanismos); álcoois; isomeria. 
 
Física Geral e Experimental A: Vetores. Cinemática. Dinâmica. Conservação da energia mecânica. Sistemas 
de partículas. Colisões. Rotação. Momento angular. Medidas e algarismos significativos. Erros. Ajuste de 
curvas. 



 

 

 

 
Expressão Gráfica: Técnicas fundamentais para desenho técnico. Figuras geométricas. Representaçaão por 
sistema de projeções ortogonais. Perspectivas. Cortes. Cotagem. Vistas Auxiliares. Simbologia e 
representações para engenharia de alimentos. 
 
Introdução a Administração (à distância): Teorias da administração. Funções e princípios da administração. 
Organizações. Inovações tecnológicas. Noções de marketing. Empresas de alimentos. Empreendedorismo. 
 
3ª FASE:  

 
Introdução a Programação: 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. 

 
Cálculo Diferencial e Integral C: Funções de várias variáveis. Limites de funções de várias variáveis. 

Derivadas parciais. Integrais múltiplas. 
 
Físico-Química A: Estado gasoso. Fundamentos da termodinâmica. Equilíbrio químico em sistemas ideais. 
Equílibrio em sistemas não ideais.  
 
Química Orgânica B: Éteres; Fenóis; aldeídos e cetonas; aminas; ácidos carboxílicos; derivados funcionais 
dos ácidos carboxílicos. Principais mecanismos de reações. 
 
Estatística: Estatística descritiva. Distribuição de freqüências. Variáveis aleatórias. Teoria da probabilidade. 
Principais distribuições de probabilidade discretas e contínuas. Teorema central do limite. Estimação de 
parâmetros. Testes de hipóteses. 
 
Física Geral e Experimental B: Temperatura e calor. Densidade e pressão. Fluidos em repouso. Fluidos em 
movimento. Oscilações. Ondas. Ótica geométrica. Ótica física. 
 
Química Analítica Qualitativa: Reações Ácido Base. Reações Precipitação. Reações Complexação. 
Reações Óxido/Redução. Análise Qualitativa dos cátions. Análise Qualitativa dos ânions. 
 
Matérias-Primas Agropecuárias: 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. 
 
 
4ª FASE: 
Cálculo Diferencial e Integral D: Noções de Cálculo vetorial. Integrais curvilíneas e de superfície. Teorema 
de Stokes. Teorema da Divergência de Gauss. Equações Diferenciais e Aplicações. 
 
Física Geral e Experimental C: Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial 

elétrico. Capacitância. Corrente e resistência elétrica. Circuitos. Campo magnético. Eletromagnetismo. 
 
Físico-Química B: Soluções ideais. Soluções não-ideais. Cinética química.  Eletroquímica. Adsorção 
e catálise de superfície. 
 
Bioquímica: Classificação, estrutura, propriedades e funções das biomoléculas (água, carboidratos, 
lípidios, proteínas e enzimas). Bioenergética. Metabolismo dos carboidratos, lípidios e proteínas. 
Interação Metabólica. 
 
Microbiologia Geral: 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. 



 

 

 

 
Química Analítica Quantitativa: Análise Gravimétrica;Titulação Ácido Base; Titulação Precipitação; Titulação 
Complexação;Titulação Óxido/Redução; Análise Instrumental (Métodos Eletroquímicos; Métodos 
Espectroquímicos; Métodos Cinéticos). 
 
Mecânica dos Sólidos A: 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. 
 
Cálculo Numérico: 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. 
 
5ª FASE: 
Introdução aos Cálculos dos Processos Tecnológicos de Alimentos: Sistemas de unidade e análise 
dimensional. Balanços materiais. Balanços energéticos. Balanços material e energéticos combinados. 
Balanços em processos no estado não-estacionário. 
 
Ciências Ambientais: 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 industria de alimentos. Reciclagem. ISSO 14000. Legislação vigente. Análise de casos. 
 
Mecânica dos Sólidos B: 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. 
 
Bioquímica de Alimentos: 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. 
 
Nutrição: 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). 
 
Microbiologia de Alimentos: Importância da microbiologia de alimentos no controle de qualidade na 
Indústria de alimentos. Microrganismos 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.  
 
Análise Sensorial de Alimentos: 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. 
 
Eletrotécnica: Revisão dos conceitos básicos. Elementos e leis de circuitos elétricos. Circuitos monofásicos e 

trifásicos. Transformadores. Máquinas elétricas rotativas. 
 

6ª FASE: 
 
Fenômenos de Transporte A: Estática dos fluídos. Balanços globais e diferenciais de massa, energia e 
quantidade de movimento. Análise dimensional e similaridade. 
 
Engenharia Bioquímica: Engenharia Bioquímica. Cinética enzimática. Reatores ideais, reatores reais. 
Estequiometria e cinética microbiana. Bioreatores. Tecnologia dos biorreatores. Reatores com enzimas e 
células imobilizadas. 
 
Embalagens para Indústrias de Alimentos: Interação embalagem e alimento e adequação da embalagem 



 

 

 

aos produtos alimentícios.Tipos de embalagens, composição, custo, propriedades, funções, técnicas de 
fabricação e fechamento de embalagens plástica, papel, metálicas e vidro. Teste de laboratórios. Embalagem 
para transporte. Reciclagem de embalagens. Desenvolvimento de novas embalagens. Controle de 
fechamento hermético e recravação. Embalagem em atmosfera modificada. Legislação. 
 
Química de Alimentos: Propriedades da água, atividade de água e seus efeitos na estabilidade de alimentos. 
Transformações físicas e químicas em proteínas, Glicidios, e lipídeos. Propriedades funcionais de proteínas, 
Glicidios, e lipídeos. Química do sabor e do aroma. 
 
Higiene e Legislação de Alimentos: 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. 
 
Termodinâmica A: Formulação Matemática da Termodinâmica. Transformações de Legendre. Propriedades 
volumétricas dos fluídos 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. 
 
Engenharia Econômica: Introdução a Matemática Financeira e Matemática Financeira Aplicada, Introdução a 
Custos e Engenharia econômica. 
 
Tratamento de Resíduos: 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.  

 
 
7ª FASE: 
 
Operações Unitárias na Indústria de Alimentos - A: Operações unitárias da indútria química 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. 
Flitração.Sedimentação. Centrifugação. 

 
Fenômenos de Transporte B: Transferência de calor por condução. Transferência de calor por convecção. 
Radiação Térmica. 
 
Análise de Alimentos: 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. 
 
Processos Tecnológicos A: Processamento de carnes, peixes e Ovos: Características (físico-químicas, 
bioquímicas e microbiológicas). Tecnologia e processamento; subprodutos; equipamentos e Instalações; 
legislação, Rendimento e qualidade. 
 
Termodinâmica B: Propriedades Termodinâmica das misturas homogêneas. Propriedade molar parcial. 
Propriedade em excesso. Coeficiente de atividade Equilíbrio de fase. Coeficiente de atividades obtido 
experimentalmente. Equilíbrio químico. Equilíbrio multireacional. 

 
Tecnologia de Produtos Açucarados: 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. 
 
Aditivos e Coadjuvantes na Indústria de Alimentos: Estudo da síntese e aplicação de aditivos e 



 

 

 

coadjuvantes em processamento de alimentos em geral. Importância tecnológica, funcional e nutricional. 
 

 
8ª FASE: 
 
Fenômenos de Transporte C: Transferência de massa por difusão. Transferência de massa por convecção. 
Correlações para o cálculo dos coeficientes de transferência de massa. 
 
Processos Tecnológicos B: Tecnologia e processamento de leite e seus derivados: manteiga, sorvetes, 
produtos fermentados, e concentrados. Aproveitamento de subprodutos. Instalações e equipamentos. 
Rendimento e qualidade, Legislação. 
 
Processos Tecnológicos C: 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. Refino. Mudança de consistência: 
Hidrogenação, Interestificação, Fracionamento. Processamento de margarinas. Processamento e utilização 
dos subprodutos. Equipamentos e especificações. Cálculo de rendimentos. Qualidade. Legislação.  
 
Gestão de Qualidade na Indústria de Alimentos: Definição de qualidade. Sistemas de qualidade. 
Organização e atribuições dos SGQ na indústria de alimento. Programas de qualidade. Administração da 
produção. 

 
Operações Unitárias na Indústria de Alimentos - B: Operações Unitárias da industria de Alimentos 
envolvendo fenômenos de transferência de calor (trocadores de calor, evaporação, refrigeração).  
 
Projetos Industriais: 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. 
 
Relações Humanas: A Psicologia como ciência. A personalidade humana. O grupo e sua dinâmica. A 
comunicação humana e seus problemas. Relações humanas no trabalho. 

 
 

9º FASE:  
 
Controle de Processos: Controle automático de processos: características estáticas e dinâmicas do 
processo, do controlador e do elemento final. Função de transferência. Atuação do controlador. Estudo 
freqüencial.  
 
Operações Unitárias na Indústria de Alimentos - C: Operações Unitárias da Indústria Química e 
de Alimentos envolvendo fenômenos de transferência simultânea de calor e massa: destilação, 
absorção, extração, secagem. 

 
Processos Tecnológicos D: 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. 
 
Desenvolvimento de Novos Produtos: 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. 
 
Laboratório de Operações Unitárias: Realização de práticas de laboratório envolvendo conceitos 



 

 

 

de Operações Unitárias. 

 
Desidratação de Alimentos: Principais processos, ingredientes e aditivos empregados na 
elaboração de alimentos de atividades de água intermediária e de baixa atividade de água, 
agrangendo: produtos açucarados, frutas e hortaliças, produtos de panificação, produtos cárneos e 

produtos marinhos. 
 
 
3.1 Ementas Disciplinas Optativas:  
 
Administração Mercadológica e Planejamento empresarial: análise ambiental. Estratégias 
mercadológicas. Componentes do marketing. Plano de marketing. Construção de relacionamento. 
 
Ciência e Tecnologia de Polímeros: Conceitos Básicos. Síntese de Polímeros. Características e 
propriedades de polímeros. Fabricação e Transformação de Polímeros. Biopolímeros. Polímeros 
biodegradáveis. Reciclagem de Plásticos. 
 
Controle Estatístico de Processos: Melhoria da Qualidade no Contexto da Empresa. Gráficos de Controle 
para Variáveis e para Atributos. Capacidade de Processos. Amostragem de Aceitação. 
 
Desenho Assistido por Computador: 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.  
 
Genética e Biologia Molecular: Transgênicos. Genética bacteriana. DNA, RNA e síntese protéica. 
Engenharia genética. 
 
Gerência de Micro e Pequenas empresas: 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 e Empreendedorismo no Agronegócio: Conceito de empreendedorismo. Perfil do empreendedor. 
Reconversão profissional.  Oportunidades de futuro. Nichos de mercado. Inovação e competitividade. 
Negociação. 
 
Inglês Instrumental: Noções Gramaticais. Técnicas de Exploração de textos.Utilização do 
Dicionário.Exploração de Artigos Técnicos. 
 
Laboratório de Fenômenos de Transporte: Realização de práticas de laboratório envolvendo conceitos de 
fenômenos de transporte. 
 
 
Metodologia da Pesquisa: Passos para elaboração de Projeto de Pesquisa e TCC. Orientação das Normas 
ABNT e Manual da UDESC para sua realização.Técnicas  e tipos de  pesquisa. 
 
Microscopia de Alimentos: 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. 
 
Planejamento Experimental: Análise de Variância. Planejamento fatorial completo e fracionário. Ajuste de 
modelos. Verificação de validade de modelos. Análise de superfície de resposta. "Screening Design". Estudo 
de casos. 
 
Processos Avançados para Tratamento de Resíduos: Introdução aos processos avançados de tratamento 
de resíduos. 
 



 

 

 

Processos de Separação com Membranas: Introdução aos Processos de Separação com Membranas. 
Preparo e caracterização de membranas. Módulos de permeação. Caracterização dos processos que utilizam 
a diferença de pressão, diferença de concentração e pressão parcial como força motriz. Aplicações dos 
processos com membranas na Indústria de Alimentos. 
 
Produção de Alimentos Orgânicos: Tópicos especiais em produção de alimentos orgânicos. 
 
Serviços de Alimentação: Objetivos e classificação dos serviços de Alimentação. Equipamentos básicos e 
projetos de restaurantes de coletividades. Administração e controle de um serviço de alimentação. 
Processamento dos alimentos no âmbito da cozinha institucional. 
 
Técnica de Programação: Noções de lógica de programação. Implementação de algoritmos. Estruturas de 
controle: seqüencial, condicional e de repetição. Técnicas de manipulação de caracteres, vetores, matrizes e 
banco de dados. Linguagens de programação. 
 
Tecnologia Supercrítica: Propriedades dos Fluidos Supercríticos. Extração de Produtos Naturais. 

Fracionamento com Fluidos Supercríticos. Fluidos Supercríticos como Meio Reacional. Encapsulamento de 
Aromas e Pigmentos. 
 
Tópicos Avançados em Análise de Alimentos: Estudos avançados em Análise de Alimentos. 
 
Tópicos Avançados em Destilação: Estudos avançados em Destilação. 
 
Tópicos Avançados em Matemática Aplicada: Estudos avançados em Matemática Aplicada. 
 
Tópicos Avançados em Microbiologia: Estudos avançados em Microbiologia. 
 
Tópicos Avançados em Processos Enzimáticos e Fermentativos: Estudos avançados em Processos 
Enzimáticos e Fermentativos. 
 
Tópicos Avançados em Simulação e Controle de Processos: Estudos avançados em Engenharia de 
Alimentos. 
 
Tópicos Avançados em Tecnologia de Bebidas: Estudos avançados em Tecnologia de Bebidas. 
 
Tópicos Avançados em Tecnologia de Carnes e Derivados: Estudos avançados em Tecnologia de Carnes 
e Derivados. 
 
Tópicos Avançados em Tecnologia de Cereais e Derivados: Estudos avançados em Tecnologia de 
Cereais e derivados. 
 
Tópicos Avançados em Tecnologia de Frutas e Hortaliças: Estudos avançados em Tecnologia de Frutas e 
Hortaliças. 
 
Tópicos Avançados em Tecnologia de Leite e Derivados: Estudos avançados em Tecnologia de Leite e 
derivados. 
 
Tópicos Avançados em Tecnologia de Óleos e Gorduras: Estudos avançados em Tecnologia de Óleos e 
Gorduras. 
 
Tópicos Especiais em Engenharia de Alimentos: Estudos avançados em Engenharia de Alimentos. 
 
Toxicologia de Alimentos: Estudos em Toxicologia de Alimentos. 
 
Educação Física I: 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 gerais: regras e noções 
básicas. 



 

 

 

 
Educação Física II: 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. 
 
Libras: Aspectos da língua de Sinais e sua importância: cultura e história. Identidade surda. Introdução aos 
aspectos lingüísticos na Língua Brasileira de Sinais: fonologia, morfologia, sintaxe. Noções básicas de escrita 
de sinais. Processo de aquisição da Língua de Sinais observando as diferenças e similaridades existentes 
entre esta e a Língua Portuguesa. 

 
 
IV – SISTEMA DE VERIFICAÇÃO DA APRENDIZAGEM NAS DISCIPLINAS 
DO CURSO 
 

O sistema de avaliação da aprendizagem no curso abrangerá a assiduidade, 
auferida pela freqüência às aulas e demais atividades da disciplina, ficando 
automaticamente reprovado na disciplina o aluno que não alcançar 75% de freqüência 
na carga horária total indicada no projeto do curso. 

O aluno estará aprovado caso satisfaça uma das condições a seguir: 
 

 Obter média sete nas avaliações definidas pelo plano de ensino; 

 Obter média cinco no conjunto de avaliações definidas pelo plano de ensino e no 
exame final, de acordo com a regra de ponderação: 
Média final = 0,6* (média das avaliações) + 0,4* (exame final) 

  
  

4.1 Avaliação do Processo Ensino-Aprendizagem por Disciplina 

 
 As disciplinas adotarão como instrumentos de avaliação: Provas, seminários, relatórios, estudos 
dirigidos, em número mínimo de dois no semestre letivo e o Estágio Curricular supervisionado será 
avaliado por meio de um Relatório Final. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


