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1. IDENTIFICACAO

Ato de autorizagao Resolucdo N° 053/2003 -
CONSUNI

Ato de reconhecimento

Titulo concedido Bacharel em Engenharia de
Alimentos

Inicio do curso 01/03/2004

N° de fases 10 Fases

Curriculo atual (aprovado pela Resolucdo | Resolucdo N° 053 de 11 de
n°, de) dezembro de 2003

2 HISTORICO DO CURSO

2.1 = O Inicio do Curso

O curso de Engenharia de Alimentos teve inicio através do processo
701/25 “Projeto de criagdo do Curso de Engenharia de Alimentos”, encaminhado
pelo entdo Pré — Reitor de Ensino professor Antonio Waldimir Leopoldino da
Silva, no dia 02 de outubro de 2002. Processo esse que apo0s tramitacdo foi
aprovado em 08 de marco de 2003. Pela Resolugdo n° 053/2003 — CONSUNI
(ANEXO 1), aprovada em 11 de dezembro de 2003, foi criado o curso de
graduacdo em Engenharia de Alimentos a ser oferecido pelo Centro Educacional

do Oeste no “ Campus IV’ da Fundacao Universidade do Estado de Santa
Catarina — UDESC.

As atividades com a primeira turma iniciaram em margo de 2004, em
prédio cedido pela Prefeitura Municipal de Pinhalzinho, situado na Rua Aracaju,
na regido central de Pinhalzinho. O curso foi criado com 40 vagas,
posteriormente atendendo a uma solicitagdo da Reitoria passou para 45 vagas.

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



localizado as margens da BR 282, km 573,7. As novas instalacfes consistem
em uma &rea construida de 1.539,86mz2. Distribuidas 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 é&rea total de 104 m? e 6
laboratorios de ensino.

Atualmente contamos com aproximadamente de 290 alunos, distribuidos
em 9 fases. E com cerca de 10 professores efetivos e 16 professores
colaboradores.

O curso tem o compromisso de desenvolver um processo de producao de
conhecimento que possibilite ao aluno atuar na sociedade, compreendendo e
levando a efeito o seu papel social, pois as disciplinas dispostas proporcionam a
formacédo de um individuo critico, capaz de compreender e avaliar as diferentes
situacOes dentro da area de alimentos e buscar solugdes eficientes e inovadoras.
Preparando o aluno para a realidade do setor industrial de alimentos, instigando
0 mesmo para as competéncias do fazer, do pensar, do transformar e do intervir.

Na nova matriz curricular proposta as disciplinas do Nucleo Basico visam

proporcionar uma solida formacao geral-profissional, pautada por principios
éticos e técnicos-cientificos voltados para a complexidade das questdes
administrativas, econémicas e das demandas humanas e sociais.
As disciplinas do Nucleo Profissionalizante buscam construir continuamente as
competéncias para o exercicio profissional, estimulando a capacidade de pensar
e de aportar 0 seu conhecimento no conhecimento ja disponivel, de maneira
critica, pessoal e consistente. Uma atuagao responsavel em relagcéo as questdes
gue possam ser identificadas na rotina de trabalho.

As disciplinas do Nucleo Especifico Obrigatério tém por objetivo
especializar os académicos, utilizando os conhecimentos ja adquiridos no curso,
proporcionando a interdisciplinaridade e direcionando-o para as préticas de
atuacao profissional dentro dos processos tecnoldgicos, com base na legislacéo
vigente. Desta forma o académico podera ter uma visdo geral do processo,
desde a obtencao da matéria-prima até a distribuicdo do produto final levando
em consideracéo a qualidade e o valor nutricional do produto.

As disciplinas do Nucleo Especifico Optativas demonstram a flexibilidade



curricular do curso, onde o aluno podera trabalhar o seu perfil profissional de
acordo com as suas afinidades, possibilitando dessa forma a formacédo de
egressos com uma base generalista em comum, mas com especialidades e
competéncias individualizadas.

O Oeste Catarinense apresenta um grande potencial produtivo e
econdmico, pois detém a maior producdo do estado em carne de suinos, aves,
bovinos, producéo de leite, milho, soja, trigo, erva mate, péssego, uva, laranja
,entre outros. Sua economia esta baseada na agropecuaria e o setor secundario
€ dominado por induUstrias agro alimentares, tanto em movimento econdmico
guanto em ocupacdo de méao-de-obra.

O curso de Engenharia de Alimentos vem atender a necessidade de
desenvolvimento dos potenciais da regido, pois a Mesorregidao Oeste
Catarinense caracteriza-se principalmente por ser uma regido 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 1° do Regimento Geral, foi criada pelo Decreto 2.802, de 20 de maio de
1965 e instituida como Fundacédo pela Lei n°® 8092, de 1° de outubro de 1990,
integra o Sistema Estadual de Educacdo e € uma instituicdo publica multicampi
de educacéao superior, sem fins lucrativos, com prazo de duragao indeterminado,
regulada e definida por seu Estatuto, por seu Regimento Geral e pela legislacéo
que Ihe for aplicavel.

3 OBJETIVO DO CURSO

3.1 OBJETIVO GERAL

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

formar profissionais com soélido aporte técnico-cientifico e que comprometam-se



com questbes como a do desenvolvimento industrial do setor alimenticio,
problemas sociais e ambientais, e além disso, que desempenhem com
propriedade as atividades de engenharia aplicadas a industria de alimentos, nos

seus diferentes setores.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Propiciar conhecimento necessario para capacitar o graduando quanto as
atribuicbes do profissional engenheiro, aplicadas a industria de alimentos,
conforme a resolucdo CNE/CES 11/2002 (Item 5.1);

- Proporcionar, através de uma formacdo bésica e sodlida, que o aluno
desenvolva uma didatica de aprendizado autbnoma, buscando permanente
atualizacdo e aprimoramento profissional;

- Formar profissionais da Engenharia de Alimentos para atuarem nas areas de
producdo, desenvolvimento cientifico e extensdo, assim como conscientiza-lo
guanto a preservacao do meio ambiente;

- Desenvolver nos alunos a capacidade de analise e sintese, principalmente nas
areas de gestao administrativa e de recursos humanos.

- Possibilitar ao aluno vivenciar a pratica profissional por meio do cumprimento
de estagios curriculares ndo obrigatérios e obrigatério, realizados em
empresas da area de atuacdo do engenheiro de alimentos, bem como
instituicdes de ensino ou pesquisa;

- Incentivar o desenvolvimento de atividades curriculares, tais como:
participacdo em projetos de extensdo ou pesquisa, realizacéo de estagios nao
curriculares, participacdo e organizagao de eventos, etc.

- Incentivar as avaliagdes individuais nas disciplinas do curso, que estimulem o
aluno a aprender, construir, adquirir 0 seu conhecimento;

- Propiciar ao aluno contato com os problemas enfrentados no setor,
incentivando—os a desenvolverem sua capacidade criativa na busca de

solucdes para os problemas, bem como aprimorar seu espirito empreendedor.



4 PERFIL PROFISSIONAL

O perfil do profissional formado no curso de Engenharia de Alimentos
desta universidade possui um carater generalista, isto €, permite que o0 egresso,
ao final do curso, esteja habilitado para atuar em todos os setores da
industrializacdo de alimentos, no gerenciamento de processos produtivos de
industrias ou gerenciando o seu proprio negécio; pode estar trabalhando em
pesquisas ou projetos industriais; desenvolvendo novos produtos ou realizando
testes e andlises em laboratérios, colaborando na elaboracdo de politicas,
normas tecnicas, na preservacdo da saude publica e na satisfacdo dos
consumidores.

Dentre as areas de atuacao dos engenheiros de alimentos, destaca-se:

- Producdo Industrial de Alimentos: Em decorréncia do conhecimento
adquirido acerca dos processos tecnologicos e dos equipamentos envolvidos na
industrializacdo de alimentos, o profissional atua nos processos de fabricacgéo,
preservagdo, armazenamento, transporte, embalagem e consumo de produtos
alimenticios. Esta formacdo permite ao profissional um melhor aproveitamento
dos recursos humanos disponiveis, bem como uma otimiza¢do nos processos de
transformacdo das matérias primas em alimentos industrializados, com
incremento de qualidade e produtividade, reducdo dos custos industriais e
aproveitamento ou tratamento adequado dos residuos do processo;
- Planejamento e Projetos Industriais: O profissional atua na elaboracdo de
projetos de plantas fisicas e instalagdes de futuras industrias de alimentos. O
engenheiro de alimentos torna-se indispensavel na definicdo dos processos,
equipamentos e instalagdes industriais, bem como no estudo da viabilidade
econdmico-financeira do projeto;
- Projetos de equipamentos e de processos.
- Area de gestdo de qualidade: essa éarea permite que o Engenheiro de
alimentos viabilize a adequacédo no estabelecimento de padrbes de qualidade

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



produto acabado;

Controle de Qualidade de Produtos Alimenticios: cabera também ao
engenheiro controlar analiticamente as diferentes substancias nutritivas dos
alimentos e de suas propriedades bem como observar as condicdes de
conservacao e preparo tanto de produtos de origem vegetal quanto de origem
animal.

Gerenciamento e administracdo da industria alimenticia: esta area permite
que o profissional solucione problemas administrativos e/ou técnicos, e
mantenha as atividades da industria dentro de um orcamento preé-
estabelecido.

Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos: o Engenheiro de
Alimentos deve estar apto a pesquisar e desenvolver novos produtos
alimenticios, 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 o0s subsidios
necessarios para o lancamento de um novo produto. Para isso pode estar
utilizando-se de técnicas como a Analise Sensorial dos Alimentos, onde se
estuda a aceitabilidade de determinado produto por parte do publico.

Vendas e marketing, devido aos conhecimentos basicos 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 industria de alimentos, tanto no d&mbito nacional como no
comércio externo, propondo argumentos de vendas e bases para calculos de
custos.

Fiscalizacdo de alimentos e bebidas : 0 engenheiro pode estar atuando no
estabelecimento de padrées de qualidade e identidade de produtos, na
fiscalizacdo e na aplicacdo de padrbes desta em alimentos e bebidas, de
acordo com o estabelecido pelos érgdos governamentais em ambito municipal;
Armazenamento: Esta area 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 industrializacdo, ou até seu

consumo, no caso dos produtos "in natura";



- Consultoria e assisténcia técnica: Engenheiros de Alimentos com

conhecimento em processos tecnoldgicos, padrées de qualidade, normas e
legislacdo sanitaria e padrbes para exportacdo de produtos, podem atuar
nesta area tanto como consultores independentes ou participando de
empresas de consultorias.

- Pesquisa e desenvolvimento:O profissional tém a possibilidade de fazer
pesquisa basica e aplicada na area de Engenharia de Alimentos, e para isso
compromete-se com a divulgacdo dos resultados das pesquisas em veiculos
adequados para ampliar a difusdo do conhecimento.

- Docéncia: Pode estar atuando como professor em Instituicdes universitarias
de ensino, ou em cursos técnicos de nivel médio.

O curso de Engenharia de Alimentos na UDESC visa fornecer bases
solidas aos egressos para que dominem e desenvolvam novas tecnologias,
auxiliando-os, desta maneira, a conciliar a busca de solugdes criativas para 0s
problemas enfrentados com o que seja o melhor para a empresa, para a
sociedade e para o0 meio ambiente em termos de eficacia, qualidade e
produtividade.

Visa também incentivar o espirito de pesquisa, empreendedorismo, a
capacidade de acdo, de comunicacao e de trabalho em equipe, estimulando a
participacao dos discentes em projetos de pesquisa, ensino e extensao, fazendo
com que sejam agentes efetivos na conduc¢éo da sua formacao.

Em funcao do forte caréter interdisciplinar do curso, pretende-se oferecer
ao Engenheiro de Alimentos egresso na UDESC uma formagdo generalista, e
que estes sejam capazes nado soO de atender aos processos de fabricagcdo, mas
também aos processos de implantacdo do controle de qualidade, treinamento
de equipes, desenvolvimento de produtos, instalacdo de equipamentos,

manutencao, operacao e automacao, bem como atuar na parte administrativa.



5 PROPOSTA PEDAGOGICA

5.1 DIRETRIZES CURRICULARES DO CURSO

O CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO CAMARA DE EDUCACAO
SUPERIOR CONFORME RESOLUCAO CNE/CES 11, DE 11 DE MARCO DE
2002.(*) Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao em
Engenharia.

O Presidente da Camara de Educacao Superior do Conselho Nacional de
Educacdo, tendo em vista o disposto no Art. 9°, do 8§ 2°, alinea “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, peca indispensavel do conjunto das presentes
Diretrizes Curriculares Nacionais, homologado pelo Senhor Ministro da

Educacdo, em 22 de fevereiro de 2002, resolve:

Art. 1° A presente Resolucédo institui as Diretrizes Curriculares Nacionais
do Curso de Graduacdo em Engenharia, a serem observadas na organizacao
curricular das Instituicbes do Sistema de Educacao Superior do Pais.

Art. 2° As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de Graduacao
em Engenharia definem os principios, fundamentos, condicdes e procedimentos
da formacdo de engenheiros, estabelecidas pela Camara de Educagao Superior
do Conselho Nacional de Educacdo, para aplicagdo em ambito nacional na
organizacdo, desenvolvimento e avaliacdo dos projetos pedagogicos dos
Cursos de Graduacdo em Engenharia das Instituicbes do Sistema de Ensino
Superior.

Art. 3° O Curso de Graduacdo em Engenharia tem como perfil do
formando egresso/profissional o engenheiro, com formacdo generalista,
humanista, critica e reflexiva, capacitado a absorver e desenvolver novas
tecnologias, estimulando a sua atuacdo critica e criativa na identificacdo e

resolucdo de problemas, considerando seus aspectos politicos, econémicos,



sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e humanistica, em atendimento
as demandas da sociedade.

Art. 4° A formacéao do engenheiro tem por objetivo dotar o profissional dos
conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e
habilidades gerais:

| - aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnologicos e

instrumentais a engenharia;

Il - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

[Il - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

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

engenharia;

V - identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

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

VI - supervisionar a opera¢cdo e a manutencao de sistemas;

VII - avaliar criticamente a operacdo e a manutencao de sistemas;

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

IX - atuar em equipes multidisciplinares;

X - compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

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

ambiental,

Xl - avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia;

X1l - assumir a postura de permanente busca de atualizagdo profissional.

Art. 5° Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto pedagdégico

gue demonstre claramente como o conjunto das atividades previstas garantira o
perfil desejado de seu egresso e o desenvolvimento das competéncias e
habilidades esperadas. Enfase deve ser dada (¥) CNE. Resolucdo CNE/CES
11/2002. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 9 de abril de 2002. Secéao 1, p. 32.

a necessidade de se reduzir o tempo em sala de aula, favorecendo o trabalho
individual e em grupo dos estudantes.

§ 1° Deverdo existir os trabalhos de sintese e integracdo dos

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

devera se constituir em atividade obrigatéria como requisito para a graduacéo.



§ 2° Deverdo também ser estimuladas atividades complementares, tais
como trabalhos de iniciacdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas teodricas,
trabalhos em equipe, desenvolvimento de protétipos, monitorias, participacdo em
empresas juniores e outras atividades empreendedoras.

Art. 6° Todo o curso de Engenharia, independente de sua modalidade,
deve possuir em seu curriculo um nucleo de conteudos béasicos, um nucleo de
conteudos profissionalizantes e um ndcleo de conteudos especificos que
caracterizem a modalidade.

§ 1° O ndcleo de contetdos basicos, cerca de 30% da carga horéria
minima, versard sobre os topicos que seguem:

| - Metodologia Cientifica e Tecnoldgica;

[l - Comunicacao e Expresséo;

[l - Informatica;

IV - Expresséao Gréfica,;

V - Matematica;

VI - Fisica;

VIl - Fenbmenos de Transporte;

VIII - Mecanica dos Soalidos;

IX - Eletricidade Aplicada;

X - Quimica;

Xl - Ciéncia e Tecnologia dos Materiais;

X1l - Administragao;

X1l - Economia;

XIV - Ciéncias do Ambiente;

XV - Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania.

8§ 2° Nos conteudos de Fisica, Quimica e Informética, é obrigatoria a
existéncia de atividades de laboratério. Nos demais contetdos béasicos, deveréo
ser previstas atividades praticas e de laboratérios, com enfoques e intensividade
compativeis com a modalidade pleiteada.

§ 3° O nucleo de conteudos profissionalizantes, cerca de 15% de carga
horaria minima, versara sobre um subconjunto coerente dos tépicos abaixo

discriminados, a ser definido pela IES:



| - Algoritmos e Estruturas de Dados;

Il - Bioquimica;

[ll - Ciéncia dos Materiais;

IV - Circuitos Elétricos;

V - Circuitos Légicos;

VI -Compiladores;

VII - Construcgéao Civil;

VIII - Controle de Sistemas Dinamicos;

IX - Converséo de Energia,;

X - Eletromagnetismo;

Xl - Eletrénica Analdgica e Digital;

XIl - Engenharia do Produto;

Xl - Ergonomia e Seguranca do Trabalho;
XIV - Estratégia e Organizagao;

XV - Fisico-quimica;

XVI - Geoprocessamento;

XVII - Geotecnia;

XVIII - Geréncia de Producéo;

XIX - Gestdo Ambiental;

XX - Gestédo Econbmica;

XXI - Gestéo de Tecnologia;

XXII - Hidraulica, Hidrologia Aplicada e Saneamento Basico;
XXIII - Instrumentacéo;

XXIV - Maquinas de fluxo;

XXV - Matemaética discreta;

XXVI - Materiais de Construcéao Civil;
XXVII - Materiais de Constru¢cdo Mecanica;
XXVIII - Materiais Elétricos;

XXIX - Mecanica Aplicada;

XXX - Métodos Numéricos;

XXXI - Microbiologia;

XXXII - Mineralogia e Tratamento de Minérios;



XXXIII - Modelagem, Analise e Simulacao de Sistemas;

XXXIV - Operac6es Unitarias;

XXXV - Organizacdo de computadores;

XXXVI - Paradigmas de Programacao;

XXXVII - Pesquisa Operacional,

XXXVIII - Processos de Fabricacao;

XXXIX - Processos Quimicos e Bioquimicos;

XL - Qualidade;

XLI - Quimica Analitica;

XLII - Quimica Organica,;

XLIII - Reatores Quimicos e Bioquimicos;

XLIV - Sistemas Estruturais e Teoria das Estruturas;

XLV - Sistemas de Informacdo;

XLVI - Sistemas Mecanicos;

XLVII - Sistemas operacionais;

XLVIII - Sistemas Térmicos;

XLIX - Tecnologia Mecanica;

L - Telecomunicagoes;

LI - Termodindmica Aplicada;

LIl - Topografia e Geodésia;

LIl - Transporte e Logistica.

8 4° O nucleo de conteudos especificos se constitui em extensdes e
aprofundamentos dos contetdos do nucleo de conteldos profissionalizantes,
bem como de outros conteudos destinados a caracterizar modalidades. Estes
conteudos, consubstanciando o restante da carga horaria total, serdo propostos
exclusivamente pela IES. Constituem-se em conhecimentos cientificos,
tecnolbgicos e instrumentais necessarios para a definicdo das modalidades de
engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e habilidades
estabelecidas nestas diretrizes.

Art. 7° A formacdo do engenheiro incluird, como etapa integrante da
graduacéo, estagios curriculares obrigatérios sob supervisao direta da instituicao

de ensino, através de 4 relatérios técnicos e acompanhamento individualizado



durante o periodo de realizac&o da atividade. A carga horaria minima do estagio
curricular devera atingir 160 (cento e sessenta) horas.

Paragrafo Gnico. E obrigatoério o trabalho final de curso como atividade de
sintese e integracao de conhecimento.

Art. 8° A implantagéo e desenvolvimento das diretrizes curriculares devem
orientar e propiciar concepg¢des curriculares ao Curso de Graduacdo em
Engenharia que deverdo ser acompanhadas e permanentemente avaliadas, a
fim de permitir os ajustes que se fizerem necessarios ao seu aperfeicoamento.

§ 1° As avaliagfes dos alunos deverdo basear-se nas competéncias, habilidades
e conteudos curriculares desenvolvidos tendo como referéncia as Diretrizes
Curriculares.

8 2° O Curso de Graduacdo em Engenharia devera utilizar metodologias e
critérios para acompanhamento e avaliagdo do processo ensino-aprendizagem e
do proprio curso, em consonancia com o sistema de avaliagdo e a dinamica
curricular definidos pela IES a qual pertence.

Art. 9° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagéo,

revogadas as disposi¢des em contrario.

ARTHUR ROQUETE DE MACEDO

Presidente da Camara de Educacédo Superior

5.2 PRINCIPIOS QUE NORTEIAM A FORMACAO PROFISSIONAL

Dentre as varias fungdes das universidades, a reunido de conhecimentos
e sua permanente construcdo caracterizam papel importante na sociedade
conduzindo-a a melhores condi¢cdes de vida.

A educacdo faz parte desta construcdo e se constitui em elemento
necessario e indispensavel a fim de articular conhecimentos, atitudes e
comportamentos necessarios ao dominio da cultura, a apropriacdo do
conhecimento, a vida em sociedade e insercao do sujeito ao mundo do trabalho.

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



UDESC de Pinhalzinho, identifica os principios que deverdo nortear a formacéao

dos profissionais que nela haverdo de se formar.

5.2.1 Fundamentos éticos- politicos

Sob este pressuposto, a formacdo do engenheiro de alimentos da
UDESC, basear-se-a na formacédo de principios que articulem as dimensdes
humanas, econdmicas, sociais e ambientais que permeiam as relacfes dos
sujeitos.

Em decorréncia da globalizac&o, do progresso técnico-cientifico e da nova
configuracdo do mundo do trabalho, o curso esta estruturado para que o aluno,
futuro engenheiro de alimentos, tenha uma formagcao que o capacite para atuar
desenvolvendo competéncias intelectuais e sociais que lhe permitam viver,
comunicar-se, ter autonomia e exercer a cidadania.

Valores como ética, justica, responsabilidade e solidariedade, deverao ser
incorporados a conducédo do processo de formacao do futuro engenheiro, a fim
de que, além de exercer a profissdo com a competéncia técnica exigida, ele
também seja capaz de resolver situagcbes que exijam posicionamento ético,
capacidade de compromete-se, criatividade, espirito de equipe e pensamento
critico.

Em decorréncia, a qualificacdo profissional passa a repousar sobre
conhecimentos e habilidades cognitivas e comportamentais que permitem ao
futuro engenheiro de alimentos, criar solugdes para problemas, atendendo as
demandas atuais e seus profundos impactos sobre a vida social, econémica e
ambiental, lidando com as incertezas, substituindo a rigidez pela flexibilidade e
rapidez a fim de atender as diferentes dindmicas, ndo para ajustar-se, mas para
participar como sujeito na constru¢cdo de uma sociedade na qual o resultado na
producdo material e cultural, esteja disponivel a todos de modo a assegurar
gualidade de vida e preservacédo da natureza.

Portanto, o Engenheiro de alimentos, além da formacéao especifica exigida
para o exercicio da profissdo, desenvolverA a capacidade de usar o0s

conhecimentos cientificos para resolver situacdes que a prética 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 politica e produtivamente no
mundo, desenvolvendo sua autonomia intelectual e moral, comprometido com a
sociedade.

5.2.2 Fundamentos epistemolégicos

Epistemologia é uma tentativa de formalizar linguagens (enfoques e
conceitos) acerca do conhecimento. O curso de Engenharia de Alimentos, como
nado poderia deixar de ser, trabalha com o conhecimento. Conhecimento
construido, produzido e praticado.

Mas o que é conhecer? Como se produz conhecimento?

Entendemos, pois, que conhecimento € um agir humano, € a capacidade
operativa, € uma reflexdo sobre a agdo. E uma dinAmica mental que implica em
transformagéo. Um agir que exige um constante interagir, um edificar sobre si
mesmo. Envolve o sujeito e sua constante mudanca, criagcdo e criatividade,
interacd0 com outros sujeitos e outras realidades, jA& que o conhecer exige
pratica coletiva.

Ao aluno do curso de Engenharia de Alimentos, serd oportunizado,
construir conhecimentos num processo dinamico e continuo de desenvolvimento,
entre alunos e professores com o0s demais instrumentos, quais sejam;
laboratérios, bibliotecas, computadores, pesquisas de campo, viagens de estudo
entre outros.

Nesta perspectiva, o sujeito da aprendizagem é ao mesmo tempo, sujeito
e objeto, producdo e produtos. Consequientemente a base epistemoldgica no
curso se da no exercicio da constru¢do do conhecimento, decorrente das acbes
efetivas na sala de aula e fora dela, num ato conjunto de professores e alunos,
com acles e niveis de responsabilidades préprias e especificas, explicitadas
anteriormente.

Na nova visdo do conhecimento ja ndo cabe um ser humano mecanico e

formatado. Na inovadora epistemologia do conhecimento surge um ser humano



mais criativo, competente, solidario e consciente, que ao construir conhecimento
nao s6 se torne um descobridor de mundo, mas um ser humano capaz de

conceber um mundo como seu constituinte.

5.2.3 Fundamentos didaticos- pedagogicos

A consciéncia da proposta pedagdgica reside em orientar e fornecer os
meios especificos a elaboracdo e a conservacao de produtos alimenticios para a
industrializacdo, via conhecimento e aplicacdo de técnicas e operacdes de
natureza fisica, quimica e biolégica, ndo deixando de lado a percepc¢ao de que o
processo econdmico deve servir-se da natureza, mas, de forma mais duradoura,
levando em conta a limitagdo ecoldgica imposta pela natureza no processo
econdmico de producgéo.

Tem-se por concepcdo que o conhecimento € o elo capaz de firmar com
gualidade os significados das ac¢des realizadas pelo homem no mundo, este
deve ocorrer de forma efetiva, e para que isso seja possivel, a acéo reflexiva
deve permear as atividades didaticas- pedagogicas na formagcao académica.

A proposta pedagogica do Curso de Engenharia de Alimentos da UDESC
pauta-se no que preconiza o Projeto Pedagogico da Universidade, ou seja,
compromisso social, integracdo e indissociabilidade do ensino, pesquisa e
extensao.

Para fazer face a teste pressuposto, 0 aluno serd preparado para a
autonomia intelectual, criando condi¢cbes para, mesmo depois de formado,
continuar aprendendo.

A base didatico-pedagodgica do curso de Engenharia de Alimentos da
UDESC refere-se a apropriacdo do conhecimento como processo de construcao
social. Isto significa dizer que o aluno sera preparado para superar o simples
aprender, na direcdo de entender e compreender.

O ato de dar aulas deve ser substituido por uma nova reflexdo, que
indique uma prética de interacdo entre alunos e professores, englobando tanto a
acao de ensinar, quanto a de aprender, em processo de parceria consciente e

deliberada.
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Nesse processo, 0 envolvimento dos alunos € fundamental, para
possibilitar-lhes pensar e reelaborar as relacbes dos contetudos, dando-lhe
significado para a vida social e profissional. O professor € o mediador que
prepara e dirige as acoes, levando os alunos ao desenvolvimento dos processos
de mobilizagcédo, construcdo e elaboracdo do conhecimento. As orientacdes
pedagdgicas néo se referem a passos a serem seguidos, mas a momentos a
serem construidos pelos sujeitos em agéo.

Uma pedagogia inspirada nos pressupostos ora apresentados no Curso de
Engenharia de Alimentos oferece um processo formativo com visao reflexiva,
natural do processo educativo, objetivando oferecer as condicdes para o
desenvolvimento dos alunos nos dominios cognitivos, afetivos psicolégicos,
biologicos e sociais. Em consequéncia, formar um profissional Engenheiro

cidadao autbnomo 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
formacdo de profissionais com sélido conhecimento técnico e cientifico e
também com visdo politica, econbmica, ética, humanistica e ambiental para
desempenhar com propriedade, as atividades de engenharias (competéncias e
habilidades definidas na resolucdo CNE/CES 11/2002). Estes profissionais
estardo preparados e capacitados a acompanhar e contribuir para o constante
avanco da érea podendo atuar tanto em indastrias de alimentos, centros de

pesquisas quanto em universidades, consultorias técnicas, etc.,

5.4 COMPETENCIAS E HABILIDADES EXIGIDAS

Com base e em plena concordancia com as Diretrizes Curriculares para
Cursos de Engenharia (Resolucdo CNE/CES 11/2002), o Engenheiro de
Alimentos formado na Universidade do Estado de Santa Catarina devera

possuir as seguintes habilidades e competéncias técnicas:



- Aplicar conhecimentos matemaéticos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a
engenharia;

- Projetar e conduzir experimentos e, posteriormente, interpretar resultados;
-Planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos 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 operacao e a manutencao de sistemas;

- Avaliar criticamente a operagcao e a manutencao de sistemas;

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

- Atuar em equipes multidisciplinares;

- Compreender e aplicar a ética e a responsabilidade profissional,

- Avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;
- Verificar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia.

- Buscar permanente atualizag&o profissional.

Desenvolvendo suas competéncias e aperfeicoando suas habilidades
através dos conhecimentos adquiridos no curso, o engenheiro de alimentos
poderd, a partir de sua profissdo, aperfeicoar-se, desenvolver-se, e além disso,
criar novas formas de interacdo que o0 ajudem a transformar a realidade

existente em sua sociedade.

5.5 PERIODO E LOCAL DE FUNCIONAMENTO DO CURSO

O curso funciona no Centro de Educacao Superior do Oeste, Campus de
Pinhalzinho localizado as margens da BR 282 Km 573,7. O periodo proposto
para o funcionamento € matutino e vespertino tendo ingresso semestral de 40

alunos.

5.6 TURNO DE OFERTA

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

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



5.7 NUMERO DE VAGAS
O numero de vagas para o curso € de 45 vagas semestrais.
5.8 DURACAO E PERIODO DE INTEGRALIZACAO
O Curso de Engenharia de Alimentos tem como periodo de integralizacao

minimo de 5 (cinco) anos e méaximo de 9 (nove) anos.

5.9 CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO

Conteudo Carga horaria
total (horas/aula)
Nucleo Bésico 1386
Nucleo Profissionalizante 720
Nucleo Especifico 1746
Disciplinas Optativas 468
Sub-total 4320
Trabalho de conclusé&o de curso 72
Estagio Curricular 360
Supervisionado

Atividades Complementares 360
TOTAL 5112

5.10 REGIME

O regime do Curso de Engenharia de Alimentos se d& através de

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



conforme a Resolucao 025/2006 — CONSEPE
5.11 CONDICOES DE INGRESSO

5.11.1 Concurso Vestibular/Transferéncias/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 verdo). Além disso, os alunos podem ingressar através de transferéncia
(interna/externa); reingresso (fato daqueles que abandonaram o curso sem
efetuar suas rematriculas); ou por retorno (portadores de diploma que decidiram

cursar outra graduacao).

5.11.2 Percentual Candidato/Vaga nos trés ultimos Concursos Vestibulares

Para os trés ultimos Concursos vestibulares a relagédo 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

Area* 123 Fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Basica Célculo Diferencial e Integral A 4 60 4 1T 60 DEA
Basica Comunicacao e Expressao 2 30 2 iT 30 DEA
Bésica Geometria Analitica e Algebra 4 60 4 iT 60 DEA
Linear
Basica Quimica Geral Inorganica 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA
Profissionalizant Introdugé@o ao Processamento 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA




e de Dados
Especifica Introdug@o a Engenharia de 2 30 2 30 DEA
Alimentos
Bésica Metodologia Cientifica 4 60 4 iT 60 DEA
Basica Educacéo Fisica Curricular | 2 30 1 1T/P 30 DEA
Total 26 390 420
Area* 22 Fase Cr ChD Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Basica Célculo Diferencial e Integral B 4 60 4 1T 60 DEA Célculo Diferencial e
Integral A
Bésica Sociologia 30 1T 30 DEA
Profissionalizant Biologia Celular 4 60 2 1T 2P 20 DEA
e
Profissionalizant Quimica Organica A 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA
e
Especifica Principios da Engenharia de 2 30 2 iT 30 DEA
Alimentos
Basica Fisica Geral e Experimental A 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Célculo Diferencial e
Integral A
Basica Expresséo Grafica 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA
Basica Educacéo Fisica Curricular Il 30 1 1T 30 DEA
Total 26 390 480
Area* 32 Fase Cr ChD Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Bésica Calculo Diferencial e Integral C 4 60 4 iT 60 DEA Célculo Diferencial e
Integral B
Profissionalizant Fisico-quimica A 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Quimica Geral
e Inorganica
Profissionalizant Quimica Organica B 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Quimica Organica A
e
Profissionalizant Estatistica 4 60 4 1T 60 DEA
e
Bésica Fisica Geral e Experimental B 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Fisica Geral e
Experimental A
Especifica Matérias-Primas Agropecuarias 4 60 3 1 1T 2P 75 DEA
Total 24 360 465
Area* 42 Fase Cr ChD Teo | Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Profissionalizant Bioquimica 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Quimica Organica A
e
Basica Ciéncias Ambientais 2 30 1T 30 DEA
Profissionalizant Fisico-Quimica B 4 60 2 1T 2P 90 DEA Fisico-Quimica A
e
Profissionalizant Célculo Numérico 4 60 3 1 1T 2P 75 DEA Introdugéo a




e Processamento de
Dados
Profissionalizant Microbiologia Basica 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Biologia Celular
e
Profissionalizant Quimica Analitica 6 90 3 3 1T 2P 135 DEA Quimica Geral
e Inorganica
Total 24 360 510
Area* 52 Fase Cr ChD Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Profissionalizant Eletrotécnica 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Fisica Geral e
e Experimental B
Especifica Quimica de Alimentos A 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Bioguimica
Bésica Fenémenos de Transporte A 4 60 2 1T 2P 90 DEA Fisica Geral A
Profissinalizante Bioquimica de Alimentos 4 60 2 1T 2P 20 DEA Bioguimica
Especifica Nutrigao 4 60 4 1T 60 DEA
Profissionalizant Microbiologia de Alimentos 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Microbiologia Basica
e
Total 24 360 510
Area* 62 Fase Cr ChD Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Basica Fenémenos de Transporte B 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Fenémenos de
Transporte A
Basica Introdugéo a Administracao 60 iT 60 DEA
Especifica Embalagens 60 1T 2P 90 DEA
Especifica Quimica de Alimentos B 4 60 1T 2P 90 DEA Quimica de
Alimentos A
Profissionalizant Ciéncia dos Materiais 4 60 4 1T 60 DEA
e
Especifica Anélise Sensorial 60 1T 2P 90 DEA
Profissionalizant OperagOes Unitarias A 60 1T 2P 90 DEA Fendmenos de
e Transporte A
Total 28 420 570
Area* 72 Fase Cr ChD Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Profissionalizant Operag8es Unitarias B 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Operacg0Oes Unitarias
e A
Especifica Andlise de Alimentos 4 60 2 2 1T2P | 90 DEA Quimica de
Alimentos A
Especifica Processamento de Alimentos 60 2 1T 2P 90 DEA
Especifica Higiene, Legislacéo e 60 4 1T 60 DEA
Seguranca Alimentar
Basica Nocbes Gerais de Economia 60 4 1T 60 DEA
Especifica Eletiva do Grupo A 60 2 1T 2P 90 DEA Quimica de




Alimentos A

Total 24 360 480
Area* 82 Fase Cr ChD Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Profissionalizant Operagdes Unitarias C 4 60 2 2 1T2P | 90 DEA Operacgdes Unitarias
e B
Especifica Tecnologia de frutas e 4 60 2 2 1T2P | 90 DEA Quimica de
Hortalicas Alimentos A
Profissionalizant Processos de Refrigeragao 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Fenbémenos de
e Transporte B
Profissionalizant Projetos Industriais 4 60 3 1 1T 2P 90 DEA
e
Basica Gestao de Qualidade 60 4 1T 60 DEA
Especifica Eletivas do Grupo B 60 1T 2P 20 DEA
Especifica Eletivas do Grupo C 60 1T 2P 20 DEA
Total 28 420 600
Area 92 Fase Cro ChD Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Especifica Tecnologia de Carnes e 4 60 2 2 1T2P | 90 DEA Quimica de
Derivados Alimentos A
Especifica Engenharia de Alimentos e Meio | 4 60 3 1 1T 2P 90 DEA
Ambiente
Especifica Tecnologia de Fermentagao 4 60 2 2 1T 2P 90 DEA Microbiologia de
Alimentos
Bésica Rela¢des Humanas 60 4 1T 60 DEA
Profissionalizant Engenharia do Produto 60 2 1T 2P 90 DEA Quimica de
e Alimentos,
Processamentos de
Alimentos e
Embalagens
Bésica Organizagdo e Administracéo 4 60 4 1T 60 DEA Introdugéo a
Industrial Administra¢éo
Total 24 360 480
Area 102 Fase Cro ChD Teo Pr NT ChD Depto | Pré-Requisitos
Especifica Estagio Curricular 20 300 20 20 DEA Todas curriculo
minimo
Especifica TCC 4 60 4 4 DEA Todas curriculo
minimo
Total 24 60 24
Total Geral 252 3.780 4.515




Tabela 2: Disciplinas Eletivas - Matriz Curricular Vigente

AREA* DISCIPLINA E/OU COMPONENTE CARGA CREDITO |PRE- DEPARTAMENTO
CURRICULAR HORARIA REQUISITO
GRUPO NOME TEORICA |PRATICA
*% **

A Especifica | Tecnologia de 2 2 60 4 Quimica de DEA
Bebidas Alimentos A

A Especifica| Tecnologia de 2 2 60 4 Quimica de DEA
Cereais e Alimentos A
Derivados

A Especifica | Desenvolvimento |2 2 60 4 Processamento | DEA
de Novos de Alimentos
Produtos

A Especifica | Tecnologia de 2 2 60 4 Quimica de DEA
Leite e Derivados Alimentos A

A Especifica| Tecnologia de 2 2 60 4 Quimica de DEA
Produtos Alimentos A
Acucarados

B Especifica | Analise e 2 2 60 4 Operagdes DEA
Simulagéo de Unitarias A
Processos

B Especifica | Engenharia 2 2 60 4 Microbiologia DEA
Bioquimica Bésica

B Especifica | Tratamento de 3 1 60 4 Ciéncias DEA
Residuos Ambientais

B Especifica | Desidratacédo de |2 2 60 4 Fendmenos de |DEA
Alimentos Transporte B

C Especifica| Nutricdo e 2 2 60 4 Processamento | DEA
Processamento de Alimentos
de Alimentos

Cc Especifica | Toxicologia de 2 2 60 4 Andlise de DEA
Alimentos Alimentos A

Cc Especifica| Andlise de 2 2 60 4 Andlise de DEA
Alimentos B Alimentos A




AREA* DISCIPLINA E/OU COMPONENTE CARGA CREDITO |PRE- DEPARTAMENTO
CURRICULAR HORARIA REQUISITO
C Especifica | Microbiologia de |2 2 60 4 Microbiologia de | DEA
Alimentos B Alimentos A
Cc Especifica | Servigos de 2 2 60 4 Nutri¢cdo DEA
Alimentacao
Tabela 3: Matriz Curricular Proposta
Area* 12 Fase Cr Ch Teo Pr NT* ChD Depto Pré-Requisitos
Basica Célculo Diferencial e Integral A | 4 72 4 1T 72 DEA
Bésica Comunicagéo e Expressao 2 36 2 1T 36 DEA
Bésica Geometria Analitica 3 54 3 1T 54 DEA
Basica Quimica Geral Inorganica 4 72 3 1 iT 90 DEA
2P
Bésica Introduc&o ao Processamento | 3 54 1 2 1T 90 DEA
de Dados 2P
Especifica | Introducdo a Engenharia de 2 36 2 1T 36 DEA
Alimentos
Béasica Metodologia Cientifica 2 36 2 1T 36 DEA
Total 19 360 414
Area* 22 Fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Bésica Algebra Linear 72 4 1T 72 DEA Geometria Analitica
Basica Célculo Diferencial e Integral B 72 4 1T 72 DEA Célculo Diferencial e
Integral A
Especifica | Biologia Celular 2 36 1 1 1T 54 DEA
2P
Profissiona | Quimica Organica A 3 54 2 1 1T 72 DEA
lizante 2P
Bésica Fisica Geral e Experimental A | 4 72 3 1 1T 90 DEA Calculo Diferencial e
2P Integral A
Bésica Expresséo Gréfica 3 54 1 2 1T 90 DEA
2P
Béasica Introducdo a Administracdo (A | 2 36 2 1T 36 DEA
DISTANCIA)
Total 22 396 486
Area* 32 Fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Basica Introducdo a Programacgao 36 2 1T 36 DEA
Basica Célculo Diferencial e Integral 72 4 1T 72 DEA Calculo Diferencial e




C

Integral B

Profissiona | Fisico-quimica A 3 54 2 1 1T 72 DEA Quimica Geral Inorganica
lizante 2P e Calculo Diferencial e
Integral B
Profissiona | Quimica Orgéanica B 3 54 2 1 1T 72 DEA Quimica Orgéanica A
lizante 2P
Bésico Estatistica 3 54 3 1T 54 DEA
Basica Fisica Geral e Experimental B | 3 54 2 1 1T 72 DEA Fisica Geral e
2P Experimental A
Profissiona | Quimica Analitica Qualitativa 4 72 3 1 iT 90 DEA Quimica Geral Inorganica
lizante 2P
Especifica | Matérias-Primas 3 54 3 1T 54 DEA
Agropecuarias
Total 25 450 522
Area* 42 Fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Béasica Célculo Diferencial e Integral 3 54 3 1T 54 DEA Célculo Diferencial e
D Integral C
Bésica Fisica Geral e Experimental C | 3 54 2 1 1T 72 DEA Fisica Geral e
2P Experimental A
Profissiona | Fisico-Quimica B 3 54 2 1 1T 72 DEA Fisico-Quimica A e
lizante 2P Calculo Diferencial e
Integral C
Profissiona | Bioquimica 3 54 2 1 1T 72 DEA Quimica Orgéanica B
lizante 2P
Profissiona | Microbiologia Geral 4 72 2 2 iT 108 DEA Biologia Celular
lizante 2P
Profissiona | Quimica Analitica Quantitativa | 4 72 2 2 1T 108 DEA Quimica Analitica
lizante 2P Qualitativa
Bésica Mecénica dos Solidos A 2 36 2 1T 36 DEA Fisica Geral e
Experimental A
Profissiona | Calculo Numérico 3 54 3 1T 54 DEA Algebra, Calculo Integral
lizante e Diferencial B,
Introducgéo a
Programacéo
Total 25 450 576
Area* 52 Fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Especifica | Introdug&o aos célculos dos 4 72 4 1T 72 DEA Fisico-Quimica B e

processos tecnoldgicos de
Alimentos

Equacdes Diferenciais




Bésica Ciéncias Ambientais 36 2 1T 36 DEA
Bésica Mecénica do Sdélidos B 36 1T 36 DEA Mecénica dos Sélidos A
Especifica | Bioquimica de Alimentos 72 2 1T 108 DEA Bioquimica
2P
Especifica | Nutricdo 54 1T 54 DEA
Especifica | Microbiologia de Alimentos 72 2 1T 108 DEA Microbiologia Basica
2P
Especifica | Andlise Sensorial de 4 72 2 2 1T 108 DEA Estatistica
Alimentos 2P
Basica Eletrotécnica 2 36 2 1T 36 DEA Fisica Geral e
Experimental C
Especifica | Optativa 6 108 108 DEA
Total 31 558 666
Area 62 fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Bésica Fenémenos de Transporte A 4 72 4 1T 72 DEA Introdugé&o aos célculos
dos processos
tecnoldgicos do
alimentos, Fisica Geral e
Experimental B
Profissiona | Engenharia Bioguimica 4 72 4 1T 72 DEA Microbiologia de
lizante Alimentos, Fisico-
Quimica B, Bioquimica
de Alimentos
Especifica | Embalagens para Industrias 3 54 3 1T 54 DEA
de Alimentos
Especifica | Quimica de Alimentos 4 72 3 1 1T 90 DEA Bioquimica de Alimentos
2P
Especifica | Higiene e Legislagdo de 2 36 2 1T 36 DEA Microbiologia de
Alimentos Alimentos
Profissiona | Termodinamica A 3 54 3 1T 54 DEA Introducgédo aos
lizante Processos Quimicos
Bésica Engenharia Econémica 2 36 2 1T 36 DEA Introdugédo a
Administracdo
Especifica | Tratamento de Residuos 72 4 1T 72 DEA Ciéncias Ambientais
Especifica | Optativa 4 72 72 DEA
Total 30 540 558
Area 72 fase Cr Ch Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Especifica | Operagfes Unitarias na 4 72 4 1T 72 DEA Fendmenos de

Industria de Alimentos A

Transporte A




Bésica Fenémenos de Transporte B 4 72 4 1T 72 DEA Fenbmenos de
Transporte A
Especifica | Andlise de Alimentos 4 72 2 2 1T 108 DEA Quimica de Alimentos,
2P Quimica Analitica
Quantitativa
Especifica | Processos Tecnolégicos A 4 72 3 1 1T 90 DEA Quimica de Alimentos
2P
Profissiona | Termodindmica B 3 54 3 1T 54 DEA Termodinamica A
lizante
Especifica | Tecnologia de Produtos 2 36 1 1 1T 54 DEA Quimica de Alimentos
Acucarados 2P
Especifica | Aditivos e Coadjuvantes na 2 36 1 1T 36 Quimica de Alimentos
Industria de Alimentos
Especifica | Optativas 8 144 144 DEA
Total 31 558 630
Area 8?2 fase Cr Ch Teo | Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Bésica Fenémenos de Transporte C 4 72 4 1T 72 DEA Fenébmenos de
Transporte B
Especifica | Processos Tecnolégicos B 4 72 3 1 1T 90 DEA Quimica de Alimentos
2P
Especifica | Processos Tecnolégicos C 4 72 3 1 1T 90 DEA Quimica de Alimentos
2P
Especifica | Gestédo de Qualidade na 4 72 4 1T 72 DEA Introducéo a
Industria de Alimentos Administragao
Especifica | Operagfes Unitarias na 4 72 4 1T 72 DEA Fendmenos de
Industria de Alimentos B Transporte B
Especifica | Projetos Industriais 4 72 4 1T 72 DEA Engenharia Econdmica e
Operag¢des Unitarias A
Bésica Rela¢gbes Humanas 2 36 2 1T 36 DEA
Especifica | Optativas 72 72 DEA
Total 30 540 576
Area 92 fase Cr Ch Teo | Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Especifica | Controle de Processos 4 72 4 1T 72 DEA Fenbmenos de
Transporte C
Especifica | Operagfes Unitarias na 4 72 4 1T 72 DEA Fenémenos de
Industria de Alimentos C Transporte C
Especifica | Processos Tecnoldgicos D 4 72 3 1 1T 90 DEA Quimica de Alimentos




2P
Especifica | Desenvolvimento de Novos 4 72 4 1T 72 DEA Engenharia Econémica
Produtos
Especifica | Laboratério de Operacgdes 4 72 1 3 | 1T 126 | DEA Fenémenos de
Unitérias 2P Transporte C
Especifica | Desidrata¢do de Alimentos 2 36 1 1T 36 Fendbmenos de
Transporte C
Especifica | Trabalho de Conclusé&o de 4 72 72 DEA Todas as disciplinas até
Curso 8% fase
Especifica | Optativas 4 72 72 DEA
Total 30 540 612
Area 102 fase Cr Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Especifica | Estagio Curricular 20 360 DEA Todas as Disciplinas das
Supervisionado fases anteriores
Cr=Total de créditos; Ch = Carga horaria da disciplina; Teo= créditos teoricos; Pr=créditos
praticos; NT=numero de turmas; ChD=carga horéaria docente.
Tabela 4: Disciplinas Optativas - Matriz Curricular Proposta
Area Disciplina Cr Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Especifica | Administracdo Mercadoldgica e| 2 2 1 36 DEA Introducéo a
Planejamento empresarial Administracédo
Especifica | Ciéncia e Tecnologia de Polimeros | 2 2 1 36 DEA Quimica Organica A
Especifica | Controle Estatistico de Processos 2 2 1 36 DEA Estatistica
Especifica | Desenho assistido por computador | 2 1 1 1T 2P 54 DEA Expressédo Grafica
Especifica | Genética e Biologia Molecular 2 2 1 36 DEA Biologia Celular
Especifica | Geréncia de Micro e Pequenas| 2 2 1 36 DEA Introducédo a
empresas Administracédo
Especifica | Gestdo e Empreendedorismo no| 2 2 1 36 DEA Introducéo a
Agronegécio Administragdo
Especifica | Inglés Instrumental 2 2 1 36 DEA
Especifica | Laboratério de Fendmenos de| 4 1 3 1T 2P 126 DEA Fenémenos de
Transporte Transporte C
Especifica | Metodologia da pesquisa 2 2 1 36 DEA Metodologia Cientifica
Especifica | Microscopia de Alimentos 2 1 1 1T 2P 54 DEA
Especifica | Planejamento experimental 2 2 1 36 DEA Estatistica




Especifica | Processos Avancados para 1T 2P 90 DEA Tratamento de
Tratamento de Residuos residuos
Especifica | Processos de Separagdo com 1T 2P 54 DEA Fenémenos de
Membranas Transporte A
Especifica | Producao de Alimentos Organicos 1 36 DEA
Especifica | Servicos de Alimentagdo 1 36 DEA Nutricéo
Especifica | Técnica de Programacao 1 36 DEA Introducéo ao
processamento de
dados
Especifica | Tecnologia de Produtos 1 36 DEA Quimica de Alimentos
Acucarados
Especifica | Tecnologia Supercritica 1 36 DEA Termodinémica B
Especifica | Topicos avancados em Andlise de 1T 2P 108 DEA Andlise de Alimentos
Alimentos
Especifica | Tépicos avangcados em Destilagdo 1 36 DEA Fenémenos de
Transporte B e
Termodinamica B
Especifica | Tépicos Avancados em 1 72 DEA Equacbes Diferenciais
Matematica Aplicada
Especifica | Tépicos avancados em 1T 2P 108 DEA Microbiologia de
Microbiologia Alimentos
Especifica | Tépicos Avangados em Processos 1T 2P 90 DEA Engenharia
Enzimaticos e Fermentativos Bioquimica
Especifica | Tépicos Avangados em Simulacao 1 72 DEA Fendmenos de
e Controle de Processos Transporte C
Especifica | Topicos avancados em Tecnologia 1T 2P 108 DEA Processos
de Bebidas Tecnolégicos D
Especifica | Topicos avancados em Tecnologia 1T 2P 108 DEA Processos
de Carnes e Derivados Tecnolégicos A
Especifica | Topicos avancados em Tecnologia 1T 2P 108 DEA Processos
de Cereais e derivados Tecnologicos C
Especifica | Topicos avancados em Tecnologia 1T 2P 108 DEA Processos
de Frutas e Hortalicas Tecnologicos D
Especifica | Topicos avancados em Tecnologia 1T 2P 108 DEA Processos

de Leite e Derivados

Tecnologicos B




Especifica | Tépicos avangados em Tecnologia| 4 2 2 1T 2P 108 DEA Processos

de Oleos e Gorduras Tecnolégicos C
Especifica | Topicos Especiais em Engenharia| 4 1 72 DEA

de Alimentos
Especifica | Toxicologia de Alimentos 2 2 1 36 DEA Microbiologia de

Alimentos
Disciplinas Eletivas

Area Disciplina Cr Teo Pr NT ChD Depto Pré-Requisitos
Basica Educacao Fisica | 2 1 1 1 36 DEA
Basica Educacao Fisica Il 2 1 1 1 36 DEA Educacéao Fisica |
Basica Libras 2 2 1 36 DEA

Tabela 5: Carga Horaria Total por Area de Formag&o - Matriz Curricular Proposta

Disciplinas: Exigéncia Carga  horéria|Percentual
legal total
Formacéo basica Cerca de 30% 1386 32%
Formacéo profissionalizante Cerca de 15% 720 17%
Formacéao especifica - 1746
Optativas 468 51%
Total de horas das disciplinas do curriculo 4320
Trabalho de Concluséo de Curso 72
Estagio Curricular Supervisionado | Minimo de 150 360
horas
Atividades complementares: 8 a10% da 360

carga horaria

do curso

Total de horas de atividades do curso

5112 horas-aula




5.12 QUADRO DE EQUIVALENCIA

DISCIPLINAS MATRIZ CURRICULAR
PROPOSTA

EQUIVALENCIA NA MATRIZ
CURRICULAR VIGENTE

Andlise de Alimentos

Andlise de Alimentos A

Analise Sensorial

Analise Sensorial de Alimentos

Bioquimica

Bioquimica

Bioquimica de Alimentos

Bioquimica de Alimentos

Calculo Diferencial e Integral A

Calculo Integral e Diferencial A

Célculo Integral e Diferencial C

Célculo Diferencial e Integral B

Célculo Numérico

Célculo Numérico

Ciéncias Ambientais

Ciéncias Ambientais

Comunicacao e Expressao

Comunicacao e Expressao

Desenvolvimento de Novos produtos

Engenharia do Produto +
Desenvolvimento de Novos produtos

Desidratagdo de Alimentos

Desidratacdo de Alimentos — ELETIVA

Eletrotécnica

Eletrotécnica

Embalagens para industria de alimentos

Embalagens

Engenharia Econémica

Nocdes de Economia

Estatistica

Estatistica

Expresséo Gréfica

Expresséo Gréfica

Fendbmenos de Transporte B

Fendbmenos de Transporte B

Fendbmenos de Transportes A

Fendbmenos de Transportes A

Fisica Geral e Experimental A

Fisica Geral e Experimental A

Fisica Geral e Experimental C

Fisica Geral e Experimental B

Fisico-Quimica A

Fisico-Quimica A

Fisico-Quimica B

Fisico-Quimica B




DISCIPLINAS MATRIZ CURRICULAR
PROPOSTA

EQUIVALENCIA NA MATRIZ
CURRICULAR VIGENTE

Gestdao de CQualidade na indastria de

Alimentos

Gestédo de Qualidade +
Organizacdo e Administracao Industrial

Higiene e legislacdo de Alimentos

Higiene, legislac&o e seguranga alimentar

Introducao a Administracao

Introducao a Administracao

Introducdo a Engenharia de Alimentos

Introducdo a Engenharia de Alimentos +
Principios da Engenharia de Alimentos

Introducéo ao Processamento de Dados

Introducéo ao Processamento de Dados

Matérias-Primas Agropecudrias

Matérias-Primas Agropecuarias

Mecanica dos Sélidos A

Ciéncias dos Materiais

Metodologia Cientifica

Metodologia Cientifica

Microbiologia de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Microbiologia Geral

Microbiologia Geral

Nutric&do

Nutricdo

Operacgdes Unitarias na Industria de Alimentos
A

Operacgdes Unitarias A

Operacbes Unitarias na Industria de Alimentos
B

Operacdes Unitarias B

Operacbes Unitarias na Industria de Alimentos
C

Operacdes Unitarias C

Processos tecnoldgicos A

Tecnologia de Carnes e Derivados

Processos Tecnoldgicos B

Tecnologia de Leite e Derivados - ELETIVA

Processos Tecnolégicos D

Tecnologia de Frutas e Hortalicas +
Tecnologia de Bebidas — ELETIVA +

Projetos Industriais

Projetos Industriais

Quimica de Alimentos

Quimica de Alimentos A + Quimica de
Alimentos B




DISCIPLINAS MATRIZ CURRICULAR
PROPOSTA

EQUIVALENCIA NA MATRIZ
CURRICULAR VIGENTE

Quimica Geral Inorganica

Quimica Geral Inorganica

Quimica Orgéanica A

Quimica Organica A

Quimica Organica B

Quimica Organica B

Relacbes Humanas
Tecnologia de Produtos Agucarados

Tratamento de Residuos

Relacbes Humanas
Tecnologia de Produtos Agucarados- ELETIVA

Tratamento de Residuos Industriais

5.13 QUADRO DE DISCIPLINA SEM EQUIVALENCIA

FASE DISCIPLINA DO CURRICULO PROPOSTO
12 fase Geometria Analitica

22 fase Algebra Linear

22 fase Célculo Integral e Diferencial B

22 fase Biologia Celular

32 fase Fisica Geral e Experimental B

32 fase Quimica Analitica Qualitativa

32 fase Introducéo a Programagéao

42 fase Quimica Analitica Quantitativa

52 fase Introducdo aos calculos dos processos tecnolégicos dos alimentos
52 fase Mecénica dos Soélidos B

62 fase Engenharia Bioguimica

62 fase Termodinamica A

62 fase Tratamento de Residuos

82 fase Fendmenos de Transporte C




FASE

DISCIPLINA DO CURRICULO PROPOSTO

72 fase Termodinamica B

78 fase Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos
82 fase Processos Tecnolégicos C

92 fase Controle de Processos

9°fase Laboratério de Operagdes Unitarias

DISCIPLINAS EXCLUIDAS

FASE DISCIPLINA
22 fase Sociologia
72 fase Processamento de Alimentos
82 fase Processos de Refrigeracédo
92 fase Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente
Eletiva Nutricdo e Processamento de Alimentos
DISCIPLINAS NOVAS
FASE DISCIPLINA
3° Introducéo a Programacao
4° Calculo Diferencial e Integral D
4° Fisica Geral e Experimental C
4° Mecéanica dos Solidos A
5° Introducado aos calculos dos processos tecnolégicos de Alimentos.
5° Mecénica dos Solidos B
6° Termodinamica A
7° Processos Tecnoldgicos A
7° Termodinamica B




FASE DISCIPLINA
7° Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos
8° Processos Tecnolégicos B
8° Processos Tecnologicos C
9° Controle de Processos
9° Processos Tecnologicos D
9° Laboratério de Operacdes Unitarias

5.14 PLANO DE EXTINCAO GRADATIVA DO CURRICULO ANTERIOR E
PLANO DE IMPLANTACAO DA NOVA MATRIZ CURRICULAR

A nova grade do curso entrara em vigor a partir do primeiro vestibular apos a

aprovacdao desta.

Plano de Extin¢cdo Gradativa do Curriculo Anterior

2009-01 | 2009-02 | 2010-01 | 2010-02 | 2011-01 | 2011-02 | 2012-01 | 2012-02 | 2013-01
22fase |32fase |42fase |52fase |62fase |72fase |82fase |92fase |102fase
32 fase |43fase |5%fase |62fase |72fase |82fase |92fase |102fase
42 fase |52fase |62fase |72fase |82fase |92fase |102fase
52fase |62fase |72fase |82fase |92fase |102fase
62fase |72fase |82fase |92fase |10?fase
72fase |82fase |92fase |102fase
82fase |92fase |102fase
92 fase |102fase
Plano de Implantacdo 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
l2fase |l13fase |12fase |12%fase |l12%fase |l1l2fase |l1l2fase |l2fase |12fase |1%fase
228fase |22fase |22fase |23fase |22%fase |22fase |22%fase |23fase |22fase

32 fase |32fase |32fase |32fase |32fase |32fase |32fase |32fase

42fase |42fase |42fase |42fase |42fase |42fase |42fase

52fase |5%fase |5%8fase |5%fase |5%fase |52fase

62fase |62fase |62fase |62fase |62fase

72fase |72fase |72fase |72fase

82fase |82fase |82fase

92 fase |92fase

102 fase

5.15 EMENTAS DAS DISCIPLINAS E RESPECTIVA BIBLIOGRAFIA BASICA

DISCIPLINA: Calculo Diferencial e Integral A
EMENTA: Matematica Basica, Func¢des, limites de fun¢fes. Derivadas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e THOMAS, G.B.; FINNEY, R.L.; WEIR, M.D.; GIORDANO, F.R. Célculo.

Décima Edi¢cdo. Sdo Paulo: Pearson, 2002. V.1.

DISCIPLINA: Comunicacéo e Expressao

e ANTON, H. Calculo: Um Novo Horizonte. Sexta Edicdo. Porto Alegre:
Bookman, 2000. V.1.
e LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. Terceira Edicdo. Sao
Paulo: Harbra, 1994. V.1

EMENTA: A idéia. A frase e a estrutura. O vocabulario. O paragrafo. Regras

gramaticais. Analise e sintese. Redagdo técnica.

Técnicas de oratoéria.

Interpretagdo de textos.




BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, M.M.; HENRIQUE, A. Lingua Portuguesa: nocdes basicas
para cursos superiores. 6. ed. S&o Paulo: Atlas, 1999.

ANDRADE, M.M; MEDEIROS, J.B. Comunicacdo em lingua
portuguesa. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

CEREJA, W.R; MAGALHAES, T.C. Gramatica reflexiva: texto, semantica
e interacdo. 7.ed. Sdo Paulo: Atual, 1999.

DISCIPLINA: Geometria Analitica

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

dareta e dos planos, curvas plana e superficies.
PRE-REQUISITOS: Nenhum
BIBLIOGRAFIA BASICA:

STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Geometria analitica. 2.ed.
Sé&o Paulo: Makron Books, 1987. 292 p.

STEINBRUCH, Alfredo. Algebra linear e geometria analitica. S&o Paulo:
McGraw-Hill, 1973-1975. 518 p.

MACHADO, Antonio dos Santos. Algebra linear e geometria analitica.
2.ed. Sdo Paulo: Atual, 1982. 210 p.

DISCIPLINA: Quimica Geral Inorganica

EMENTA: Tépicos de Quimica Geral Inorganica: Modelos Atémicos;

Estequiometria e quantidade de matéria; Propriedades periddicas; Ligacdes

guimicas; Equilibrio quimico; Cinética quimica; Eletroquimica
BIBLIOGRAFIA BASICA:

RUSSEL, J.B. Quimica Geral. 2.ed. S&do Paulo: Mc Graw Hill, 1994. V. 1
BRADY, J.E.; HUMISTON,G.E. Quimica Geral. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC,
1986.V.1le. V. 2.

ATCKINS, P. Fundamentos da Quimica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2003.

DISCIPLINA: Introducéo ao Processamento de Dados



EMENTA: Conceitos basicos em informatica. Breve nocdo sobre planilhas,
edicdo de texto e apresentacfes. Conceitos e definicbes necessarias para o
desenvolvimento e implementacdo computacional de algoritmos. Algoritmos X
Programas. Tipos de dados. Estrutura de um programa. Estruturas de selecédo e
de repeticao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

e ASCENCIO, Ana Fernanda Gomes; CAMPOS, Edilene Aparecida
Veneruchi de. Fundamentos da programacdo de computadores:
algoritmos, pascal e C/C ++. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2003.

e FARRER, Harry, et all. Algoritmos estruturados : programagao
estruturada de computadores. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1999.

e MANZANO, José Augusto N.G; OLIVEIRA, J. F. Algoritmos: légica para
desenvolvimento de programacdo de computadores. 17.ed. Sdo Paulo:
Erica, 2005.

DISCIPLINA: Introduc&o a Engenharia de Alimentos
EMENTA: O carater interdisciplinar do Curriculo do Curso de Engenharia de
Alimentos. O papel do Engenheiro de Alimentos na industria e instituicdes de
pesquisa. Areas de atuacdo do Engenheiro de Alimentos. Postura do Engenheiro
de Alimentos com relacdo a sociedade e ao mercado de trabalho. Principios
Tecnoldgicos utilizados na conservagao de alimentos. Conservagao de alimentos
através da utilizacdo do frio, tratamento térmico, controle de umidade,
defumacdo, adicdo de sal, adicdo de acgucar, uso de radiacdo, fermentacéo e
utiizacdo de Aditivos na producdo e conservacdo de Alimentos. Atmosfera
modificada. Métodos combinados. Tendéncias na conservacédo de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e GAVA, Altanir. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo:
Livraria Nobel, 2002.
e EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2000.

e SILVA, Jodo Andrade. Topicos da Tecnologia de Alimentos. [S.l.:s.n.]:



2000.

DISCIPLINA: Metodologia Cientifica
EMENTA: O método cientifico, tipos e caracteristicas da pesquisa. Trabalho
académico, Projeto de pesquisa, Relatorio de pesquisa, artigo.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
¢ BARROS, AJ. S. Fundamentos de metodologia cientifica. 2.ed. Sao
Paulo: Pearson Education do Brasil, 2000.
e RUIZ, A. J. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos estudos.
5.ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.
e SOARES, E. Metodologia cientifica: l6gica, epistemologia e normas. S&ao
Paulo: Atlas, 2003.

DISCIPLINA: Algebra Linear
EMENTA: Espaco vetorial, transformacdes lineares, mudanca de base, produto
interno, tranformag¢des ortogonais, autovalores e autovetores de um operador,
diagonalizac&o e aplicagcédo de algebra linear as ciéncias.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e STEINBRUCH, Alfredo. Algebra linear e geometria analitica. S&o Paulo:
McGraw-Hill, 1973-1975. 518 p.
e BOLDRINI, José Luiz (Et al.). Algebra linear. 3.ed. ampl. e rev. S&o
Paulo: HARBRA, 1986. 411 p.
e LEON, Steven J.. Algebra linear com aplicagfes. 4.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1999. 390 p. ISBN 85-216-1150-1

DISCIPLINA: Calculo Diferencial e Integral B
EMENTA: Derivadas e aplicacdes, integrais e aplicacdes
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e THOMAS, G.B; FINNEY, R.L; WEIR, M.D; GIORDANO, F.R. Calculo.
Décima Edicdo. S&o Paulo: Pearson, 2002. V.1.

e ANTON, H. Calculo: Um Novo Horizonte. Sexta Edicdo. Porto Alegre:
Bookman, 2000. V.1.



e LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. Terceira Edicdo. Sao
Paulo: Harbra, 1994. V.1

DISCIPLINA: Biologia Celular
EMENTA: Introducdo a Biologia. Classificacdo, caracterizacdo dos grupos e
nomenclaturas. Organizacdo celular de procariontes e eucariontes. Composi¢cao
guimica da célula. Componentes celulares: membranas, organelas celulares,
citoplasma e nucleo celular. Acidos nucléicos. Divisdo celular. Tecidos animais e
vegetais.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e ALBERTS et al. Fundamentos da Biologia Celular. Editora Artmed —
Bookman. 2006.
e CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S.M. A célula. [S.l.: s.n.]: 2001
e JUNQUEIRA, L.C; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 7.ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.

DISCIPLINA: Quimica Orgéanica A
EMENTA: Estrutura e propriedades do carbono; alcanos; alcenos; alcinos;
benzeno e aromaticidade; hidrocarbonetos ciclicos; Haletos de Alquila
(substituicao nucleofilica alifatica, cinética e mecanismos); alcoois; isomeria.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e ALLINGER, N.L; CAVA, M.P; JONGH, D.G; LEBEL, N.A. Quimica
Organica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1978.
¢ SOLOMONS, T.W.G..Quimica orgéanica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001. V.1 V.2.
¢ MORRISON, R.T.; BOYD, R.N. Quimica Organica. 4.ed. Lisboa:
Fundacdo CALOUSTE GULBENKIAN, 1983.

DISCIPLINA: Fisica Geral e Experimental A
EMENTA: Vetores. Cinematica. Dindmica. Conservacdo da energia mecanica.
Sistemas de particulas. Colisbes. Medidas e algarismos significativos. Erros.

Ajuste de curvas



BIBLIOGRAFIA BASICA:

e HALLIDAY, D; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. Rio
de Janeiro: LTC, 2002. V. 1.

e HEWITT, P.G. Fisica Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.

e KELLER, F; GETTY, S.W; SKOVE, M. Fisica. Sado Paulo: Makron Books,
1997. V. 1.

e TIPLER, P. Fisica para cientistas e engenheiros. Rio de Janeiro: LTC,
2002. V. 1.

DISCIPLINA: Expressao gréfica
EMENTA: Técnicas fundamentais para desenho técnico. Figuras geomeétricas.
Representacado por sistema de projecOes ortogonais. Perspectivas. Cortes.
Cotagem. Vistas Auxiliares. Simbologia e representacdes para engenharia de
alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

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

e TELLES, Pedro Carlos da Silva. Tubulagdes industriais. Rio de Janeiro:

Livros Técnicos e Cientificos, 1981.

DISCIPLINA: Introduc&o a Administragéo
EMENTA: Teorias da administracdo. Funcdes e principios da administracéo.
Organizagfes. Inovacbes tecnologicas. Nocdes de marketing. Empresas de
alimentos. Empreendedorismo.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e CHIAVENATO, I. Introducdo a teoria geral da administracdo. Rio de
Janeiro: Campus, 2003.
e DRUCKER, P. F. Introdugdo a Administracdo. Sao Paulo: Pioneira,
2000.
e SILVA, R.O. Teorias da Administracdo. Sao Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2004.



DISCIPLINA: Introducédo a Programacao

EMENTA: Desenvolvimento de algoritmos baseados em estruturas de dados
homogéneos (vetores e matrizes). Uso de procedimentos e fungdes.
Implementagéo de algoritmos em linguagem de alto nivel com a utilizagdo de
bibliotecas matematicas. Implementacdo de algoritmos utilizando-se ambiente de
programacdao. Projeto final da disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

« ASCENCIO, Ana Fernanda Gomes; CAMPOS, Edilene Aparecida
Veneruchi de. Fundamentos da programac&o de computadores:
algoritmos, pascal e C/C ++. Sao Paulo: Prentice Hall, 2003.

« FARRER, Harry, et all. Algoritmos estruturados : programacao
estruturada de computadores. Rio de Janeiro: Livros Teécnicos e
Cientificos, 1999.

« LOPES, Anita; GARCIA, Guto. Introducdo a programacao: 500

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

DISCIPLINA: Calculo Diferencial e Integral C
EMENTA: Funcdes de varias variaveis. Limites de funcdes de varias variaveis.
Derivadas parciais. Integrais multiplas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« THOMAS, G.B; FINNEY, R.L; WEIR, M.D; GIORDANO, F.R. Calculo.
Décima Edi¢cdo. Sdo Paulo: Pearson, 2003. V.2.
« ANTON, H. Calculo: Um Novo Horizonte. Sexta Edi¢c&o. Porto Alegre:
Bookman, 2000. V.2.
o LEITHOLD, L. O Célculo com Geometria Analitica. Terceira Edicdo. S&o
Paulo: Harbra, 1994. V.2

DISCIPLINA: Fisico-quimica A
EMENTA: Estado gasoso. Fundamentos da termodinamica (Temperatura, calor,
escalas termométricas, leis da termodinamica). Equilibrio quimico em sistemas

ideais. Equilibrio em sistemas néo ideais.



BIBLIOGRAFIA BASICA:
e CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 1l.ed. Rio de
Janeiro: LTC, 1995.
¢ MOORE, W.J. Fisico-Quimica. 4.ed. Edgard Blucher Ltda, 1976.
e ATKINS, P. W.; Fisico-Quimica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003. V. 1.

DISCIPLINA : Quimica Orgéanica B
EMENTA: Eteres; Fendis; aldeidos e cetonas; aminas; acidos carboxilicos;
derivados  funcionais dos &cidos carboxilicos. Principais mecanismos de
reacoes.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e ALLINGER, N.L; CAVA, M.P; JONGH, D.G; LEBEL, N.A. Quimica
Organica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1978.
e SOLOMONS, T.W.G. Quimica orgéanica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
Vol le 2.
¢ MORRISON, R.T; BOYD, R.N. Quimica Organica. 4.ed. Lisboa:
Fundacdo CALOUSTE GULBENKIAN, 1983.

DISCIPLINA: Estatistica
EMENTA: Estatistica descritiva. Distribuicdo de freqiiéncias. Variaveis aleatodrias.
Teoria da probabilidade. Principais distribuicdes de probabilidade discretas e
continuas. Teorema central do limite. Estimacdo de parédmetros. Testes de
hipéteses..
BIBLIOGRAFIA BASICA:

¢ MARTINS, G.A; DONAIRE, D. Principios de estatistica: 900 exercicios

resolvidos e propostos. 4.ed. S&o Paulo: Atlas, 1990.
¢ MOORE, D.S. A estatistica basica e sua pratica. 3.ed. Rio de Janeiro:

LTC, 2005.

e MORETTIN, L.G. Estatistica basica: probabilidade. 7.ed. Sao Paulo:
Pearson Education do Brasil, 1999.

DISCIPLINA: Fisica Geral e Experimental B



EMENTA: Rotacdo. Momento angular. Hidrostatica. Hidrodinamica. Otica
geométrica. Otica fisica.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e HALLIDAY, D; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. Rio
de Janeiro: LTC, 2002. V. 1,V.2 e V. 4.
e KELLER, F; GETTY, S.W; SKOVE, M. Fisica. Sdo Paulo: Makron Books,
1997.V.1leV. 2.
e TIPLER, P. Fisica para cientistas e engenheiros. Rio de Janeiro: LTC,
2002.V.1leV 2.

DISCIPLINA: Quimica Analitica Qualitativa
EMENTA: Reacdes Acido Base; Reacgbes Precipitacdo; Reagbes Complexagao;
Reacdes Oxido/Reducéo; Analise Qualitativa dos cations; Analise Qualitativa dos
anions.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e RUSSEL, J.B. Quimica Geral. 2.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. V.1
eV.2.
e BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3.ed. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2001.
e VOGEL, A. I. Analise Quimica Quantitativa. 6.ed. Rio de janeiro: LTC,
2002.

DISCIPLINA: Matérias-Primas Agropecuarias

EMENTA: Nomenclatura dos produtos agropecuarios; Agroquimicos;
Armazenamento de graos; Micotoxinas;, Matérias primas de origem vegetal,
Propriedades fisiologicas fisicas, quimicas e mecanicas; Caracteristicas
agronbmicas das culturas, cultivo, colheita, transporte, armazenamento,
comercializacdo e aproveitamento industrial; Obtencdo de matérias primas de
origem animal; classificacdo comercial; Producéo, transporte, armazenagem e
aproveitamento industrial.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

¢ GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitéaria de



Alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2003.

e LORINI, I; MIIKE, L.H; SCUSSEL, V.M. Armazenagem de Gréos.
Campinas: IBG — Instituto Bio Geneziz, 2002.

e SANTOS, I.F; PARDI, M.C; SOUZA, E.R; PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. 2.ed. rev. ampl. Goiania: UFG, 2001. V.1.

DISCIPLINA: Calculo Diferencial e Integral D

EMENTA: Nocbes de Calculo vetorial. Integrais curvilineas e de superficie.
Teorema de Stokes. Teorema da Divergéncia de Gauss. Equacdes Diferenciais e
Aplicacoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

e BOYCE, W.E; DIPRIMA, R.C. Equacdes Diferenciais Elementares e
Problemas de Valores de Contorno. Oitava Edigdo. Rio de Janeiro: LTC
Editora, 2006.

e EDWARDS, C.HJr. Equagdes Diferenciais Elementares com
Problemas de Valores de Contorno. Terceira Edicdo. Rio de Janeiro:
LTC Editora, 1995.

e ZILL, D. Equacbes Diferenciais. Terceira Edicdo. Sdo Paulo: Makron
Books, 2000. V.1 e V.2.

DISCIPLINA: Fisica Geral e Experimental C
EMENTA: Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss.
Potencial elétrico. Capacitancia. Corrente e resisténcia elétrica. Circuitos. Campo
magnético. Eletromagnetismo.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« HALLIDAY, D; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. Rio
de Janeiro: LTC, 2002. V. 3.
« KELLER, F; GETTY, S.W; SKOVE, M. Fisica. Sdo Paulo: Makron Books,
1997. V. 2.
o TIPLER, P. Fisica para cientistas e engenheiros. Rio de Janeiro: LTC,
2002. V. 2.



DISCIPLINA: Fisico-quimica B
EMENTA: Solucbes ideais. Solucdes néao-ideais. Cinética quimica.
Eletroguimica. Adsor¢ao e catalise de superficie.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. 1l.ed. Rio de
Janeiro: LTC, 1995.
e MOORE, W.J. Fisico-Quimica., 4.ed. Edgard Blucher Ltda, 1976. V.1 e
V.2.
e ATKINS, P. W; Fisico-Quimica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003. V.1, V.2,
V.3.

DISCIPINA: Bioquimica
EMENTA: Classificacdo, estrutura, propriedades e fungcdes das biomoléculas (
agua, carboidratos, lipidios, proteinas e enzimas). Bioenergética. Metabolismo
dos carboidratos, lipidios e proteinas. Interacdo Metabdlica.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« PRATT, C. W; CORNELY, K. Bioquimica Essencial. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.
« CHAMPE, P.C; HARVEY, R.A; FERRIER, D.R. Bioquimica llustrada.
3.ed. Porto Alegre: Artamed, 2006.
« LENHINGER, A.L. Principios de Bioquimica. 3.ed. Sdo Paulo: Ed.

Sarvier, 2002.

DISCIPLINA: Microbiologia Basica
EMENTA: Introducé&o e histérico da microbiologia. Morfologia e fisiologias de
bactérias e fungos. Microscopia, técnicas de coloracdo, manuseio de culturas,
semeadura, esterilizacdo e desinfeccao, isolamento e identificacdo de bactérias.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e NEDER, R.N. Microbiologia: Manual de laboratério. Sdo Paulo: Nobel,
1999.
e PELCZAR Jr.,, M.J; CHAN, E.C.S; KRIEG, N.R. Microbiologia Conceitos
e Aplicacdes. 2.ed. Sdo Paulo: Mackon Books, 1996. V.1.



e TORTORA, G.J; FUNKE, B.R; CASE, C.L. Microbiologia. 8.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2005

DISCIPLINA: Quimica Analitica Quantitativa

EMENTA: Andlise Gravimétrica;Titulacdo Acido Base; Titulagdo Precipitac&o;
Titulagdo Complexac&o;Titulagdo Oxido/Reducéo; Analise Instrumental (Métodos
Eletroguimicos; Métodos Espectroquimicos; Métodos Cinéticos).

BIBLIOGRAFIA BASICA:
e RUSSEL, J.B. Quimica Geral. 2.ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994. V.1

eV.2.

e BRADY, J.E; HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC,
1986. V.1.

e VOGEL A. I. Analise Quimica Quantitativa. 6.ed. Rio de janeiro: LTC,
2002.

DISCIPLINA: Mecéanica dos Solidos A
EMENTA: Estudo das condicdes de equilibrio de particulas e de corpos rigidos
no plano e no espaco,envolvendo o calculo das reac6es em conexdes padrdes
utilizadas em engenharia. Célculo de forcas axiais, forcas cortantes e momentos
fletores em vigas sujeitas a cargas concentradas e distribuidas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e BEER, F. P; JOHNSTON, E.R. Mecanica Vetorial para Engenheiros.
S&o Paulo: Editora McGraw-Hill do Brasil. V.1.
e HIBBELER, R.C. Resisténcia dos Materiais. 5.ed. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, 2004.
e POPOV, E.P. Introdugcdo a Mecanica dos Sélidos. Sao Paulo: Edgard
Blucher, 1978.

DISCIPLINA: Céalculo Numeérico
EMENTA: Sistemas de representagcdo numéricos, Conversao de nameros de um
sistema para outro, Raizes de funcdes reais, Método da bisseccdo, Método da

posicdo falsa, Método de Newton-Raphson, Método da secante, Interpolacdo



polinomial, Forma de Lagrange, Forma de Newton, Ajuste de curvas pelo método
dos minimos quadrados, Integracdo numérica, Regra dos trapézios, Regra de
Simpson, Solu¢des numéricas de equacdes diferenciais ordinarias, Métodos de
séries de Taylor, Métodos de Runge-Kutta.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
¢ BARROSO, L. Calculo Numérico com aplicacdes. 2.ed. Sédo Paulo:
Harbra, 1987.
e RUGGIERO, M.A.G. Célculo Numérico: aspectos tebdricos e
computacionais. 2.ed. Sao Paulo: Makron Books, 1998.
e CLAUDIO, D.M; MARINS, J.M. Calculo numérico computacional:

aspectos tedricos e computacionais. Sdo Paulo: Mc Graw-Hill, 1988.

DISCIPLINA: Introducdo aos Céalculos dos Processos Tecnoldgicos de
Alimentos
EMENTA: Sistemas de unidade e analise dimensional. Balancos materiais.
Balancos energéticos. Balangos material e energéticos combinados. Balangos
em processos no estado ndo-estacionario.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e HIMMELBLAN, David M. Eng. Quimica Principios e Calculos. Trad.
Jussyl de Souza Peixoto. 4.ed. Prentice/Hall do Brasil, 1982.
e GOMIDE, R. Estequiometria Industrial. 2.ed. Sdo Paulo: 1979
e MOUYEN, O.A; WATSON, K. M; RAGATZ, R.A. Principios dos
Processos Quimicos. Livraria Lopes da Silva - Editora Porto, 1973. V.1.

DISCIPLINA: Ciéncias Ambientais
EMENTA: Ecologia. Meio Ambiente. Preservacdo e utilizacdo dos recursos
naturais. Rela¢cbes sociedade x meio ambiente. Poluicdo, impacto ambiental e
desenvolvimento sustentado. Impactos sociais e ambientais da industria de
alimentos. Reciclagem. ISSO 14000. Legislacao vigente. Andlise de casos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

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



e RICHTES, C.A. Tratamento de agua. S&o Paulo: Edgard Blicher, 1991.
e BRAGA, B. Introducdo a engenharia ambiental. 2.ed. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2005.

DISCIPLINA: Mecénica dos Solidos B
EMENTA: Solicitacdes internas. Reacdes. Diagramas. Tens0es e deformacdes.
Estados de tensé&o. Lei de Hooke. Trabalho de deformacéo. Solicitacdes axiais.
Flexdo simples. Cisalhamento em vigas longas. Torcdo. Solicitagbes compostas.
Anadlise de tensdes em um ponto. Teorias de colapso.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e POPOQV, E.P. Introducdo a Mecanica dos Solidos. Sdo Paulo, Edgard

Blucher, 1978.
e FEODOSIEV, V.l. Resistencia de Materiales. Moscou: MIR, 1972.
e BEER & JOHNSTON. Resisténcia dos Materiais. McGraw-Hill.

DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos
EMENTA: Transformagdes Bioquimicas em alimentos. Sistemas Bioquimicos do
leite. Alteracdes Bioquimicas poOs -colheita de frutas e hortalicas. Alteracdes
bioquimicas “post mortem” de animais e peixes. Vitaminas e sais minerais.
Pigmentos naturais. Enzimas importantes no processamento de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« BELITZ, H.D; GROSCH, W. Quimica de los alimentos. 2.ed. Zagaroza:
Acribia, 1992.
« TRONCO, V.M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 2.ed.
Santa Maria: UFSM, 2003.
« LAWRIE, R.A. Ciéncia de la carne. 3.ed. Zagaroza: Acribia, 1998.

DISCIPLINA: Nutricéo

EMENTA: Conceitos basicos de nutricdo. Avaliacdo da qualidade nutricional dos
alimentos. Necessidades e recomendac¢des nutricionais. Doencas de origem
nutricional. Efeitos do armazenamento e processamento sobre a

biodisponibilidade de nutrientes. Calorimetria. Alimentos Funcionais (



Inteligentes).
BIBLIOGRAFIA BASICA:
¢ MAHAN, L.K. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia. 8.ed. Sado Paulo:
Rocca, 2005.
e BOBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 2.ed. Séo
Paulo: Varela, 1992.
e FRANCO, G. Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos. 9.ed.Séo
Paulo: Atheneu, 2002.

DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos
EMENTA: Importancia da microbiologia de alimentos no controle de qualidade na
Indastria  de alimentos. Microrganismos degradadores e patogénicos
relacionados a producéo, conservacao e distribuicdo de alimentos. Apresentar as
analises microbioldgicas usualmente realizadas em inspecfes de alimentos.
Legislagéo microbiolégica de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e JAY, James M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed,
2005. Tradug¢éo Eduardo Tondo.
e TRABULSI, L.R; ALTERTHUM, F; GOMPERTZ O.F; CANDEIAS, J.A.N.
Microbiologia. S&o Paulo: Athene , 2002.
e TORTORA, G.J; FUNKE, B.R; CASE, C.L. Microbiologia. 8ed. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

DISCIPLINA: Analise Sensorial de Alimentos
EMENTA: Principios de fisiologia sensorial; Os o¢rgdos dos sentidos e a
percepcdo sensorial; Limites minimos de sensibilidade; Amostra e seu preparo;
Laboratério e equipamentos; Selecdo e treinamento de julgadores; Métodos
sensoriais; Analise estatistica.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e ALMEIDA, T.C.A. et al. Avancos em Andlise Sensorial. Sdo Paulo:

Livraria Varela, 1999.



e FERREIRA, V.L.P. Andlise sensorial: testes discriminativos e afetivos.
Sdo Paulo: PROFIQUA; CAMPINAS; SBCTA. 1999. (Manual Série
Qualidade).

e FISHER, C; SCOTT, T.R. Flavores de los alimentos: biologia y
guimica. Zaragoza (Espafia): Editorial Acribia, 1997.

DISCIPLINA: Eletrotécnica
EMENTA: Revisdo dos conceitos basicos. Elementos e leis de circuitos elétricos.
Circuitos monofésicos e trifasicos. Transformadores. Maquinas elétricas
rotativas.
PRE-REQUISITOS: Fisica Geral e Experimental B
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e |IRWIN J.D. Introducédo a analise de circuitos elétricos. Rio de Janeiro:
LTC, [19--].
e ARNOLD, R. Fundamentos de Eletrotécnica. Sdo Paulo: EPU, 1975. V.1
e DAWES, C. L. Curso de Eletrotécnica. Porto Alegre: Globo, 1966. Sdo
Paulo: Mc Graw-Hill. V. 1

DISCIPLINA: Fenémenos de Transporte - A
EMENTA: Estatica dos fluidos. Balancos globais e diferenciais de massa,
energia e quantidade de movimento. Analise dimensional e similaridade
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e BENNETT, C.O; MYERS, J.E. Fendmenos de Transporte - Quantidade
de Movimento, Calor e Massa. Mc Graw-Hill, 1978.
e SISSOM, L.E; PITTS, D.R. Fendmenos de Transporte. Guanabara Dois.
1979.
e SHAMES, I.H. Mecéanica dos Fluidos. Editora Edgard Blcher, 1973.- V.1
eV.2

DISCIPLINA: Engenharia Biogquimica
EMENTA: Engenharia Bioquimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais, reatores

reais. Estequiometria e cinética microbiana. Bioreatores. Tecnologia dos



biorreatores. Reatores com enzimas e células imobilizadas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e NILSEN, Jiens; VILLADSEN, John. Bioreaction Engineering Principles.
New York: Plenum Press, 1994.
¢ MOSER, Anton. Bioprocess Technology - Kinetics and Reactors. New
York: Springer-Verlag, 1988.
e BORZANI, V; LIMA V.A; AQUARONE, E. Engenharia Bioquimica, Vol 3
da série Biotecnologia, Editora Edgard Blucher, 1975.

DISCIPLINA: Embalagens para Industria de Alimentos

EMENTA: Interacdo embalagem e alimento e adequac&o da embalagem aos
produtos alimenticios.. Tipos de embalagens, composi¢cao, custo, propriedades,
funcdes, técnicas de fabricacdo e fechamento de embalagens plastica, papel,
metalicas e vidro. Teste de laboratérios. Embalagem para transporte. Reciclagem
de embalagens. Desenvolvimento de novas embalagens. Controle de
fechamento hermético e recravacdo. Embalagem em atmosfera modificada.
Legislacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

e SARANTOPOULOS, C.I.G.L; OLIVEIRA, L.M; CANAVESI, E. Requisitos
de Conservacdo de Alimentos em Embalagens Flexiveis. Campinas:
CETEA/ITAL, 2001. 215 p.

e OLIVEIRA, L.M. (Ed.). Requisitos De Protecdo de Produtos em
Embalagens Plasticas Rigidas. Campinas: CETEA/ITAL, 2006. 328 p.

¢ MOURAD, A.L; ARDITO, E.F.G; BORDIN, M.R; GARCIA, A.E.
Embalagens De Papel, Cartdo e Papeldo Ondulado. Campinas:
CETEA/TAL, 1999. 282 p.

DISCIPLINA: Quimica de Alimentos

EMENTA: Propriedades da agua, atividade de &agua e seus efeitos na
estabilidade de alimentos. Transformacfes fisicas e quimicas em proteinas,
Glicidios, e lipideos. Propriedades funcionais de proteinas, Glicidios, e lipideos.

Quimica 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 BASICA:
e BELITZ, H.D; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza:
Editorial Acribia, S.A., 1998
e BOBIO, P.A; BOBIO, F.O. Quimica do processamento de Alimentos.
2.ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 1992.
e FENNEMA, O.R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza, Espana: Editorial
Acribia, S.A., 1993.

DISCIPLINA: Higiene e Legislacdo de Alimentos
EMENTA: Importancia. Controle e tratamento de agua. Higienizagado na industria
de alimentos. Principais agentes detergentes e legislacdo. Principais agentes
sanitizantes e legislacdo. Processos de limpeza e sanitizacdo aplicados na
industria alimenticia. Avaliagdo da eficiéncia microbiologica de sanificantes
associados aos procedimentos de higienizacdo. Legislacdo de Alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e CONTRERAS, C.C; BROMBERG, R; CIPOLLI, K.M.V.A.B; MIYAGUSKU,
L. Higiene e Sanitizacdo na industria de carnes e derivados. S&o
Paulo: Editora Varela, 2003.
e SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle de higiénico-
sanitario em alimentos. 5.ed. Sdo Paulo: Varela, 2003.
¢ GERMANO, Izabel Simdes. Treinamento de Manipuladores de
Alimentos: fator de seguranca alimentar e promo¢do sa salde. Sao
Paulo: Varela, 2003/Higiene Alimentar 2003.

DISCIPLINA: Termodinamica A

EMENTA: Formulagdo Matematica da Termodindmica. Transformagdes de
Legendre. Propriedades volumétricas dos fluidos puros e misturas gasosas.
Equacbes de estado e correlacbes correspondentes dos sistemas PVT.
Termodinamica dos Processos de fluxo. Equagcfes de energia dos processos de
fluxo de estado permanente. Andlise Termodinamica dos processos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
e MODELL, MICHAEL; REID, ROBERT C. Thermodynamics and its



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

e SANDLER, S.I. Chemical and Engineering Thermodynamics, John
Wiley & Sons, 1987.

e SMITH, J.M; VAN NESS E ABBOTT, M. M. Introduction to Chemical
Engineering. 5.ed. MacGraw Hill International Editions, 1996, 763p

DISCIPLINA: Engenharia Econdmica
EMENTA: Introducdo a Matematica Financeira e Matematica Financeira
Aplicada, Introdugéo a Custos e Engenharia econémica.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e CASAROTTO, F° N. Projeto de Negocio: Estratégias e Estudos de
Viabilidade. S&o Paulo: Atlas, 2002.
e CASAROTTO F°, N; KOPITTKE, B. H. Analise de Investimentos. Editora
da UFSC.
e HOJI, Masakazu. Administracdo Financeira: uma abordagem prética.
S&o Paulo: Atlas, 2006.

DISCIPLINA: Tratamento de Residuos
EMENTA:. Caracteristicas dos mananciais de agua para industrias. Classificacdo
geral dos efluentes. Monitoramento. Entroficacdo e entrofisacdo. Classificacéo
das industrias com relacdo aos rejeitos. Rejeitos domésticos e industriais.
Métodos gerais de tratamento de efluentes sdlidos, liquidos e gasosos. Normas
gerais de langcamento de rejeitos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e ANDREOLI, C.V. Lodos de Esgotos: tratamento e disposicdo final,
ESA/UFMG, 2001.
e CAMPOS, J.R. Tratamento de esgotos sanitarios por processo
anaerobio e disposicédo controlada no solo, PROSAB, 2000.
e IMHOFF, K.R; IMHOFF, K. Manual de tratamento de aguas residuarias,
Edgar Blucher Ltda., 1986.

DISCIPLINA: Operacdes Unitéarias na Induastria de Alimentos - A



EMENTA: Operacfes unitarias da industria quimica e de alimentos utilizadas
para o transporte de fluidos; agitacdo e mistura, fragmentacdo, separacao,
classificacdo e transporte de sdlidos, fluidizacdo, separacéo gas-solido e liquido-
sélido; flitracdo;sedimentacédo; centrifugacao.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e FOUST, ASetal. Principios das Operacfes Unitérias.
e McCABE, W.L; SMITH, J.C. Operaciones Basicas de Ingenieria
Quimica. Editorial Reverté S.A., 1975.
e PERRY AND CHILTN. Chemical Engineers Handbook.5.ed. Mc Graw-
Hill, 1973.

DISCIPLINA: Fendmenos de Transporte - B
EMENTA: Transferéncia de calor por conducgdo. Transferéncia de calor por
convecc¢do. Radiacéo Térmica.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e HOLMAN, J. P. Transferéncia de Calor. Mc Graw-Hill, 1983.
e INCROPERA, F.P; DEWITT, D.P. Introduction to Heat Transfer. 2.ed.
John Wiley and Sons, 1990.
e OZISIK, M.N. Transferéncia de Calor : um texto basico.Editora

Guanabara Koogan, 1990.

DISCIPLINA: Anédlise de Alimentos
EMENTA: Amostragem e preparo de amostras. Métodos instrumentais de
analise e aplicagdbes em alimentos. Determinacdo quimica e fisica dos
constituintes principais (umidade, conteddo mineral, proteinas, lipidios, fibras,
sais minerais e vitaminas). Acidez e pH. Contaminantes. Micotoxinas. Atividade
de &gua. Legislacdo sobre alimentos: Normas técnicas relativas a analise de
alimentos e bebidas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e ABIA, Compéndio de legislacdo de alimentos — consolidacdo das

normas e padrdes de alimentos Atos do ministério da saude, 1988.

e CECCHI, Heloisa M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de



Alimentos. Campinas: Editora da UNICAMP, 1999.

e INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de
Alimentos. 4.ed. Brasilia, 2005.

DISCIPLINA: Processos Tecnologicos A
EMENTA: Processamento de carnes, peixes e Ovos: Caracteristicas ( fisico-
guimicas, bioquimicas e microbiologicas). Tecnologia e processamento;
subprodutos; equipamentos e Instalagdes; legislacdo, Rendimento e qualidade.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e PRICE, James F. Ciéncia de la carne y de los productos carnicos.
2.ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1994.
e PARDI, M.C; SANTOS, L.F. Dos; SOUZA, E. R. De; PARDI, H.S. Ciéncia,
higiene e Tecnologia da Carne. 1.ed. Goiania: UFG, 1996. V1 e V.2.
e PRANDL, OSKAR. Tecnologia e Higiene de la Carne. l.ed. Zaragoza:
Editorial Acribia, 1994.

DISCIPLINA: Termodinamica B
EMENTA: Propriedades Termodinamica das misturas homogéneas. Propriedade
molar parcial. Propriedade em excesso. Coeficiente de atividade Equilibrio de
fase. Coeficiente de atividades obtido experimentalmente. Equilibrio quimico.
Equilibrio multireacional.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e SANDLER, S. I. Chemical and Engineering Thermodynamics. 2.ed.
John Wiley & Sons, 1989.
e PRAUSNITZ, J. M. Molecular Thermodynamics of Fluid Phase
Equilibria.  1.ed. Prentice Hall, 1969.
e SMITH, J. M; VAN NESS, H.C. Introducdo a Termodinamica da

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

DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos Agucarados
EMENTA: Tecnologia de acucar de cana: operagdes, principios basicos.

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



acucaradas, balas, aerados, “fondant”, confeitos em geral, cacau, chocolate e
produtos achocolatados. Caracteriticas e aplicacbes de adocantes alternativos,
xaropes, melados e produtos semelhantes.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e ALIKONIS, J.J. Candy technology. Westport, Conn: Avi, 1979.
e CAKEBREAD, S. Dulces elaborados con azucar y chocolate. Zaragoza:
Acribia, 1981.
e EDWARDS, W. P. The science of sugar confectionery. Cambridge:
Royal Society of Chemistry, 2000.

DISCIPLINA: Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos
EMENTA: Estudo da sintese e aplicacdo de aditivos e coadjuvantes em
processamento de alimentos em geral. Importancia tecnolégica, funcional e
nutricional.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e FENNEMA, OWEN R. Quimica de los alimentos. Acribia — Espanha:
2000.
e FISHER, CAROLYN. Flavores de los alimentos: Biologia y quimica.
Acribia - Espanha: 2000.
e MULTON, J.L. Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias
agroalimentares. Acribia — Espanha: 1999.

DISCIPLINA: Fendmenos de Transporte - C
EMENTA: Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por
conveccdo. Correlagbes para o célculo dos coeficientes de transferéncia de
massa.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e BIRD, R.B; STEWART, W.E; LIGHTFOOT, E.N. Fendémenos de
Transporte, Editorial Reverte S.A, 1980.
e WELTY, J.R; WILSON, R.E; WICKS, C.E., Fundamentals of Momentum,
Heat and Mass Transfer, John Wiley & Sons, Inc., 1976.



DISCIPLINA: Processos Tecnoldgicos B
EMENTA: Tecnologia e processamento de leite e seus derivados: manteiga,
sorvetes, produtos fermentados, e concentrados. Aproveitamento de
subprodutos. Instalagcdes e equipamentos. Rendimento e qualidade, Legislagao.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e VEISSEYRE, R. Lactologia técnica. Zaragoza: Editorial Acribia, 1988.

e SPREER, E. Lactologia Industrial. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991.

e LUQUET, F. M. Lechey productos lacteos. Zaragoza: Editorial Acribia.

DISCIPLINA: Processos Tecnologicos C

EMENTA: Tecnologia do processamento de cereais e derivados: Processos para
obtencéo de farinhas: Operacdes e equipamentos; Processamento de derivados,
Rendimento e qualidade. Legisla¢ao.

Tecnologia do processamento de 6leos e gorduras: Extracdo. Refino. Mudanca
de consisténcia: Hidrogenacéo, Interestificacdo, Fracionamento. Processamento
de margarinas. Processamento e utilizacdo dos subprodutos. Equipamentos e
especificagdes. Calculo de rendimentos. Qualidade. Legislagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

e HOSENEY, R. Carl. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales.
Zaragoza: Acribia, 1991.

e HARTMAN, L. & ESTEVES, W. Tecnologia de 6leos e gorduras
vegetais. Série Tecnologia Agroindustrial. Sdo Paulo, Secretaria da
Industria e Comércio, 1983.

e MORETO, E; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na

indUstria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.

DISCIPLINA: Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos

EMENTA: Definicdo de qualidade. Sistemas de qualidade. Organizacdo e
atribuicbes dos SGQ na industria de alimento. Programas de qualidade.
Administracdo da producéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:



e ZYLBERSZTAJN, Décio; SCARE, Roberto Fava. Gestdo da Qualidade
no Agrobusines: Estudos e Casos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

e SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle de higiénico-
sanitario em alimentos. 5.ed. Sdo Paulo: Varela, 2003.

¢ GERMANO, Izabel Simdes. Treinamento de Manipuladores de
Alimentos: fator de seguranca alimentar e promo¢cdo sa saude. S&o
Paulo: Varela, 2003/Higiene Alimentar 2003.

DISCIPLINA: Operacdes Unitarias na Industriade Alimentos- B
EMENTA: Opera¢des Unitérias da industria de Alimentos envolvendo fenémenos
de transferéncia de calor ( trocadores de calor, evaporacdo, refrigeracao)
PRE-REQUISITOS: Fenémenos de Transporte B
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e HOLMAN, J. P. Transferéncia de Calor. Mc Graw-Hill, 1983.

e FOUST, ASetal. Principios das Operacfes Unitérias.

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

Hill, 1973.

DISCIPLINA: Projetos Industriais
EMENTA: Introducédo. Analise de mercado. Definicdo do produto. Escolha de um
processo industrial. Engenharia do projeto. Analise de localizagdo. Sele¢do dos
materiais e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa
do investimento. Estimativas de custo. Andlise econdmica. Sensibilidade e risco.
Conclusfdes e decisdes. Elaboracédo e apresentacdo de um ante-projeto de uma
industria de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e ONU. Manual para la evaluacion de projectos industriales. Manual
para la evaluacion de projectos industriales, 1982.
e OLIVERIO, J. Apostila: Produtos, processos e instalagdes industriais.
[S.I]: Ivan Rossi, [19--].
e OLIVERIO, J. L. Exercicios de produtos processos e instalacdes

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



DISCIPLINA: Rela¢cdes Humanas
EMENTA: A Psicologia como ciéncia. A personalidade humana. O grupo e sua
dindmica. A comunicacdo humana e seus problemas. Relagbes humanas no
trabalho.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e CARVALHO, I.M. Introducéo a psicologia das relagbes humanas. Rio
de Janeiro: FGV, 1972.
e LIPSZIC, S. L. Pricipios basicos nas relagcdes humanas e no trabalho.
S&o Paulo: Inst. Roberto Simonsen, 1966.
e TANNENBAUM, A. Psicologia social da organizacao do trabalho. S&o
Paulo: Atlas, 1973.

DISCIPLINA: Controle de Processos
EMENTA: Controle automético de processos: caracteristicas estaticas e
dindmicas do processo, do controlador e do elemento final. Funcdo de
transferéncia. Atuagdo do controlador. Estudo freqiéncial.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e SEBORG, D.E. E T.F. EDGAR. D.A. MELLICHAMP, Process Dynamics
and Control. Wiley, New York, 1989
e JOHN WILEY & SONS. Principles and Practice of Automatic Process
Control Smith C.A., Corripio A.B. 1985
e STEPHANOPAULOS, G. Chemical Process Control: An introduction to
theory and practice. Prentice-Hall, Englewood ClIiff, NY: 1984

DISCIPLINA: Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos - C
EMENTA: Operacfes Unitarias da Industria Quimica e de Alimentos envolvendo
fendmenos de transferéncia simultanea de calor e massa: destilacdo, absorcgéo,
extracdo, secagem.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
¢ MCCABE, SMITH, HARRIOTT, FOURTH, Unit. Operations of Chemical
Engineering. McGraw-Hill, 1985



e FOUST, WENZEL, CLUMP. Principios as Operacbdes Unitarias.
Andersen. 2.ed. Guanabara Dois, 1982.

e COUL SON E RICHADSON. Tecnologia Quimica - Operacoes
Unitérias, vol Il. Fundacao Calouste Gulbenkian, 1968.

DISCIPLINA: Processos Tecnoldgicos D
EMENTA: Tecnologia do processamento de frutas e hortalicas: Operacdes de
pré-processamento, Processamento, Controle de qualidade. Instalacbes e
equipamentos. Rendimento, qualidade e legislacéo. Tecnologia de producéo de
bebidas: Processos fermentativos. Bebidas destiladas. Bebidas ndo alcodlicas;
Bebidas refrescantes e estimulantes; Bebidas carbonatadas e n&o carbonatadas.
Tendéncias na producédo de bebidas
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de Frutas e Hortalizas. Editorial
Acribia 1988.
« VARNAM,A; SUTHERLAND, J. Bebidas, Tecnologia, Quimica,
Microbiologia. Editorial, Acribia, 1997.
« GROSSO, A.L. Técnica de elaboracion moderna de confituras. 2.ed.

« Refinerias de maiz, Tucuman 117, Buenos Aires, Argentina: 1972, 252p.

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Novos Produtos
EMENTA: Novos Produtos: Definicdo e Caracterizagcdo. Interagcdo Consumidor x
Novos Produtos. Caracterizacdo do Mercado. Introducdo ao Mercado.
Estratégias de produto: Condi¢cOes a serem atendidas pelo Novo Produto (prego,
logistica, Marketing). Relacdo Sucesso X Insucesso de um Novo Produto.
Rotulagem e registro de novos produtos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e ROSA, José Antonio. Desenvolvimento de Novos Produtos: roteiro
pratico. Sao Paulo: STS, 2000.
e ROZENFELD, Henrique; FORCELLINI, Fernando Antonio; AMARAL,
Daniel Capaldo. ET AL. Gestédo e Desenvolvimento de Produtos. Séo
Paulo: Saraiva, 2005.



e BAXTER, M. Projeto de Produto. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2000.

DISCIPLINA: Laboratorio de Operacdes Unitarias
EMENTA: Realizacdo de praticas de laboratorio envolvendo conceitos de
Operagdes Unitérias.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e FOUST, ASetal. Principios das Operacfes Unitérias.
e 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: Desidratacéo de Alimentos

EMENTA: Principais processos, ingredientes e aditivos empregados na
elaboracao de alimentos de atividades de agua intermediaria e de baixa atividade
de agua, agrangendo: produtos acucarados, frutas e hortalicas, produtos de

panificacdo, produtos carneos e produtos marinhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
e BACKER, C. G. J. Industrial drying of foods. London: Blackie, 1997.

e BARBOSA-CANOVAS, G.V. Dehydration of foods. New York: Chapman
& Hall; ITP, 1996.

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

Ementas das Disciplinas Optativas

DISCIPLINA: Administracdo Mercadolégica e Planejamento empresarial
EMENTA: andlise ambiental, estratégias mercadoldgicas, componentes do
marketing, plano de marketing, construgdo de relacionamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

e CASAS, Alexandre Luzzi L&s. Plano de Marketing para micro e



pequena empresa. Sao Paulo: Atlas, 2006.

e CASTRO, Luciano Thomé; NEVES, Marcos Fava (organizadores).
Marketing e Estratégia em Agronegocios e Alimentos. S&o Paulo:
Editora Atlas, 2003.

e COBRA, Marcos. Administracdo de Marketing no Brasil. Sdo Paulo:
Cobra Editora e Marketing, 2005.

e KOTLER, Philip; AMONSTRONG, Gary. Principios de Marketing. Rio de
Janeiro: Prentice Hall do Brasil, 2003.

DISCIPLINA: Ciéncia e Tecnologia de Polimeros
EMENTA: Conceitos Basicos. Sintese de Polimeros. Caracteristicas e
propriedades de polimeros. Fabricagdo e Transformacdo de Polimeros.
Biopolimeros. Polimeros biodegradaveis. Reciclagem de Plasticos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e MICHAELI, W. e outros. Tecnologia dos Plasticos. Sdo Paulo: Editora
Edgard Blucher Ltda, 1995
e MANO, E.B. Introducdo aos Polimeros. Sao Paulo: Editora Edgard
Blucher Ltda, 1985.
e MANO, E.B. Polimeros como Materiais de Engenharia. Sdo Paulo:
Editora Edgard Blicher Ltda, 1991.

DISCIPLINA: Controle Estatistico de Processos
EMENTA: Melhoria da Qualidade no Contexto da Empresa; Gréficos de Controle
para Variaveis e para Atributos; Capacidade de Processos; Amostragem de
Aceitacao.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e D.C. MONTGOMERY. Introducdo ao Controle Estatistico da
Qualidade. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos S.A, 2004.
e B.B. NETO; I.S. Scarminio e R.E. Bruns. Como Fazer Experimentos.
Campinas : Editora da Unicamp, 2001.
e D.C, MONTGOMERY. Design and Analysis of Experiments. New York:



John Wiley & Sons, 2001.

DISCIPLINA: Desenho assistido por computador

EMENTA: Emprego do computador para auxilio a confeccdo de desenhos

técnicos. CAD (Computer Aided Design). Configuracdo, personalizacdo do

programa CAD. Comandos para criagdo e modificacdo de objetos, cotagem e

impressao ou plotagem.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

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 Biblia. Ciéncia Moderna, 2001.
1273p. Traduzido de AutoCAD 2000 — Bible. Foster City: IDG Books
Worldwide, 1999. 1273p.

Omura, G. Dominando o AutoCAD Versao 12

DISCIPLINA: Genética e Biologia Molecular

EMENTA: Transgénicos. Genética bacteriana. DNA, RNA e sintese protéica.

Engenharia genética.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

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. Jaguaritna SP: Embrapa
Meio Ambiente, 2002.

TORRES, A.C; Caldas, L.S; Buso, J.A. Cultura de tecidos e
transformacgado genética de plantas. Brasilia: EMBRAPA, 1998.



DISCIPLINA: Geréncia de Micro e Pequenas Empresas
EMENTA: Ciclo de vida das organizacdes. Constituicdo e caracterizacdo das
micro e pequenas empresas (MPE’s); Planejamento e gestdo de MPE’s;
Problemas tipicos de gestdo de MPE’s; Gestdo tecnolégica das MPE'’s.
Dificuldades das pequenas e médias empresas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« ADIZES, Ichak. Os ciclos de vida das Organizagcdes. Thomson
Learning, 2002.
« DOLABELA, F. O Segredo de Luiza. Sao Paulo: Editora de Cultura, 2006.
« DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: Transformando Idéias em
Negécios. Rio de Janeiro: Campus, 2005.
« MALHEIROS, R. de C. da C. Viagem ao mundo do empreendedorismo.
Florianopolis : IEA, 2005.

DISCIPLINA: Gestdo e Empreendedorismo no Agronegdécio
EMENTA: Conceito de empreendedorismo. Perfil do empreendedor.
Reconversdo profissional. Oportunidades de futuro. Nichos de mercado.
Inovacéo e competitividade. Negociacao.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e CHIAVENATTO. |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor. Sao Paulo: Saraiva, 2005.
e BATALHA, Mério Otavio (Coordenador) . Gestdo Agro-industrial. S&o
Paulo, Atlas, 2001.
e ZYLBERSZTAJN, D; NEVES, M. (Orgs.) Economia e Gestdo dos
Negocios Agroalimentares. S&o Paulo: Pioneira, 2000.

DISCIPLINA: Inglés Instrumental
EMENTA: Nocdes Gramaticais. Técnicas de Exploracao de textos.Utilizacdo do
Dicionario.Exploracéo de Artigos Técnicos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e MCKAY, S.Lee. Teaching English as an International Language. Oxford.
2002. Oxford Dictionary Portuguese/English/Portuguese (sugestao)



e TORRES, Nelson. Gramatica Préatica da Lingua Inglesa: o inglés
descomplicado. 8.ed. S&do Paulo: Saraiva, 2000.

DISCIPLINA: Laboratorio de Fenémenos de Transporte
EMENTA: Realizacdo de praticas de laboratorio envolvendo conceitos de
fenbmenos de transporte.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e BENNETTt, C.O; Myers, J.E. Fenbmenos de Transporte - Quantidade
de Movimento, Calor e Massa. Mc Graw-Hill, 1978.
e HOLMAN, J. P. Transferéncia de Calor. Mc Graw-Hill, 1983.
e SISSOM, L.E; Pitts. D.R. Fenbmenos de Transporte. Guanabara Dois,
1979.
DISCIPLINA: Metodologia da pesquisa
EMENTA: Passos para elaboracdo de Projeto de Pesquisa e TCC. Orientacdo
das Normas ABNT e Manual da UDESC para sua realizac&o.Técnicas e tipos de
pesquisa.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« BARROS, A.J. S. Fundamentos de metodologia cientifica. 2.ed. Sdo
Paulo: Pearson Education do Brasil, 2000.
« DEMO, P. Metodologia Cientifica em Ciéncias Sociais. 3.ed. Sao
Paulo: Atlas, 1995.
« RUIZ, A. J. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos estudos.
5.ed. Séao Paulo: Atlas, 2002.

DISCIPLINA: Microscopia Eletrénica

EMENTA: Introducdo, principios e equipamento para: microscopia Optica,
microscopia eletronica de varredura, microscopia de fluorescéncia. Preparacao
de amostras e aplicacdo na é&rea de alimentos. Histologia, pesquisa de
substancias estranhas e meétodos analiticos de isolamento de sujidade na
microscopia de alimentos

BIBLIOGRAFIA BASICA:
e BARBIERI, M. K. Microscopia de Alimentos: ldentificacdo histoldgica,



isolamento e deteccdo 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. Microscopia de los Alimentos - Manual de Métodos
Practicos Utilizando la Microscopia Optica. Zaragoza, Espanha: Ed.
Acribia, 1994.

DISCIPLINA: Planejamento experimental

EMENTA: Andlise de Variancia. Planejamento fatorial completo e fracionario.

Ajuste de modelos. Verificacdo de validade de modelos. Andlise de superficie de

resposta. "Screening Design". Estudo de casos.
PRE-REQUISITOS: Estatistica
BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I. S. E BRUNS, R. E. Como fazer
experimentos: pesquisa e desenvolvimento na ciéncia e na industria.
Editora da UNICAMP. 2.ed. 401p. Campinas, SP, 2002.

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatistica
aplicada a engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 335 p
MONTGOMERY, Douglas C. Introducdo ao controle estatistico da
qualidade. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 513 p.

DISCIPLINA: Processos Avancados para Tratamento de Residuos

EMENTA: Introdugéo aos processos avancados de tratamento de residuos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

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 Separacdo com Membranas
EMENTA: Introducdo aos Processos de Separacdo com Membranas. Preparo
ecaracterizacdo de membranas. Modulos de permeacgao. Caracterizacédo dos
processos que utilizam a diferenca de presséao, diferenca de concentracéo e
pressdo parcial como forca motriz. Aplicacbes dos processos com membranas
na Industria de Alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e MULDER, M. Basic principles of membrane technology, 2.ed. Kluwer
Academic Publishers, Dordrecht, 2000.
e BARTSCH, R. A; WAY, J. D. (EDS.) , Chemical separations with liquid
membranes,
e HO, W. S. W. AND SIRKAR, K. K., Membrane handbook, Kluwer
Academic Publishers, Norwell (USA), 2001.

DISCIPLINA: Producéao de Alimentos Organicos
EMENTA: Tdpicos especiais em producéo de alimentos organicos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e 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
e KINTON, R. Enciclopedia de servicos de alimentacdo. Sao Paulo:
Varela, 1999.
e SILVA FILHO, A. R. Manual basico para planejamento e projeto de
restaurantes e cozinhas industriais. S&o Paulo: Varela, 1996.

DISCIPLINA: Servigos de Alimentagao
EMENTA: Obijetivos e classificacdo dos servicos de Alimentac&do. Equipamentos

basicos e projetos de restaurantes de coletividades. Administracédo e controle de



um servico de alimentag&o. Processamento dos alimentos no ambito da cozinha
institucional.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« 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 servicos de alimentacdo. Sao Paulo:
Varela, 1999.
o SILVA FILHO, A. R. Manual béasico para planejamento e projeto de

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

DISCIPLINA: Técnica de Programacgao
EMENTA:. NocOes de légica de programacdo. Implementacdo de algoritmos.
Estruturas de controle: sequencial, condicional e de repeticdo. Técnicas de
manipulagéo de caracteres, vetores, matrizes e banco de dados. Linguagens de
programacao.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e FARRER, H. et al. Algoritmos estruturados. Livros Técnicos e
Cientificos. 3. ed. Rio de Janeiro: 1999.
e FORBELLONE, A. L. V., EBERSPACHER, H. F. Lbgica de
programacdao: a construcdo de algoritmos e estruturas de dados. 2ed.
S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2000.
¢ MANZANO, J. A. N. G. Algoritmos: l6gica para desenvolvimento de
programacéao. 10.ed. Sdo Paulo: Erica, 2000.

DISCIPLINA: Tecnologia Supercritica
EMENTA: Propriedades dos Fluidos Supercriticos; Extracdo de Produtos
Naturais; Fracionamento com Fluidos Supercriticos; Fluidos Supercriticos como
Meio Reacional; Encapsulamento de Aromas e Pigmentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e M. MC HUGH E V. KRUKONIS Supercritical Fluid Extraction -
Principles and Practice, Butterworths, 1994.



e K.P. JONHSTON E J.M. PENNINGER, Supercritical Fluid Science and
Technology, ACS Series, Washington, 1989.

e E. KIRAN E J F. BRENNECKE, Supercritical Fluid Engineering
Science, ACS Series, Washington, 1991.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Analise de Alimentos
EMENTA: Estudos avancados em Analise de Alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e ABIA, Compéndio de legislacdo de alimentos — consolidagcdo das
normas e padrdes de alimentos Atos do ministério da saude, 1988.
e CECCHI, Heloisa M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de
Alimentos. Campinas SP: Editora da UNICAMP, 1999.
e INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de
Alimentos. 4 ed. Brasilia, 2005.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Destilacao
EMENTA: Estudos avancados em Destilacéo.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e J.D. Seader; E.J. Henley, Separation Process Principles, 2.ed. John
Wiley, 2006.
e W.L. McCabe; J.C. Smith; P. Harriot. Unit Operations of Chemical
Engineering, 7.ed. McGraw-Hill, 2005
e ERWIN. Industrial Chemical Process Design. McGraw-Hill, 2002
e C.J. GEANKOPOLIS. Transport Processes and Separations Process
Principles, 4.ed. Prentice-Hall, 2003

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Matematica Aplicada
EMENTA: Estudos avancados em Matemética Aplicada.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
¢ THOMAS, G.B.; FINNEY, R.L.; WEIR, M.D.; GIORDANO, F.R. Calculo.
Décima Edicdo. S&o Paulo: Pearson, 2003. V.2.



e ANTON, H. Calculo: Um Novo Horizonte. Sexta Edicdo. Porto Alegre:
Bookman, 2000. V.2.

e LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. Terceira Edicdo. S&o
Paulo: Harbra, 1994. V.2

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Microbiologia
EMENTA: Estudos avancados em Microbiologia.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« PELCZAR Jr.,M.J.; CHAN, E.C.S; KRIEG, N.R. Microbiologia Conceitos
e Aplicacdes. 2.ed. S&o Paulo: Mackon Books, 1996.V.1.
« TRABULSI, L.R; ALTERTHUM,F.; GOMPERTZ O.F,; CANDEIAS, J.A.N.
Microbiologia. S&o Paulo: Athene , 2002.
« TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Processos Enzimaticos e
Fermentativos
EMENTA: Estudos avancados em Processos Enzimaticos e Fermentativos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Ed. Edgar Bliicher, 2001. V.3.
e WISEMAN, Alan. Handbook of Enzyme Biotechnolgy. [S.l.]: Ellis
Horwood, 1985.
e WANG,I. C. D. Etal. Fermentation and enzyme technology. [S.l.]: John
Wiley & Sons, 1975.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Simulacdo e Controle de Processos
EMENTA: Estudos avangados em Engenharia de Alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e SEBORG, D.E. E T.F. EDGAR. D.A. MELLICHAMP, Process Dynamics
and Control. Wiley, New York, 1989
e JOHN WILEY & SONS. Principles and Practice of Automatic Process
Control Smith C.A., Corripio A.B. 1985



e STEPHANOPAULOS, G. Chemical Process Control: An introduction to
theory and practice. Prentice-Hall, Englewood Cliff, NY: 1984

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Tecnologia de Bebidas
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Bebidas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e VARNAM, A.; SUTHERLAND, J.Bebidas, Tecnologia, Quimica,
Microbiologia. Acribia: Editorial, 1997.
e REINOLD, M. Manual prético de cervejaria. SP: Aden editora, 1997.
e OUGH, C.S. Tratado béasico de enologia. Zaragoza: editorial acribia,
1996.

DISCIPLINA: Tépicos avancados Tecnologia de Carnes e derivados
EMENTA: Estudos avangados em Tecnologia de Carnes e Derivados.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e PRICE, James F. Ciéncia de la carne y de los productos carnicos.
2.ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1994.
e PARDI, M.C.; SANTOS, L.F. Dos; SOUZA, E. R. De; PARDI, H.S.
Ciéncia, higiene e Tecnologia da Carne. 1.ed. Goiania: UFG, 1996. V |

ell.

e PRANDL, OSKAR. Tecnologia e Higiene de la Carne. 1l.ed. Zaragoza:
Editorial Acribia, 1994.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Tecnologia de Cereais e derivados
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Cereais e derivados.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
« HOSENEY, R. Carl. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales.
Zaragoza: Acribia, 1991.
« GUTKOSKI, Luiz Carlos; PEDO, Ivone. Aveia: composicdo quimica,
valor nutricional e processamento. Sdo Paulo: Varela, 2000.
« MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L.V.; KUSKOSKI, E.M. Introducéo



a Ciéncia de Alimentos. Florianopolis: Ed. da UFSC, 2002.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Tecnhologia de frutas e Hortalicas
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Frutas e Hortalicas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de Frutas e Hortalizas. Editorial
Acribia 1988.

e WILLS, R.H.H.; LEE, T.H; McGLASSON, W.B.; HALL, E.G.; GRAHAM,D.
Fisiologia y Manipulacion de frutas y hortalizas post-recoleccion.
Editorial Acribial984.

e SOUTHGATE. D. Conservacién de frutas y hortalizas. Editorial Acribia
1992.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Tecnologia de Leite e derivados
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Leite e derivados.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e VEISSEYRE, R. Lactologia técnica. Zaragoza: Editorial Acribia, 1988.

e SPREER, E. Lactologia Industrial. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991.

e LUQUET,F. M. Lechey productos lacteos. Zaragoza: Editorial Acribia.

DISCIPLINA: Tépicos avancados em Tecnologia de Oleos e Gorduras
EMENTA: Estudos avancados em Tecnologia de Oleos e Gorduras.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
¢ HARTMAN, L; ESTEVES, W. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais.
Série Tecnologia Agroindustrial. Sdo Paulo: Secretaria da Industria e
Comeércio, 1983.
e MORETO, E; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na
industria de alimentos. Sao Paulo, Varela, 1998.
e MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L.V.; KUSKOSKI, E.M. Introducéo
a Ciénciade Alimentos. Floriandpolis: Ed. da UFSC, 2002.



DISCIPLINA: Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos

EMENTA: Estudos avancados em Engenharia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Periddicos e livros da area relacionados ao tema abordado pelo docente

ministrante.

DISCIPLINA: Toxicologia de Alimentos
EMENTA: Estudos em Toxicologia de Alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

e MIDIO, A.F., MARTINS, D.l. Toxicologia de Alimentos. Sdo Paulo,
Varela, 2000.

e RIEDEL, G. Controle Sanitario de Alimentos. 2 ed. Sao Paulo:
Atheneu, 1992. 320p.

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

Ementas das Disciplinas Eletivas
DISCIPLINA: Libras

EMENTA: Aspectos da lingua de Sinais e sua importancia: cultura e historia.

Identidade surda. Introducdo aos aspectos linguisticos na Lingua Brasileira de
Sinais: fonologia, morfologia, sintaxe. No¢bes basicas de escrita de sinais.
Processo de aquisicdo da Lingua de Sinais observando as diferencas e
similaridades existentes entre esta e a Lingua Portuguesa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

e KOJIMA, C. K; SEGALA, S.R. Revista Lingua de Sinais. A Imagem do
Pensamento. Sao Paulo: Editora Escala, 2001.

¢ MOURA, M. C. O Surdo: caminhos para uma nova identidade. Rio de
Janeiro. Editora Revinter, 2000.

e QUADROS, R. M. de., KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira:
Estudos Linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004. v.1. 222 p.

DISCIPLINA: Educacéo Fisica Curricular |



EMENTA: Educacdo Fisica e Esportes enquanto fendbmenos culturais da
sociedade moderna. A sociedade industrial e a constru¢cdo do conceito de tempo
livre. Aspectos morfoldgicos e funcionais dos componentes celulares e teciduais
dos sistemas organicos. Préaticas esportivas gerais: regras e no¢des basicas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:
e NAHAS, M. V. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida. [S.l.: s.n.]:
[19--?]
e GUYTON, A.C. Fisiologia Humana. [S.l.: s.n.]: [19--7?]
e CARVALHO, T.; SILVA, J.G.S.; GUEDES, D.P. Atividade Fisica e
Saude. [S.I.: s.n.]: [19--7]
e FRANCO, G.S. Psicologia no Esporte e na Atividade Fisica. [S.l.: s.n.]:
[19--7]

DISCIPLINA: Educacéo Fisica Curricular I

EMENTA: Saude coletiva e atividade fisica: tendéncias e caracteristicas basicas;
principais concepcdes e praticas. Lesdes desportivas: conceitos funcionais,
fatores de risco, profilaxia e controle; equipamentos de protecédo individual e

coletiva. Praticas esportivas gerais: regras e no¢oes basicas.

PRE-REQUISITOS: Educacéo Fisica Curricular |
BIBLIOGRAFIA BASICA:
¢ NAHAS, M. V. Atividade Fisica, Saude e Qualidade de Vida. [S.l.: s.n.]:
[19--?]
e GUYTON, A.C. Fisiologia Humana. [S.l.: s.n.]: [19--?].

e CARVALHO, T.; SILVA, J.G.S.; GUEDES, D.P. Atividade Fisica e
Saude. [S.I.: s.n.]: [19--7].

5.15.1 Descricdo dos Enfoques para:
5.15.1.1 Disciplinas Obrigatorias de Formacéao Basica e Profissional
O curso de Engenharia de Alimentos da UDESC, através de sua

organizacdo curricular tem como objetivo a formacdo de profissionais



especialistas versateis. E interessante que os alunos recebam sélida formacao
basica e que tenham contato com areas multidisciplinares relacionadas a
industria de alimentos posteriormente. Apresenta-se abaixo quadro com as
disciplinas do curso agrupadas: nucleo basico, nucleo profissionalizante, ndcleo
especifico obrigatoério e optativas.

As matérias do nucleo basico ( TABELA 6) objetivam a formacédo de uma
solida base em conceitos gerais, a fim de permitir uma estruturacdo do
profissional nas areas técnicas desenvolvidas no nucleo profissionalizante (
TABELA 7). Desta forma, acredita-se que o aluno desenvolva ndo s6 uma visao
l6gica em determinadas situacdes no seu ambiente de trabalho, mas que esteja
norteado por conhecimentos humanisticos e sociais que lhe possibilitem a
escolha das melhores solu¢gdes em seu trabalho, quando assim o for solicitado.

As matérias do nucleo especifico obrigatério (TABELA 8) tratam das
matérias da area de Engenharia de Alimentos e as matérias do nucleo
especifico eletivas tratam da Tecnologia de Alimentos. Ambas estédo
direcionadas a acdo do Engenheiro de Alimentos, com o intuito que este possa
atuar com sucesso nas questdes que dizem respeito a assuntos especificos de
sua area. As disciplinas de Sociologia e Introducdo a Administracdo seréo
oferecidas na modalidade a distancia.

Tabela 6: Matérias do Nucleo Bésico

DISCIPLINA CREDITOS HORA-AULA
Algebra Linear 4 72
Calculo Diferencial e Integral A 4 72
Calculo Diferencial e Integral B 4 72
Calculo Diferencial e Integral C 4 72
Calculo Diferencial e Integral D 3 54
Ciéncias Ambientais 2 36
Comunicagéao e Expresséo 2 36
Eletrotécnica 2 36
Engenharia Econdmica 2 36




Estatistica 3 54
Expresséo Grafica 3 54
Fendmenos de Transporte A 4 72
Fendmenos de Transporte B 4 72
Fendmenos de Transporte C 4 72
Fisica Geral e Experimental A 4 72
Fisica Geral e Experimental B 3 54
Fisica Geral e Experimental C 3 54
Geometria Analitica 3 54
Introducdo a Administracéo 2 36
Introducéo a Programacéao 2 36
Introducéo ao Processamento de Dados 3 54
Mecéanica dos Sdlidos A 2 36
Mecéanica dos Solidos B 2 36
Metodologia Cientifica 2 36
Quimica Geral Inorganica 4 72
Relagcbes Humanas 2 36
TOTAL 77 1386
Tabela 7: Matérias do Nucleo Profissionalizante

DISCIPLINA CREDITOS HORA-AULA
Bioquimica 3 54
Célculo Numérico 3 54
Engenharia Bioquimica 4 72
Fisico-Quimica A 3 54
Fisico-Quimica B 3 54
Microbiologia Geral 4 72
Quimica Analitica Qualitativa 4 72
Quimica Analitica Quantitativa 4 72
Quimica Organica A 3 54




Quimica Organica B 54
Termodinamica A 54
Termodinamica B 54
TOTAL 40 720
Tabela 8: Matérias do Nucleo Especifico Obrigatorio
DISCIPLINA CREDITOS HORA-AULA
Aditivos e Coadjuvantes na Industria de | 2 36
Alimentos
Analise de Alimentos 4 72
Andlise Sensorial de Alimentos 4 72
Biologia Celular 2 36
Bioquimica de Alimentos 4 72
Controle de Processos 4 72
Desenvolvimento de Novos Produtos 4 72
Desidratac&o de Alimentos 2 36
Embalagens para Industria de Alimentos 3 54
Gestdo de Qualidade na Indastria de| 4 72
Alimentos
Higiene e Legislacéo de Alimentos 2 36
Introducd@o a Engenharia de Alimentos 36
Introducdo aos Calculos dos Processos | 4 72
Tecnologicos de Alimentos
Laboratério de Operagdes Unitéarias 4 72
Matérias-Primas Agropecuarias 3 54
Microbiologia de Alimentos 4 72
Nutricdo 3 54
Operacbes Unitarias na Industria de| 4 72

Alimentos A




Operacbes Unitarias na Industria de| 4 72
Alimentos B
Operagcbes Unitarias na Industria de| 4 72
Alimentos C
Processos Tecnoldgicos A 4 72
Processos Tecnoldgicos B 4 72
Processos Tecnologicos C 4 72
Processos Tecnoldgicos D 4 72
Projetos Industriais 4 72
Quimica de Alimentos 4 72
Tecnologia de Produtos Agucarados 2 36
Tratamento de Residuos 4 72
TOTAL 97 1746
Tabela 9: Matérias do Nucleo Especifico Optativas
DISCIPLINA CREDITOS | HORA-AULA
Aditivos e Coadjuvantes na Industria de | 2 36
Alimentos
Administracdo Mercadolégica e Planejamento | 2 36
empresarial
Ciéncia e Tecnologia de Polimeros 2 36
Controle Estatistico de Processos 2 36
Desenho assistido por computador 2 36
Educacdao Fisica Curricular | 2 36
Educacéao Fisica Curricular Il 2 36
Genética e Biologia Molecular 2 36
Geréncia de Micro e Pequenas empresas 2 36
Gestéo e Empreendedorismo no Agronegaocio 2 36
Inglés Instrumental 2 36
Laboratério de Fendmenos de Transporte 4 72




Metodologia da pesquisa 2 36
Microscopia Eletrénica 2 36
Planejamento experimental 2 36
Processos Avancados para Tratamento de | 4 72
Residuos

Processos de Separagcdo com Membranas 2 36
Producéo de Alimentos Organicos 2 36
Servicos de Alimentacao 2 36
Técnica de Programacao 2 36
Tecnologia de Produtos Acucarados 2 36
Tecnologia Supercritica 2 36
Topicos avancados em Andlise de Alimentos 4 72
Topicos avangados em Destilagéo 2 36
Topicos Avancados em Matemética Aplicada 4 72
Topicos avancados em Microbiologia 4 72
Topicos Avancados em Processos Enziméticos e | 4 72
Fermentativos

Topicos Avancados em Simulagcdo e Controle de | 4 72
Processos

Topicos avancados em Tecnologia de Bebidas 72
Topicos avancados em Tecnologia de Carnes e 72
Derivados

Topicos avancados em Tecnologia de Cereais e | 4 72
derivados

Topicos avancados em Tecnologia de Frutas e | 4 72
Hortalicas

Topicos avancados em Tecnologia de Leite e | 4 72
Derivados

Topicos avancados em Tecnologia de Oleos e | 4 72
Gorduras

Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos 4 72




Toxicologia 2 36

CARGA HORARIA TOTAL OBRIGATORIA 432

5.15.1.2 Estagio Curricular Supervisionado

A Universidade do Estado de Santa Catarina considera que o estagio
curricular é um processo interdisciplinar e avaliativo, articulador da
indissociabilidade teoria/pratica e ensino/pesquisa/extensdo, que objetiva
proporcionar ao aluno experiéncias que possibilitem e ampliem a sua formacéo
profissional.

O Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de
Alimentos € obrigatério e deve ser de 360 horas. Compreende o 10° semestre do
curso, periodo este em que o aluno recebera as orientagcdes para montagem do
plano de estagio, supervisdo no seu cumprimento, elaboracédo de relatério e
apresentacao formal. O objetivo € complementar a formacao profissional do
aluno através de insercdo em ambiente real de trabalho, onde possa integrar e
trocar conhecimentos e informacdes relativas a sua profissdo e o setor produtivo
da comunidade, possibilitando que este adquira experiéncia necesséaria para o
desempenho de sua atividade profissional futura. A regulamentacéo relativa ao
seu funcionamento, supervisdo, formas de apresentacdo e avaliacdo sera
julgada por regulamentacédo do Departamento. (ANEXO 3).

O Estagio Curricular Supervisionado serd composto de duas etapas: Na
primeira etapa sera realizado o estagio na Entidade-Campo, com carga horéria
equivalente a 90% da carga horéria total do estagio. A segunda etapa sera
constituida pala elaboracao e apresentacdo de relatorio final, com carga horaria
equivalente a 10% da carga horaria total do estagio. O relatorio final sera um

trabalho de sintese e integracdo do Estagio Curricular Supervisionado.

5.15.1.3 Trabalho de Conclusao de Curso

E o trabalho elaborado individualmente, de carater tedrico e /ou pratico,

envolvendo os conhecimentos adquiridos nas diversas disciplinas do curso, com




0 objetivo de capacitar o aluno a planejar, executar e implementar um projeto,
utilizando todos os conhecimentos prévios adquiridos durante o curso.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser desenvolvido no 9°
semestre do curso, com a carga horéaria de 72 horas, e terd como pré-requisito
todas as disciplinas até o 8° semestre concluidas.

A regulamentagdo relativa ao Trabalho de Conclusdo de Curso sera
realizada pelo Departamento de Engenharia de Alimentos através de Resolucao

propria em anexo. (ANEXO 4).

5.15.1.4 Atividades Curriculares Complementares

A Grade Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos prevé a
realizacdo de atividades complementares, que deveréo ser realizadas ao longo
do Curso. O principal objetivo da implementacdo destas atividades é estimular
a autonomia intelectual e profissional do aluno. A Resolugcdo 005/2006 -
CONSEPE (ANEXO 4) regulamenta as atividades complementares nos cursos
de graduacéao da UDESC.

Entre as Atividades complementares de Ensino, Extens&o, Pesquisa e
Administracdo Universitaria, incluem-se estagios nédo obrigatorios, participacao
em programas de monitorias, participacdo em eventos da area, publicacdo de
artigos, participacdo em atividades de extensdo, publicacdo de trabalhos,
participacdo em Programas de Iniciacdo Cientifica, participacdo em Colegiados
de Curso, Conselho de Centro, entre outras.

Para concluir sua formagdo no curso, o académico devera cumprir
uma carga horaria de 360 horas de atividades complementares. Para integralizar
estas horas, os alunos, mediante solicitacéo, obtém validacdo de Certificado de
Participacdo nas atividades desenvolvidas, ao final de cada semestre. Os
referidos Certificados ficardo armazenados na pasta individual de cada aluno. A
pontuacdo das Atividades Complementares serdo realizadas em observancia a
legislagdo em vigor da UDESC, sendo atualmente a Resolugdo n°® 005/2006 —
CONSEPE.



5.15.1.5 Iniciacdo Cientifica

Dentre as atividades do curso de Engenharia de Alimentos da UDESC,
destaca-se o incentivo ao espirito investigador, através da possibilidade de
realizacdo de pesquisas cientificas, que desenvolvam as habilidades e
estimulem o desenvolvimento do pensar cientifico e criativo dos discentes por
meio de concesséo de bolsas de Iniciagdo Cientifica.

A Bolsa de Iniciagdo Cientifica € um auxilio financeiro, destinado a
académicos de graduacdo pela Universidade do Estado de Santa Catarina -
UDESC/PROBIC, por um periodo de doze meses, com os objetivos de:

o Estimular pesquisadores produtivos a engajarem estudantes de
graduacdo na atividade de iniciacdo cientifica, otimizando a capacidade
de orientacdo a pesquisa da instituicao;

« Despertar vocagdo cientifica e incentivar talentos potenciais entre
estudantes de graduacdo, mediante suas participacbes em projetos de
pesquisa, introduzindo o jovem universitario no dominio do método
cientifico;

« Possibilitar uma maior interacdo entre a graduacéo e a pos-graduacao;

« Possibilitar a diminuicdo do tempo de permanéncia do bolsista na pos-
graduacao;

. Possibilitar ao bolsista, orientado por pesquisador qualificado, a
aprendizagem de técnicas e métodos cientificos, bem como, estimular o
desenvolvimento do pensar cientifico e da criatividade, decorrentes das
condic¢Oes criadas pelo confronto direto com os problemas de pesquisa;

« Contribuir de forma decisiva para reduzir o tempo medio de titulagdo de
mestres e doutores;

« Estimular o envolvimento de novos orientadores; e

« Estimular o aumento da producao cientifica.

Atualmente o departamento de Engenharia de Alimentos possui 2 Grupos
de pesquisa que apresentam como linha principal de pesquisa a Analises fisico-

guimicas de Alimentos e 0os Impactos ambientais na producéo de Alimentos.



5.15.1.6 Extenséao

A extensédo € entendida como um processo educativo, cultural e cientifico
gue viabiliza e propbe ac¢des junto a sociedade e, nesta via de mao dupla,
oportuniza um espaco de producdo de novos saberes nas varias areas de
conhecimento, enquanto articulada com o ensino e a pesquisa, huma concep¢ao
transformadora e critica. (Art. 1° ANEXO UNICO DA RESOLUCAO N° 196/2006
— CONSUNI)

A Extensdo na UDESC é instrumentalizadora de um processo dialético
entre a teoria e a préatica que possibilita o intercambio de saberes sistematizados,
académicos e populares sendo um trabalho curricular e interdisciplinar que tem
por funcdo produzir e sociabilizar o conhecimento pela inser¢cdo na realidade,
facultando ao aluno uma vivéncia que complemente sua formacéao, articulando
tempo académico e vida. (Art. 2° ANEXO UNICO DA RESOLUCAO N° 196/2006
— CONSUNI)

Desde agosto de 2006, o Departamento de Engenharia de Alimentos
desenvolve agdes de extensdo nas areas tematicas “Educacgao” e “Tecnologia e
Producao”. Existem trés programas de extensdo em desenvolvimento, além de
Cursos e eventos gque séao promovidos ao longo do ano.

O programa de extens&o “Melhoria da qualidade do leite e dos produtos
de panificacdo fabricados na regido de abrangéncia da Secretaria de
Desenvolvimento Regional de Maravilha” desenvolve um trabalho de avaliagao
das condi¢cdes higiénico-sanitarias do leite produzido na regido de abrangéncia
da SDR de Maravilha, de orientagcdo na producéo do leite com qualidade, de
levantamento das condi¢8es higiénico-sanitarias das industrias de panificacdo do
municipio de Pinhalzinho e de conscientizacdo da importancia da Implantacao
das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) na producdo de leite e de produtos de
panificacao.

O programa de extensdo “Melhoria da qualidade do ensino/aprendizagem
de Fisica, Matemética e Astronomia na regido de abrangéncia da SDR de
Maravilha” atua junto aos professores e estudantes do ensino fundamental e

médio, através de cursos de capacitacdo aos professores, de palestras aos



estudantes e da promocao e assessoria as Olimpiadas Brasileiras de Fisica e
Astronomia na regido. Integra este programa, um projeto de extensao aprovado
junto ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq), de divulgacao cientifica e tecnoldgica, com a vinda de recursos para
compras de equipamentos e também para o pagamento de uma bolsa de
iniciacdo tecnoldgica e industrial, durante os trinta meses de vigéncia do projeto.

O Programa de Extensado “Producdo de Alimentos Seguros na Regiao
Oeste do Estado de Santa Catarina”, tem como objetivo a produgéo de alimentos
seguros na regiao Oeste de Santa Catarina, utilizando como ferramenta as Boas
Préticas de Fabricacdo, que sao principios e regras para o correto manuseio de
alimentos, abrangendo desde as matérias-primas até o produto final, de forma a
garantir a integridade e seguranca dos consumidores. Vem desenvolvendo os
projetos “Implantagdo das Boas Praticas de Fabricagdo nas unidades
fornecedoras de alimentagcéo” e “Microbiologia vai a Escola”, além de cursos de
Boas Préaticas de Fabricacéo.

Atualmente, o Departamento de Engenharia de Alimentos conta com seis
bolsistas de extensdo da UDESC, além de académicos voluntarios que auxiliam
as atividades dos programas.

5.15.1.7. Conteudos/Atividades Curriculares de Natureza Cientifico-Cultural

Sé&o 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 Tecnoldgica, realizada
geralmente no primeiro semestre de cada ano, e Semana Académica, realizada
geralmente no segundo semestre de cada ano. Até o momento foram realizadas
trés 3 Semanas Académicas e duas Semanas Tecnoldgicas.

A | Semana Académica 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; Industrializacéo de frutas; Tecnologia
de Panificacdo. Na mesa redonda falou-se sobre as Agroindastrias do Oeste

Catarinense.



A Il SEMANA ACADEMICA realizou-se de 17 A 21 de outubro 2005, tendo
como atrativos palestras, mesa redonda e minicursos. As seguintes palestras
foram ministradas: Analise Sensorial: Fundamentos e Importancia na Industria
de Alimentos, Leite: Propriedades e Beneficiamento, Enologia, Processo de
separacdo por membranas e sua utilizacdo na éarea de laticinios;
Acondicionamento de Alimentos por Sistema de Atmosfera Modificada.

Na Mesa Redonda falou-se sobre Controle de Qualidade e Inspecéo Sanitaria
em Produtos de Origem Animal, participando da mesma, membros do Ministério
da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, da empresa Diplomata S/A e
representante da Inspecéo Prefeitura Municipal de Pinhalzinho.

Os Minicursos oferecidos foram: Introducdo a Andlise de Regressao, pelo
Professor Weber da Silva Robazzi; Introducéo ao Software Matematica Scilab,
pelo Professor Daniel lunes Raimann.

A 1l Semana Académica realizou-se em 21 e 22 de novembro de 2006
tendo como palestras: Estagios; Estagios na UDESC ; Alimentos Probidticos; A
importancia do Marketing para as empresas de alimentos.

A | Semana tecnoldgica realizou-se de 26 a 28 de abril de 2005, tendo
como palestras: Ferramentas de Controle de Qualidade Empregadas nas
Industrias de Alimentos; Conceitos de Higienizacdo para Indastrias de
Alimentos; Importancia de uma Alimentacdo Equilibrada; Tecnologia do
Processo de Fabricacdo de Gelados Comestiveis; Tratamento de Agua e
Efluentes na Industria de Alimentos; Tecnologia do Processo de Industrializagcéo
e Comercializag&o de Peixes de Cultivo.

A Il Semana Tecnoldgica realizou-se nos dias 20, 21 e 22 de junho de
2006 e teve como palestras: Cozimento e Defumacdo de Produtos Carneos e
Controle de Qualidade na Industria Carnea; Agroindastrias; Tratamento de
Efluentes pelo Processo de Lodos Ativados; Embalagens em Alimentos;
Ingredientes e Tendéncias para as industrias Alimenticias.

Desta maneira acredita-se que o principal beneficio da realizacdo deste
tipo de atividade para os alunos seja a integracao entre estes, professores e 0s
profissionais ministrantes das palestras e cursos. Esse contato é importante

para que os alunos possam vislumbrar como serdo seus futuros campos de



atuacao e integrar a teoria vista em sala de aula, com a pratica apresentada
pelos profissionais, além de proporcionar a ampliacdo de conhecimentos

cientificos e tecnolégicos.

6 AVALIACAO DO CURSO

A avaliacdo do Curso de Engenharia de Alimentos € de responsabilidade
do Comité de Apoio ao Ensino — CAE, que é composto por dois professores
efetivos de cada curso do CEO e presidido pelo Diretor de Ensino de
Graduacao.

Atualmente, o CAE tem realizado avaliagdes semestrais, sempre no inicio
do semestre ( duas semanas iniciais) de acordo com o seguinte formato:

Séo criados grupos de dois avaliadores, sempre com professores que nao

atuam nos cursos;

E solicitado que cada turma de académicos faca a avaliagdo do semestre
anterior, agrupando as dificuldades identificadas em: Estrutura Fisica,
Professores/Disciplinas, Administracdo e Auto-avaliagdo. Esta discussdo devera
gerar um relatério, que sera encaminhado a Comisséo Avaliadora;

A Comissao Avaliadora, realizara visita ao Curso, nesta oportunidade
ela:
- Fara a leitura do relatério elaborado por cada turma, na presenca do lider de
turma e mais dois representantes. Neste momento os pontos seréo discutidos e
sanadas as duvidas;
- Fara reunido com todos os professores, registrando as dificuldades
identificadas com relagdo a: Estrutura Fisica, Alunos, Administracdo e Auto-
avaliacao;
- Ficarda a disposicdo daqueles professores que queiram registrar alguma
informacé&o de forma individual.
A Comissdao Avaliadora, entdo se reunira, fazendo uma andlise dos pontos
levantados e elaborando um relatério onde apontard o0 que precisa ser
melhorado e quem é o responsavel por realizar isto;

O Comité de Apoio ao Ensino envia entdo um relatério completo (dos trés



cursos) para a Direcdo Geral. Também sao elaborados relatérios individuais e

entregues para cada turma de académicos, Chefe de Departamento e

Professores.

Através deste mecanismo o CAE procura manter os cursos de Centro de

Educacao Superior do Oeste em constante aperfeicoamento.

6.1. AVALIACAO DO PROCESSO ENSINO-APRENDIZAGEM

O sistema de avaliagdo abrangera a assiduidade, auferida pela frequiéncia

as aulas e demais atividades da disciplina, ficando automaticamente

reprovado na disciplina o aluno que nao alcancar 75% de freqiiéncia na carga

horaria total indicada no projeto do curso.

O aluno estard aprovado caso satisfaca uma das condicdes a

seqguir:

e Obter média sete nas avaliacfes definidas pelo plano de ensino;

e Obter média cinco no conjunto de avaliacbes definidas pelo plano de

ensino e no exame final, de acordo com a regra de ponderacao:

Média final = 0,6* (média das avaliagdes) + 0,4* (exame final)

Quadro de Frequéncia, evasao, repeténcia e rendimento escolar referente

aos ultimos trés anos (2005 a 2007).

2005/1 2005/2 2006/1 2006/2 2007/1 2007/2
Reprovacéao por
Frequéncia:
- Obrigatérias 7,0% 5,8% 5,2% 5,1% 4,9% 4,7%
- N&o Obrigatorias 4,8% 3,3%
Evaséo: 6 11 18 10 14 12
Reprovacédo em
disciplinas:
- Obrigatérias 8,3% 13,4% 12,8% 17,9% 15,8% 17,0%
- N&o Obrigatorias * * * 0,0% 0,0% 3,3%
Rendimento
Escolar:
- Obrigatérias 72 67 66 63 63 62
- N&o Obrigat6rias * * * 88 77 74

* Nestes semestres as disciplinas néo obrigatorias

matricula.

nao estavam disponiveis para




Segundo o quadro de frequiéncia, evasao, repeténcia e rendimento escolar,
referentes aos anos de 2005, 2006 e 2007. No semestre de 2005/1, foram
matriculados 111 alunos, sendo que neste periodo o percentual de
reprovacdes por freqiéncia foi de 7,0% do total de matriculas nas disciplinas
obrigatérias, que totalizaram 732, o que equivale a 51 matriculas. Neste
mesmo periodo tivemos 6 evasdes e o indice de reprovagdo 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
periodo foram realizadas 889 matriculas em disciplinas obrigatérias. O indice de
reprovacodes por freqiiéncia neste semestre obteve um percentual de 5,8%, o que
equivale a 52 matriculas, e o indice de reprovacfes por disciplinas teve um
percentual de 13,4%, ou seja, 119 matriculas em disciplinas. O namero de
evasOes 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 indice de reprovacao por
frequéncia foi de 5,2%, ou 54 matriculas, e o percentual de reprovacdes foi de
12,8%, o que equivale a 133 matriculas. O namero de evasdes 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 obrigatérias e 15 matriculas em
disciplinas nado obrigatorias. O indice de reprovacdo por frequéncia nas
disciplinas obrigatérias foi de 5,1%, e 0,0% nas disciplinas ndo obrigatérias. O
percentual de reprovacdes foi de 17,9% nas disciplinas obrigatorias e de 0,0%
nas disciplinas n&o obrigatorias. O numero de evasodes foi de 10 e a média do
rendimento escolar foi de 6,3 para as disciplinas obrigatérias e de 8,8 para as
disciplinas n&o obrigatorias.

No semestre de 2007/1, estavam matriculados 237 alunos, sendo
gue foram realizadas 1398 matriculas em disciplinas obrigatorias e 21 em
disciplinas n&o obrigatorias. Neste periodo o percentual de reprovagcdes por
frequéncia foi de 4,9% em disciplinas obrigatérias e de 4,8% nas disciplinas néao

obrigatérias. O indice de reprovacdes foi de 15,8% nas disciplinas obrigatérias e



de 0,0% nas nao obrigatérias. O numero de evasdes foi de 14 e a média de
rendimento escolar foi de 6,3 nas disciplinas obrigatérias e de 7,7 nas nao
obrigatérias.

No semestre de 2007/2, foram matriculados 265 alunos, sendo que
foram realizadas 1588 matriculas em disciplinas obrigatoérias, das quais atingiram
um indice de 4,7% de reprovacfes por freqiéncia, 17,0% de reprovacdes por
nota e a média de rendimento escolar foi de 6,2%. Foram realizadas também 90
matriculas em disciplinas n&o obrigatérias e o indice de reprovacdes por
frequéncia foi de 3,3% e de reprovacdes por nota foi de 3,3%, sendo que a
média de rendimento escolar foi de 7,4. O numero de evasfes no referido
semestre foi del2.

Destacamos ainda que neste periodo de 2005 a 2007 os indices de
aprovagdes foram o0s seguintes: no semestre de 2005/1, obteve-se um
percentual de 64,2% de aprovacOes por média de avaliagdes definidas nos
planos de ensino e de 17,9% de aprovagdes por exame final, totalizando um
indice de 82,1% de aprovacdo. No semestre de 2005/2, o indice de aprovacdes
por média foi de 58,2% e de 22,5% de aprovacdes por exame final, totalizando
80,7% de aprovacdo. Ja no semestre de 2006/1, o percentual de aprovacao foi
de 81,6%; 52,8% de aprovacdo por média de avaliacbes e 28,8% por exame
final. No semestre de 2006/2, obteve-se um indice de 48,3% de aprovacdes por
média e de 28,2% de aprovacdo em exame final nas disciplinas obrigatérias,
totalizando 76,5% e de 100,0% de aprovacdo por média nas disciplinas nao
obrigatéria. No semestre de 2007/1 o percentual de aprovagdes por média de
avaliagbes foi de 46,6% e de 32,3% de aprovagcdo em exame final, nas
disciplinas obrigatérias; o indice de aprovacdo por média de avaliagdes nas
disciplinas nao obrigatérias foi de 90,5% e 4,8% de aprovacdo por exame final
nas referidas disciplinas. Estes indices totalizaram 78,9% nas disciplinas
obrigatérias e 95,3% nas disciplinas nao obrigatérias. No semestre de 2007/2 o
indice de aprovacdes por média nas disciplinas obrigatérias e ndo obrigatérias foi
de 45,3% e 78,9% respectivamente e o percentual de aprovacao por exame final
foi de 14,4% nas disciplinas nao obrigatérias e de 32,8% nas disciplinas

obrigatérias, totalizando 93,3% de aprovacao em disciplinas ndo obrigatérias e



de 78,1% nas disciplinas obrigatérias.

6.1.1 Avaliacdo do Processo Ensino-Aprendizagem por Disciplina

Disciplina Cr Carga Horéria AvaliacOes
Possiveis Instrumentos N° Minimo
Célculo Diferencial e 72 Provas, seminérios, 2
Integral A relatorios, estudos
dirigidos.
Comunicagéo e Expressao 36 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos
dirigidos.
Geometria Analitica 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos
dirigidos.
Quimica Geral Inorganica 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos
dirigidos.
Introducéo ao 54 Provas, seminarios e/ou 2
Processamento de Dados trabalhos.
Introdugdo & Engenharia de 36 Provas, seminarios, 2
Alimentos relatérios, estudos
dirigidos.
Algebra Linear 72 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos
dirigidos.
Célculo Diferencial e 72 Provas, seminarios, 2
Integral B relatérios, estudos
dirigidos.
Metodologia cientifica 36 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos
dirigidos.
Biologia Celular 54 Provas, seminérios, 2
relatorios, estudos
dirigidos.
Quimica Orgénica A 54 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos
dirigidos.
Fisica Geral e Experimental 54 Provas, seminérios, 2

A

relatérios, estudos




dirigidos.

Expresséo Gréfica 54 Provas, seminérios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Introduc&o a Administragéo 36 Provas, seminérios,

(A DISTANCIA) relatorios, estudos
dirigidos.

Introdug&o a Programacéo 36 Provas, seminérios e/ou
trabalhos.

Célculo Diferencial e 72 Provas, seminérios,

Integral C relatérios, estudos
dirigidos.

Fisico-quimica A 54 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Quimica Organica B 54 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Estatistica 54 Provas, seminérios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Fisica Geral e Experimental 54 Provas, seminarios,

B relatérios, estudos
dirigidos.

Quimica Analitica 72 Provas, seminarios,

Qualitativa relatérios, estudos
dirigidos.

Matérias-Primas 54 Provas, seminarios,

Agropecudrias relatorios, estudos
dirigidos.

Equacdes Diferenciais 72 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Fisica Geral e Experimental 54 Provas, seminarios,

C relatorios, estudos
dirigidos.

Fisico-Quimica B 54 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Bioquimica 54 Provas, seminérios,

relatérios, estudos
dirigidos.




Microbiologia Geral 72 Provas, seminérios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Quimica Analitica 72 Provas, seminarios,

Quantitativa relatérios, estudos
dirigidos.

Mecénica dos Sdlidos A 36 Provas, seminérios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Eletrotécnica 36 Provas, seminérios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Introducgéo aos célculos dos 72 Provas, seminarios,

processos tecnolégicos dos relatérios, estudos

alimentos dirigidos.

Ciéncias Ambientais 36 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Mecanica do Sélidos B 36 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Bioquimica de Alimentos 72 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Nutricdo 54 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Microbiologia de Alimentos 72 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Andlise Sensorial de 72 Provas, seminarios,

Alimentos relatérios, estudos
dirigidos.

Calculo Numérico 54 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Fenbmenos de Transporte 72 Provas, seminarios,

A relatorios, estudos
dirigidos.

Engenharia Bioquimica 72 Provas, seminérios,

relatérios, estudos
dirigidos.




Embalagens para Industrias 54 Provas, seminérios,

de Alimentos relatorios, estudos
dirigidos.

Quimica de Alimentos 72 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Higiene e Legislacéo de 54 Provas, seminérios,

Alimentos relatorios, estudos
dirigidos.

Termodinamica A 54 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Engenharia Econémica 36 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Tratamento de Residuos 72 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Operagdes Unitarias na 72 Provas, seminarios,

indUstria de alimentos A relatérios, estudos
dirigidos.

Fendbmenos de Transporte 72 Provas, seminarios,

B relatérios, estudos
dirigidos.

Andlise de Alimentos 72 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Processos Tecnolégicos A 72 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Termodinamica B 54 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Fendmenos de Transporte 72 Provas, seminarios,

C relatorios, estudos
dirigidos.

Processos Tecnolégicos B 72 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Processos Tecnoldgicos C 72 Provas, seminarios,

relatérios, estudos
dirigidos.




Gestao de Qualidade na 4 72 Provas, seminarios, 2
Industria de Alimentos relatorios, estudos
dirigidos.
Operagbes Unitarias na 4 72 Provas, seminarios, 2
industria de alimentos B relatorios, estudos
dirigidos.
Projetos Industriais 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos
dirigidos.
Controle de Processos 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos
dirigidos.
Operac¢des Unitarias na 4 72 Provas, seminarios, 2
industria de alimentos C relatorios, estudos
dirigidos.
Processos Tecnoldgicos D 4 72 Provas, seminarios, 2
relatorios, estudos
dirigidos.
Desenvolvimento de Novos | 4 72 Provas, seminarios, 2
Produtos relatérios, estudos
dirigidos.
Rela¢des Humanas 2 36 Provas, seminarios, 2
relatérios, estudos
dirigidos.
Trabalho de Conclusao de 4 72 Provas, seminarios, 2
Curso relatérios, estudos
dirigidos.
Estagio Curricular 20 360 Avaliacdo do 2
Supenvisionado Relatorio final e da
apresentacao.
Disciplina Cr Carga Horaria AvaliacOes
Possiveis Instrumentos N° Minimo
Aditivos e Coadjuvantes 2 36 Provas, seminarios, 2
na Industria de Alimentos relatorios, estudos
dirigidos.
Administragdo 2 36 Provas, seminérios, 2
Mercadoldgica e relatorios, estudos
Planejamento empresarial dirigidos.
Ciéncia e Tecnologia de | 2 36 Provas, seminarios, 2
Polimeros relatorios, estudos




dirigidos.

Controle Estatistico de 36 Provas, seminérios,

Processos relatorios, estudos
dirigidos.

Desenho assistido por 36 Provas, seminarios e/ou

computador trabalhos.

Educacéo Fisica | 36 Provas, seminérios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Educacéo Fisica Il 36 Provas, seminérios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Genética e Biologia 36 Provas, seminarios,

Molecular relatorios, estudos
dirigidos.

Geréncia de Micro e 36 Provas, seminarios,

Pequenas empresas relatérios, estudos
dirigidos.

Gestao e 36 Provas, seminarios,

Empreendedorismo no relatérios, estudos

Agronegdcio dirigidos.

Inglés Instrumental 36 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Laboratério de 72 Provas, seminarios,

Fendmenos de Transporte relatérios, estudos
dirigidos.

Libras 36 Provas, seminarios,
relatérios, estudos
dirigidos.

Metodologia da pesquisa 36 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Microscopia Eletronica 36 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Planejamento 36 Provas, seminérios,

experimental relatorios, estudos
dirigidos.

Processos Avancados 72 Provas, seminérios,

para  Tratamento de
Residuos

relatérios, estudos
dirigidos.




Processos de Separacdo 36 Provas, seminarios,

com Membranas relatorios, estudos
dirigidos.

Produgdo de Alimentos 36 Provas, seminarios,

Organicos relatérios, estudos
dirigidos.

Servigos de Alimentagéo 36 Provas, seminérios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Técnica de Programacéao 36 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Tecnologia de Produtos 36 Provas, seminarios,

Acucarados relatérios, estudos
dirigidos.

Tecnologia Supercritica 36 Provas, seminarios,
relatorios, estudos
dirigidos.

Topicos avangcados em 72 Provas, seminarios,

Andlise de Alimentos relatérios, estudos
dirigidos.

Topicos avangcados em 36 Provas, seminarios,

Destilagéo relatérios, estudos
dirigidos.

Topicos Avancados em 72 Provas, seminarios,

Matematica Aplicada relatérios, estudos
dirigidos.

Topicos avangcados em 72 Provas, seminarios,

Microbiologia relatérios, estudos
dirigidos.

Topicos Avancados em 72 Provas, seminarios,

Processos Enziméticos e relatérios, estudos

Fermentativos dirigidos.

Topicos Avancados em 72 Provas, seminarios,

Simulagdo e Controle de relatorios, estudos

Processos dirigidos.

Topicos avancados em 72 Provas, seminarios,

Tecnologia de Bebidas relatérios, estudos
dirigidos.

Topicos avancados em 72 Provas, seminarios,

Tecnologia de Carnes e
Derivados

relatérios, estudos
dirigidos.




Topicos avancados em 72 Provas, seminarios,

Tecnologia de Cereais e relatérios, estudos

derivados dirigidos.

Topicos avancados em 72 Provas, seminarios,

Tecnologia de Frutas e relatérios, estudos

Hortalicas dirigidos.

Topicos avancados em 72 Provas, seminarios,

Tecnologia de Leite e relatérios, estudos

Derivados dirigidos.

Tépicos avancados em 72 Provas, seminarios,

Tecnologia de Oleos e relatérios, estudos

Gorduras dirigidos.

Topicos Especiais em 72 Provas, seminarios,

Engenharia de Alimentos relatérios, estudos
dirigidos.

Toxicologia de Alimentos 36 Provas, seminarios,

relatérios, estudos
dirigidos.

7. CORPO DOCENTE DO CURSO

7.1. IDENTIFICACAO DOS DOCENTES DO CURSO/SITUACAO FUNCIONAL/
REGIME DE TRABALHO/TITULACAO

Tabela 10: Identificacdo dos Docentes do Curso de Engenharia de Alimentos

SITUACAO REGIME DE TITULACAO
FUNCIONA TRABALHO
E C 10 20 | 30 | 40 DI E | M
Alexandre Moroni X 04H X
Aniela Pinto Kempka X 16H
Carlos Alberto Severo| x X
Felipe
Cleuzir da Luz X X X X
Danny Elson Kufner X 8H X
Fernanda Bem X 2H X
Daniel lunes Raimann X X X




SITUACAO REGIME DE TITULACAO
FUNCIONA TRABALHO
Gilmar de Almeida| x X X
Gomes
Gilson José Rodrigues X 16H X
Liziane Schittler X X X X
Luciano Emilio Hack X X X X
Luciola Bagatini X X X X
Marilia Assunta Sfredo X 16H X
Mbnica Fiorese X 12H X
Rosemario Barichello X X X X
Sandra Grellmann X 12H X
Sandra lunes Raimann X 12H X
Sediane Carmem X 8H X
Lunardi
Soeli Francisca Mazzini| x X X X
Monte Blanco
Tarcila Peruzzo X X
Weber da Silva Robazzi | x X X

Legenda: E — Efetivo; C — Colaborador; G — Graduado; E — Especialista; M

— Mestre; D — Doutor

Titulagcdo do Corpo docente do Departamento de Engenharia de Alimentos

Titulagéo NUumero de docentes
Graduado 2
Especialista 4
Mestre 8
Doutor 7
TOTAL 21




Professores

Efetivos

10 horas

20 horas

30 horas

40 horas

DI

TOTAL

Alberto
Severo Felipe

Carlos

Cleuzir da Luz

Daniel lunes

Raimann

Gilmar de Almeida
Gomes

Liziane Schittler

Luciano Emilio Hack

Luciola Bagatini

Rosemario

Barichello

X| X| X| X

Soeli Francisca
Mazzini Monte

Blanco

>

Weber da Silva
Robazzi

TOTAL

10

Professores
Colaboradores

10 horas

20 horas

30 horas

40 horas

DI

TOTAL

Alexandre Moroni

8H

Aniela Pinto
Kempka

16H

Danny Elson Kufner

8H

Fernanda Bem

2H

Gilson José
Rodrigues

16H

Marilia Assunta

Sfredo

16H




Mdnica Fiorese 12H

Sandra Grellmann 12H

Sandra lunes 12H

Raimann

Sediane  Carmem 4H

Lunardi

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

Numero de Funcionéarios (as)

Auxiliar

de Servicos Gerais

(contratado (a) pela Prefeitura do

Municipio de Pinhalzinho)

1

Auxiliar de secretaria (contratado (a)
pela PLANSUL - Planejamento e

Consultoria Ltda)

8.1.2. Corpo técnico-administrativo a ser ampliado

Com a evolugdo do curso, o aumento do corpo discente, aumento das
atividades nos laboratério e a construcao de plantas pilotos serdo necessarias as
contratacdes de 01 Assistente Administrativo para a Secretaria Académica, 01
Biblioteconomista responsavel pela Biblioteca, 02 Técnico em Andlises Quimicas
e Clinicas para os laboratério, 01 Técnico de informatica para auxiliar toda o
departamento e ao Laboratoério de Informética, 01 Assistente Administrativo para

auxiliar a coordenacédo, 01 motorista para auxiliar nos servi¢cos de transportes.




Essas contratacOes estdo previstas o ano de 2007 e 2008, no entanto,
com o0 avanco do curso sera necessario a definicdo e contratacdo de novos
profissionais.

8.1.3. Corpo Docente a ser Ampliado

A seguir, tem -se uma relacdo dos docentes necessarios para 0 Curso,

assim como formacéo sugerida e desejada.

Tabela 11: Corpo Docente do Curso de Engenharia de Alimentos a ser ampliado

Docentes Disciplinas Numero de| Numero de| Numero de
profissionais profissionais profissionais a
necessarios no contratar

departamento
E C E C E C

Docente A Célculo Integral el 2 1 2 1

Titulacdo necessaria:| Diferencial A, B, C e D;

Matematica Geometria Analitica

Titulacao desejada:| Estatistica

Preferencialmente Doutor | Algebra Linear
Carga horéaria contratual:| Célculo Numérico

40 horas

Docente B Quimica Geral| 3 1 2 1 1
Titulacao necessaria:| Inorganica;

Quimica Quimica Organica A e B;

Titulagdo desejada:| Fisico-Quimica A e B;

Preferenciaimente Doutor| Quimica Analitica

Carga horaria contratual:| Qualitativa;

40 horas Quimica Analitica
Quantitativa.
Docente C Metodologia Cientifica 1 1
Titulagdo necessaria:| Comunicagao e
Letras Expressédo
Titulagcao desejada:
Mestrado

Carga horéaria contratual:
horista




Docentes Disciplinas Numero de| Numero de| Numero de
profissionais profissionais profissionais a
necessarios no contratar

departamento
E C E C E C

Docente D Fisica Geral el 1 1 1 1

Titulacao necessaria: | Experimental A, Be C

Fisica

Titulacao desejada:

Preferencialmente Doutor

Carga horaria contratual:

40 horas

Docente E Introducgédo ao| 1 1

Titulacdo necessaria: | processamento de dados

Ciéncia da Computacdo | Introducéo a

Carga horéria contratual: | Programacéo

40 horas

Docente F Introdugdo a Engenharia| 1 1

Titulagdo necesséria: | de Alimentos

Engenharia de Alimentos | Embalagens para

Titulacdo desejada: | industria de alimentos

Preferencialmente Doutor | Projetos Industriais

em Engenharia de | Desidratacdo de

Alimentos, Tecnologia de | Alimentos

Alimentos

Carga horaria contratual:

40 horas

Docente G Processos  tecnoldgicos| 3 2 3

Titulacao necessaria: | A, B, C e D;

Engenharia de Alimentos | Analise Sensorial;

Titulagéo desejada: | Matérias-primas

Preferencialmente Doutor | Agropecudrias;

em Engenharia de| Tecnologia de produtos

Alimentos, Ciéncia e/ou|agucarados;

Tecnologia de Alimentos | Aditivos e coadjuvantes

Carga horéria contratual: | na Industria de Alimentos

40 horas




Docentes Disciplinas Numero de| Numero de| Numero de
profissionais profissionais profissionais a
necessarios no contratar

departamento

Docente H Biologia Celular 1

Titulag&o necesséria:

Ciéncias Biolégicas

Titulagcao desejada:

Preferencialmente Doutor

Carga horaria contratual:

40 horas

Docente | Microbiologia Geral 1 1 1 1

Titulagéo necesséria: | Microbiologia de

Area de Alimentos Alimentos

Titulagéo desejada: | Higiene e legislacdo de

Preferenciaimente Doutor | Alimentos

em Microbiologia

Carga horéria contratual:

40 horas

Docente J Bioquimica 1 1

Titulagéo necesséria: | Bioquimica de Alimentos

Ciéncias Biolégicas ou

Farmécia Bioquimica

Titulacdo desejada:

Preferencialmente Doutor

em Ciéncias de

Alimentos

Carga horaria contratual:

40 horas

Docente K Quimica de Alimentos 1 1

Titulagéo necesséaria: | Analise de Alimentos

Engenharia de Alimentos,

Quimica de Alimentos,

Quimica

Titulagdo

Preferencialimente Doutor

em Ciéncias de

Alimentos

Carga horéaria contratual:

40 horas




Docentes Disciplinas Numero de| Numero de| Numero de
profissionais profissionais profissionais a
necessarios no contratar

departamento

Docente L Sociologia 1 1

Titulag&o necesséria: | Relagcdes Humanas

Psicologia

Carga horaria contratual:

horista

Docente M Introducgéo al 1 1 1

Titulacdo necessaria: | Administragao

Administragao Engenharia Econdmica

Carga horaria contratual: | Gestdo da Qualidade na

20 horas industria de Alimentos

Desenvolvimento de
Novos produtos

Docente N Ciéncias Ambientais 1 1

Titulag&o necessaria: | Tratamento de Residuos

Engenharia Ambiental

Carga horéaria contratual:

horista

Docente O Nutricdo 1 1

Titulacdo necessaria:

Nutricdo

Carga horaria contratual:

horista

Docente P Fendbmenos de| 2 2

Titulagéo necesséria: | Transporte A,Be C

Engenharia de Alimentos, | Termodindmica A e B

Engenharia Quimica

Titulagéo desejada:

Preferencialmente Doutor

em Engenharia de

Alimentos ou Engenharia

Quimica

Carga horéaria contratual:

40 horas




Docentes Disciplinas Numero de| Numero de| Numero de
profissionais profissionais profissionais a
necessarios no contratar

departamento

Docente Q Controle de Processos 1 1

Titulag&o necessaria: | Introducdo aos célculos

Engenharia de Alimentos, | dos processos

Engenharia Quimica tecnoldgicos de Alimentos

Titulacdo desejada: | Engenharia Bioquimica

Preferencialmente Doutor

em Engenharia de

Alimentos ou Engenharia

Quimica

Carga horéria contratual:

40 horas

Docente R Resisténcia dos Materiais | 1 1 1

Titulagdo necessaria: | Mecanica dos solidos | e

Engenharia 1l

Carga horéria contratual: | Eletrotécnica.

horista

Docente S Operagbes Unitarias na| 2 1 1

Titulag&o necesséria: | Industria de Alimentos A,

Engenharia de Alimentos,|B e C

Engenharia Quimica Laboratério de Operacdes

Titulacdo desejada: | Unitarias

Preferencialmente Doutor

em Engenharia de

Alimentos ou Engenharia

Quimica

Carga horaria contratual:

40 horas

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 esta




instalado em uma éarea a ser doada pela prefeitura municipal com uma éarea
construida de 1.539,86m2. Distribuidas 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 é&rea total de 104 m? . Conta ainda com 6
laboratorios de ensino:
1- Analise Sensorial
2- Fisica
3- Microbiologia
4- Quimica de Alimentos, Analise de Alimentos, Bioquimica, Bioguimica de
Alimentos
5- Quimica Geral Inorganica, Quimica Organica, Quimica Analitica e Fisico
quimica
6- Laboratorio de Informética
As salas de aula, salas de professores e laboratorios possuem pontos de

internet.

Tabela 12 — Identificacdo das salas, ocupacdo e area/m?.

IDENTIFICACAO . AREA OCUPADA/m?
DA SALA OCUPACAO
01 Almoxarifado 11,6
02 Recepcéo Secretaria 15,5
03 Sala da Coordenacao 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 Laboratorio de informatica 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 Laboratério de Quimica 59,2

22 Laboratério de Quimica de 59,2
Alimentos e Bioquimica

23 Laboratério de 59,2
Microbiologia e Biologia

24 Laboratorio de fisica e 59,2
Andlise sensorial

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

Observacéo: Todas as salas de aula, professores, biblioteca e laboratoérios
apresentam pontos de internet.

Tabela 13 - Relac&o de materiais e equipamentos do laboratério de
informatica.

ITEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE
01 Computadores 20
02 Estabilizadores 4
03 Mesa de computadores 18
04 Quadro Branco 1
05 Armario 1
06 Cadeiras Giratbias 21
07 Mesa de Professor 1
08 Televisor Philips "14"p 1
09 Multimidia 2
10 Filtro de Linha 4
11 Notebook 1

Tabela 14- Relacdo de equipamentos/quantidades existentes no laboratorio de

Quimica.
ITEM Equipamento Quantidade
01 Agitador magnético 5
02 Balanca Semi Analitica 1
03 Banho-Maria 1
04 Banho - Maria do Evaporador 1
04 Bomba a Véacuo 1
05 Capela 1
06 Centrifuga 1




07 Condutivimetro 1
08 Crondmetro 1
09 Espectrofotdmetro 1
10 Evaporador rotativo * 1
11 Manta aquecedora 4
12 pHmetro 1

Tabela 15- Relacdo equipamentos/quantidades existentes no laboratério de
Quimica de Alimentos e Bioguimica.

ITEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE
1 Agitador de tubo tipo vortex 1
2 Balanca semi-analitica 2
4 Banho - maria com agitacdo 1
5 Banho maria pequeno 1
6 Bomba a vacuo 1

Capela de exaustdo completa com motor e
7 conexdes 1
8 Centrifuga 1
9 Destilador de proteina sistema kejdal 1
10 Determinador de umidade infravermelho 1
11 | Digestor de proteina sistema kejdal 1
12 Forno mufla 1
13 | Manta aquecedora 4
14 | Microscoépios cx 21 1
15 Phmetro 3
16 | Refratdbmetro de bancada 1
17 Refratdbmetro de mao 1

Tabela 16- Relacdo de equipamentos existentes no laboratorio de Microbiologia
e Biologia.

ITEM EQUIPAMENTO QUANTIDADE

01 | Phmetro

02 | Balanca analitica semi - analitica

03 | Autoclave vertical

04 | Banho-maria

05 | Estufa

06 | Contador de colbnias

07 | Stomacker

08 | Autoclave horizontal

09 | Refrigerador

10 | Vortex

RRRIRRINN R R -

11 | Destilador




12 | Microscopio 15

13 | Porta pipeta p/ esterilizacdo 2

14 | Porta placas p/ esterilizacao 1

Tabela 17- Relacdo de equipamentos/quantidade do laboratério de fisica.

ITEM EQUIPAMENTO QUANTIDADES
01 Capacitor de placas 05
02 Gerador de Van de Graaff 01
03 Kit de termodindmica 05
04 Conjunto de mecanica 01
05 Condensador de serpentina 01
06 Conjunto para eletromagnetismo 01
07 Conjunto para mecanica dos fluidos 03
08 Cronbmetro 12
09 Mini multimetro 08
10 Paquimetro universsal 01
11 Péndulo balistico 03
12 Painel de projecao eletro-eletrénica 05
13 Painel de resistores 03
14 Plano inclinado 05

8.2.1.1. Infra-estrutura a ser construida

Para a realizacdo do curso de Engenharia de Alimentos, segundo o
presente projeto politico pedagdgico proposto, € necessaria a construcao de
plantas piloto de Tecnologia de Cereais, Tecnologia de Leite e derivados,
Tecnologia de carne e derivados, Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Laboratorio
de Operacdes unitarias e fenémenos de transporte, além da ampliagdo da infra-
estrutura em termos de construcdo de salas de aulas, laboratérios de
informatica, gabinetes de professores, centro académico, empresa janior,
cantina, central de fotocoOpias, ginasio desportivo, espaco de integracao
universitaria, entre outros.

O pleno funcionamento desta infra-estrutura sera importante na
construcdo de uma forma ampla do conhecimento através da integragdo entre
teoria e pratica, além de propiciar que os alunos desenvolvam atividades
académicas complementares, tais como estagios, desenvolvimento de projetos

de pesquisa e de extensdo, e outros. Uma infra-estrutura que propicie a




integracdo entre os alunos facilitara a troca de vivéncias, experiéncias e
conhecimentos, uma vez que atualmente o curso conta com alunos de varios
estados do Brasil e uma rica diversidade cultural. Para atender a demanda futuro
do departamento sera necessaria a construcdo de um auditério que permita a
realizacdo de eventos.

Além da construcdo do espaco fisico para as plantas pilotos, sera
necessaria a aquisicdo de equipamentos para as plantas piloto e para os

laboratérios ja existentes, conforme demonstram as tabelas a seguir.

Laboratérios e Equipamentos para Estrutura Curricular

Tabela 18: Planta Piloto de Laticinios

EQUIPAMENTO QUANTIQADE

NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR
Armario 3 0 3
Balanca 1 0 1
eletronica 15 kg
Balanca 1 0 1
eletronica 3 kg
Balanca 1 0 1
eletronica de
piso 150 kg
Balcéo 1 0 1
Balde 5 0 5
Banco de gelo 1 0 1
Camara fria de 1 0 1
congelamento
Camara fria de 0
resfriamento 2 2
Deionizador 1 0 1




Embaladeira 1 0 1
automatica

Geladeira 2 0 2
logurteira 1 0 1
Jogo de liras 2 0 2
Lavador de 1 0 1
botas

Lavador de 1 0 1
maos

Manteigueira 1 1
Magquina para 1 1
tratamento

térmico do leite

(conjunto de

pasteurizacéo)

Mesa 2 2
Mesa inoxidavel 1 1
Mesa para 1 1
balanca

Pa para filagem 3 0 3
de massa

Prateleira 3 3
Prensa 1

pneumatica

Resfriador de 1 0 1
leite

Seladora a 1 0 1
vacuo

Tanque de agua 1 0 1

quente




Tanque de 1 0 1

recepcao

Tanque de salga 1 1

Tanque para 1 1

fabricacéo de

queijo

Tanque para 1 0 1

fabricacao de

requeijao/ doce

de leite

Tanque pulméo 1 1

Ultra filtro 1 1
Tabela 19: Planta Piloto de Cereais e Panificagao

EQUIPAMENTO QUANTIDADE

NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR

Assadeira 1 0 1

Réapida

Balanca 1 0 1

Analitica

Banho-maria 1 0 1

Batedeira 1 0 1

Boleadora 1 0 1

Camara de 1 0 1

Crescimento

Camara de 1 0 1

descanso

Centrifuga 1 1

Cilindro 1 1




Conjunto de
Peneira e
Vibrador

Produtest

Divisora

Dosador de
agua

(refrigerado)

Estante  movel
para camara de

fermentacao

Estufa 105° C

Estufa 65° C

Extrator de
Gorduras

[ERN

Farinografo

Fogéao

Fogéo (6 bocas)

Forno Elétrico

Forno-elétrico

Freezer

Horizontal

N Y N N T

o O] O O ol o

e Y I Y

Geladeira

[ERN

Modeladora

Moinho para

graos

Processador
Universal para

paes e massas

Ralo elétrico




Viscoamilografo 1 0 1
Brabender

Tabela 20: Planta Piloto Tecnologia de Carnes

EQUIPAMENTO QUANTIDADE

NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR
Balanca 1 0 1
Balanca de 5 kg 1 0 1
Balanca de 1 0 1
500gr
Cémara fria 1 0 1
modularde 75m?
com controle de
temperatura de
0°a-20°C
Cutter 1 0 1
Embutidora 1 0 1
pneumatica para
produto
emulsionado
Esterilizador a 1 0 1
vapor para duas
facas
Estufa de 1 0 1
defumacéao
Estufa ou 1 0 1
Camara de
cozimento
Fogéo 1 0 1
Forno elétrico 1 0 1




Freezer 1
Horizontal
Freezer Vertical 1
Geladeira 1
Homogeneizado 1
r
Liquidificador 1
Maquina  para 1
fatiar, moer
Misturadeira de 1
(50 L)
Moedor de 1
Carne para
100kg/h com
faca e disco inox
Seladora a 1
Vacuo
Serra fita 1
Tacho com 1
aquecedor a
vacuo
Tumbles 1
refrigerados
Tanel de 1
congelamento
de armario

Tabela 21: Planta Piloto de Vegetais
EQUIPAMENTO QUANTIDADE

NECESSARIA | EXISTENTE | ADQUIRIR

Assadeiras 20 0 20




Balanca eletronica 3 kg 2 0 2
Balanca eletrbnica de piso 1 0 1
Bandeja 6 0 6
Caixas monobloco 1 0 1
Camara fria de 1 0 1
congelamento

Camara fria de resfriamento 2 0 2
Carro com rodizios 0

Cestas em plasticos 5 0 5
Chaira 12” 0

Coifa 2 0

Colheres 5 0 5
Concentrador e evaporador 1 0

a bule tipo a vacuo com

coluna de evaporacao

capacidade 100 kg

Conchas 2 2
Conjunto  inativador  de 1 1
enzimas

Descarossadeira manual 1 1
Descascadores 10 10
Despolgadeira capacidade 1 1
500 kg/h

Escumadeiras 5 0 5
Espatulas em polietileno 3 0 3
Estante mével 2 0 2
Esterilizador de facas 2 0 2
Facas — 30 0 30
Garfos 6 0 6
Kit colher/garfo/concha 0

Lavador de botas 1 0 1




Lavador de méos 1 1
Linha de envase — exaustao- 1 1
pasteurizacdo para latas e

vidros

Maquina lava-jato de agua 1 0 1
quente

Medidor de pH e 3 0 3
temperatura

Mesa de preparo de produto 3 0 3
in-natura e embalado

Mesa para as balancas 1 1
Mesa para enchimento 1 1
Mesa para rotulagem e para 1 1
maquinas de preparo de

frutas — 2 unidades

Moinho de facas fixo 1 0 1
capacidade 100 kg/h

Multiprocessador de 1 0 1
alimentos fixo capacidade

180 kg/h

Peneiras 2 2
Recravadeira para vidro em 1 1
plataforma maovel

Recravadeira semi- 1 0 1
automatica de bancada

Salinbmetros 1 0 1
Secador de vegetais 1 0 1
Seladora a vacuo 1 0 1
Sistema de pré-lavagem por 1 0 1
turbilhonamento

Tabuas para corte 4 0 4




Tacho basculante aberto a 1
vapor capacidade 200 litros

Tanque de lavagem de 1
material

Tanque de pelagem de 1
frutas

Tanque pulmao 200 Litros 1
Tanque pulm&@o 500 Litros 1
fixo

TermOmetros 4

Tabela 22: Laboratério de Analise Sensorial

EQUIPAMENTO QUANTIQADE

NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR
Armario alto 0
fechado, 1 1
Arquivo de ago 1 1
Balanca
analitica 1 1
Balanca 0
eletrdnica semi-
analitica 1 1
Banho maria 0
Dubnoff Digital 1 1
Banqueta 0
giratéria para
laboratorio 15 15
Batedeira com 0
tigela giratéria 1 1
Fogéao 4 bocas 1 0 1




Colbnias

Forno elétrico 1 1
Forno
microondas 1 1
Liquidificador 1 0 1
Mesa 1 1
Mesa de reunido
redonda 1 1
Multi 0
processador 1 1
Refratdmetro de 1 0 1
mesa
Termodmetro 0
Digital  Portatil
(Tipo Espeto) 1 1
Tabela 23: Laboratério de Microbiologia
EQUIPAMENTO QUANTIDADE
NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR
Agitador de tubos 1 1 0
Vortex
Autoclave 2 0
Balanca  Semi- 1 0
Analitica
Banho-maria 1 0
Banho-maria 1 0
termostatizado
Camara de fluxo 1 0 1
laminar
Contador de 2 0 2




Encubadora 3 3 0

Estufa

Esterilizada
Estufas de 1 0 1
secagem e

bacteriologica

Geladeira 2 1
Microondas 1 0 1
Microscoépio 10 10 0
PHmetro 1 0
Shaker com 1 0 1
temperatura

controlada

Stomaker 1 1 0

Tabela 24: Laboratério de Quimica de Alimentos: Bioquimica/ Bioquimica de

Alimentos/ Analise de Alimentos

EQUIPAMENTO QUANTIQADE

NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR
Agitadores
Balanca 2 0 2
Analitica
Balanca semi- 2 0
analitica
Banho-maria 2 0 2
com Controle de
Temperatura
Bomba a vacuo 1 1 0
Centrifuga 2 0




Centrifuga

refrigerada

Conjunto de
Peneiras e
Vibrador

Produtest

Determinador de
atividade de

agua

Determinador de

fibras

Determinador de
Proteinas

Espectofotometr

(0]

Estufa a vacuo

Estufa a vacuo

Estufa para
secagem de

vidrarias

Exaustor —

capela

Extrator de
gorduras

Freezer

Geladeira

Liofilizador

Liquidificador

Manta

aquecedora
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Microcomputado 1 0 1

r

Microscopios 5 5 0
oticos

Mufla 1 1 0
Multiprocessador 1 0 1
a frio

PHmetro 4 2 2
Refratbmetro 1 0 1
Rotavapor 1 0 1
Texturbmetro 1 0 1
Tax2

Viscosimetro 1 0 1

Tabela 25: Laboratério De Operacfes Unitarias/Fendmenos De Transporte

EQUIPAMENTO QUANTIDADE
NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR

Bomba a vacuo 1 0 1

Bombas para 3 0 3

fluidos

Caldeira (& gas 1 0 1

ou a lenha)

Coluna de 1 0 1

destilagcao

(pequena)

Evaporadores 2 0 2

Moinhos 1 0 1

(martelos discos

e bola)

Prensas p/ 6leo 1 0 1

(extratores)




Reatores de 3 0 3
bancadas (
recipientes de
controle de
temperatura)
Secadores
Sistemas 1 0 1
classificadores
de solidos
Spray Dryier
Tanques 3 3
pequenos  inoX
(capacidade 30
L)
Trocadores de 2 0 2
calor (cascos e
tubos, placas)
Tunel de 1 0 1
congelamento  (
sistema de
refrigeracao)
Tanel de 1 0 1
refrigeracao
Tabela 26:Laboratorio de Informética
EQUIPAMENTO QUANTIDADE
NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR
Microcomputador 28 18 10
es
Impressoras 1 1
Estabilizadores 10
Softwares 3 3




Scanners 1 0 1
Tabela 27: Laboratério de Fisica

EQUIPAMENTO ) QUANTIDADE

NECESSARIA | EXISTENTE | ADQUIRIR

Capacitor variavel de placas 5 5 0
paralelas

Conjunto basico para 5 1 4
eletromagnetismo projetavel

Conjunto bésico para mecanica 4
Conjunto basico para mecanica 3

dos fluidos

Conjunto basico para 5 3 2
termodinamica

Conjunto basico para 5 0 5
oscilagdes e ondas

Conjunto basico para otica 5 0 5
Cronbmetro digital 20 20

Fonte de alimentacao 5 5

12VDC/1A, 60Hz, 110/220V

Fonte de alimentacé&o digital de 5 1 4
0 a 25 VvDC / 5 A -

estabilizada

Gerador de Van De Graaff 1 1 0
Multimetro digital 15 15

Multimetro digital com medidor 5 5

de capacitancia

Painel para associacdes eletro- 5 5 0
eletrénicas projetavel -

eletricidade

Painel para Lei de ohm 5 5

Paquimetro 20 20 0




Plano Inclinado

Viscosimetro de Stokes com 2
tubos, cronémetro digital e 2

sensores

Tabela 28: Laboratério de Quimica

EQUIPAMENTO

QUANTIDADE

NECESSARIA

EXISTENTE

ADQUIRIR

Balanca semi-analitica

6

Agitador magnético

12

Chapa de aquecimento

12

Manta de Aguecimento

=
N

PHmetro

Balanca Analitica

Estufa

Bomba de vacuo

Espectofotometro

Destilador de agua

Centrifuga

Mufla

Refratbmetro

Multimetro

Bomba calorimétrica

Cromobmetro

Condutivimetro

Banho-maria

Cromatrografo liquido de alta
eficéncia CLAE

Cromatrografo gasoso
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Ressonancia magnética de
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Ressonancai magnética de 1 0 1
carbono

Absorcéo atdbmica 1

Potenciostato 2 0 2

8.2.2 Infra-estrutura a disposicdo da coordenacéo e secretaria académica

Atualmente o departamento de engenharia de alimentos conta com uma
sala para coordenacgdo e reunido de departamento, uma sala para secretéria
académica e recepcao. Tanto a coordenacdo, quanto a secretaria académica
contam com terminal de computador, acesso a Internet, impressora e ramal

telefénico.

8.2.3 Area de lazer e circulacdo a ser construida

Sera necessaria a construcdo de uma infra-estrutura de lazer e circulacéo
qgue permita a integragdo entre os alunos e o convivio dos mesmo no espago da
universidade. Para tanto, é necessaria a construcdo de espacos para a
implantagédo de cantina, livraria, central de fotocopias, postos de correio e
bancos, centro académico, empresa junior, central de fotocépias, espaco de

integracdo universitaria, entre outros.

8.2.4 Infra-estrutura de Informatica

H& a disposicdo dos discentes um laboratério de informética com 18
computadores, com configuracdo de Pentium IV - 1.8 GHz, 256 MB e HD de
40GB. Esse laboratorio permite aos alunos acesso a Internet, bem como a

realizagéo de trabalhos académicos.




8.2.4.1 Infra-estrutura de Informética a ser adquirida

Em funcdo do aumento do corpo discente sera necessdria a aquisicao de
dez computadores, nhum prazo de 18 meses. Faz-se necessaria também a
aquisicao de softwares da area, 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 multimidia, 1 note book, 1
televisao 207, 1 televisdo 14”7, 2 videos 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 necessaria a
aquisicao de:

e 2 aparelhos multimidia,

2 note book,
1 televisao 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
as salas de aula do prédio, e constitui-se de uma equipe de 4 pessoas: 1
bibliotecaria, que dispbfe de 36 hs semanais de trabalho para atividades
relacionadas a biblioteca, 2 bolsistas da UDESC, alunos do proprio curso, que
dedicam 20 hs semanais para essa atividade e 1 estagiaria cedida pela
Prefeitura Municipal de Pinhalzinho, que dispde de 30 hs semanais de atividade.
Esta equipe se reveza nas rotinas durante a semana, quando seu horario é

assim estabelecido: de segunda a sexta-feira, da 13:30 as 22:30, e aos sabados,



das 08:00 hs as 11:30 hs.

O espaco da biblioteca esta dividido em balcdo de atendimento, sala de
processamento técnico e coordenacdo da biblioteca, sala de video, acervo de
revistas, acervo de livros e possui ainda um local para estudo em grupo,
totalizando 104 metros quadrados. Como servigos oferecidos evidencia-se 0
empréstimo, devolugéo e reservas de materiais, visitas orientadas e orientagédo
as normas para trabalhos académicos.

A biblioteca pauta suas decisdes ainda, no regulamento das Bibliotecas da
UDESC, o qual apresenta todas as normas que a mesma necessita para
prestar seus servicos: quantidade de materiais a serem emprestados, dias de
empréstimo por tipo de usuarios, multas, empréstimos permanentes, atribuicées
dos bolsistas e da bibliotecéaria.

Para o desenvolvimento do acervo a biblioteca se pauta no Plano de
Desenvolvimento de Cole¢des, um documento também formulado por todas as

bibliotecas desta universidade. Nele estdo contidas as diretrizes de niumeros de
exemplares a serem adquiridos por bibliografia da ementa, prioridades de
compra, géneros de livros que devem compor o acervo, estabelecimento da
Comisséo de Desenvolvimento de Cole¢&o, que delibera sobre as aquisigoes.

Quanto ao horario de funcionamento da biblioteca, levando em
consideracdo este projeto, a proposta € que esta permaneca aberta 3 turnos,
suprindo assim as necessidades de atendimento das turmas que ainda estaréo
estudando na parte da noite e das que comecardo a estudar nos turnos diurno e
vespertino.

Futuramente pretende-se continuar ampliando o acervo fisico e digital desta
unidade de informacgao (conforme as novas diretrizes deste projeto),pretende-se
ainda informatizar o modulo de empréstimo do sistema de gerenciamento da
mesma, instalar terminais para realizacdo de consultas a bases de dados e ao
acervo fisico via internet, e cadastrar-se ao COMUT . Fazem parte das metas da
biblioteca também a aquisicdo de cabines de estudos individuais, promover a
melhoria da qualidade do atendimento e dos servicos prestados, bem como
implementa-los cada vez mais, e incentivar as atividades culturais neste

espaco, pois os alunos também precisam desenvolver este aspecto de sua



formacéao.

As midias que a biblioteca dispde atualmente sdo: 2 computadores, um
destinado ao processamento técnico e outro ao atendimento, uma tv, um video
cassete, um DVD, um leitor de cddigo de barras, uma impressora e um emissor
de recibos para empréstimo. Futuramente pretende-se ampliar o acervo de
DVDs, adquirir um sistema de seguranca anti furto, trés computadores, um para
viabilizar a consulta ao acervo da biblioteca, mais um para o atendimento, e
outro para realizacdo de pesquisa na internet, um leitor de cédigo de barras e
implantar ar refrigerado na mesma.

Apresenta-se abaixo quadros sobre o acervo existente na biblioteca:

Area de Livros Periédicos Videos CD Roms
conhecimen
to

Titul Exe Nacio Estrang Titulos Exempl Titulos Exemplar

0s mpla nais eiros ares es

res

1- Ciéncias 158 597 4 2 0 0 1 1
exatas e da
terra
2- Ciéncias | 30 91 2 0 0 0 0 0
Biologicas
3- 115 384 77 14 64 64 10 10
Engenharia
S
4- Ciéncias 17 56 0 0 0 0 0 0
da saude
5- Ciéncias | 35 82 10 2 6 6 0 0
agrarias
6- Ciéncias 114 244 0 0 0 0 2 2
sociais
aplicadas
7- Ciéncias 10 13 0 0 0 0 0 0
humanas
8- 52 66 1 0 0 0 2 2
Linguistica,
letras e
artes
Total 531 1533 94 18 70 70 15 15




QUADRO 1: Acervo conforme as areas do conhecimento

Titulos Exemplares
Fitas de Video 70 70
CD-ROM 15 15
0 0
Fotografias
Slides
Mapas 0
Total 85 85
QUADRO 2: Acervo multimidia
Titulos Exemplares
Monografias 0 0
TCCs 0 0
Relatorios de pesquisa 23 23
Teses, dissertacdes 0 0
Total 23 23
QUADRO 3: Acervo de materiais especiais
MATERIAL TITULOS EXEMPLARES ADICIONAIS
Livros 755 2096 29
Periddicos 94 94
Nacionais
Periédicos 18 18
estrangeiros
Folhetos
Fitas de video 70 70
CD- Roms 15 15




Softwares

Teses,
dissertacdes,

monografias

Relatorios de| 23 23
pesquisa
Total 975 2316 29

QUADRO 4: Total geral do acervo

Bibliografias a serem adquiridas conforme a area do conhecimento

Area de conhecimento Livros
Titulos Exemplares
1- Ciéncias exatas e daterra 16 90
2- Ciéncias Biologicas 6 30
3- Engenharias 111 506

4- Ciéncias da saude

5- Ciéncias agréarias

6- Ciéncias sociais aplicadas

7- Ciéncias humanas 10 50
8-Linguistica, letras e artes 1 5
Total 144 681

O numero de exemplares esta de acordo com o estabelecido no Plano de
Desenvolvimento de Cole¢des das bibliotecas universitarias da UDESC , ou seja,
5 exemplares por titulo.Foram listados para compra somente os livros que a
biblioteca n&o possui em seu acervo, mas para 0s primeiros anos do curso sera

preciso adquirir mais da Bibliografia Basica dos livros das primeiras fases.



ANEXO

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTQOS - 2008

| - MATRIZ CURRICULAR

Area* 12 Fase Cr Ch Teo Pr NT* Depto Pré-Requisitos
Basica Célculo Diferencial e Integral A | 4 72 4 iT DEA
Basica Comunicagédo e Expressao 2 36 2 1T DEA
Basica Geometria Analitica 3 54 3 1T DEA
Basica Quimica Geral Inorganica 4 72 3 1 1T DEA
2P
Basica Introdug&o ao Processamento | 3 54 1 2 1T DEA
de Dados 2P
Especifica | Introducéo a Engenharia de 2 36 2 1T DEA
Alimentos
Basica Metodologia Cientifica 2 36 2 1T DEA
Total 20 360
Area* 22 Fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Basica Algebra Linear 4 72 4 1T DEA Geometria Analitica
Basica Célculo Diferencial e Integral B | 4 72 4 1T DEA Calculo Diferencial e
Integral A
Especifica | Biologia Celular 2 36 1 1 1T DEA
2P
Profissiona | Quimica Organica A 3 54 2 1 iT DEA
lizante 2P
Basica Fisica Geral e Experimental A | 4 72 3 1 1T DEA Calculo Diferencial e
2P Integral A
Basica Expresséo Gréfica 3 54 1 2 1T DEA
2P
Basica Introducdo a Administracdo (A | 2 36 2 1T DEA
DISTANCIA)
Total 22 396
Area* 32 Fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Basica Introducdo a Programagcéo 2 36 2 1T DEA
Basica Célculo Diferencial e Integral 4 72 4 1T DEA Calculo Diferencial e
C Integral B
Profissiona | Fisico-quimica A 3 54 2 1 1T DEA Quimica Geral Inorganica
lizante 2P e Caélculo Diferencial e
Integral B
Profissiona | Quimica Organica B 3 54 2 1 iT DEA Quimica Organica A
lizante 2P
Basico Estatistica 3 54 3 1T DEA
Basica Fisica Geral e Experimental B | 3 54 2 1 iT DEA Fisica Geral e
2P Experimental A
IFi’ngEtsesiona Quimica Analitica Qualitativa 4 72 3 1 iT DEA Quimica Geral Inorganica
2P
Especifica | Matérias-Primas 3 54 3 1T DEA
Agropecuérias
Total 25 450
Area* 42 Fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Basica Célculo Diferencial e Integral 3 54 3 1T DEA Calculo Diferencial e
D Integral C
Basica Fisica Geral e Experimental C | 3 54 2 1 1T DEA Fisica Geral e




Experimental A

Profissiona | Fisico-Quimica B 3 54 2 1 iT DEA Fisico-Quimica A e
lizante 2P Célculo Diferencial e
Integral C
Profissiona | Bijoquimica 3 54 2 1 iT DEA Quimica Orgéanica B
lizante 2P
Profissiona | Microbiologia Geral 4 72 2 2 1T DEA Biologia Celular
lizante 2P
Profissiona | Quimica Analitica Quantitativa | 4 72 2 2 1T DEA Quimica Analitica
lizante 2P Qualitativa
Basica Mecéanica dos Sélidos A 2 36 2 iT DEA Fisica Geral e
Experimental A
Profissiona | Calculo Numérico 3 54 3 iT DEA Algebra Linear, Calculo
lizante Diferencial e Integral B,
Introducéo a
Programacéo
Total 25 450
Area* 52 Fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Especifica | Introdugéo aos Calculos dos 4 72 4 1T DEA Fisico-Quimica B;
Processos Tecnoldgicos de Calculo Diferencial e
Alimentos Integral D
Basica Ciéncias Ambientais 2 36 2 iT DEA
Basica Mecénica do Soélidos B 2 36 2 1T DEA Mecénica dos Sélidos A
Especifica | Bioquimica de Alimentos 4 72 2 2 iT DEA Bioquimica
2P
Especifica | Nutricdo 3 54 3 iT DEA
Especifica | Microbiologia de Alimentos 4 72 2 2 iT DEA Microbiologia Geral
2P
Especifica | Analise Sensorial de 4 72 2 2 iT DEA Estatistica
Alimentos 2P
Basica Eletrotécnica 2 36 2 1T DEA Fisica Geral e
Experimental C
Especifica | Optativa 6 108 DEA
Total 31 558
Area 62 fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Basica Fendmenos de Transporte A 4 72 4 1T DEA Introducgédo aos Calculos
dos Processos
Tecnologicos do
Alimentos, Fisica Geral e
Experimental B
Profissiona | Engenharia Bioguimica 4 72 4 iT DEA Microbiologia de
lizante Alimentos, Fisico-
Quimica B, Bioquimica
de Alimentos
Especifica | Embalagens para IndUstrias 3 54 3 1T DEA
de Alimentos
Especifica | Quimica de Alimentos 4 72 3 1 1T DEA Bioquimica de Alimentos
2P
Especifica | Higiene e Legislacédo de 2 36 2 1T DEA Microbiologia de
Alimentos Alimentos
Profissiona | Termodinamica A 3 54 3 iT DEA Introdugéo aos Célculos
lizante dos Processos
Tecnologicos de
Alimentos
Basica Engenharia Econémica 2 36 2 1T DEA Introducéo a
Administracédo
Especifica | Tratamento de Residuos 4 72 4 iT DEA Ciéncias Ambientais
Especifica | Optativa 4 72 DEA
Total 30 540




Area 72 fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Especifica | Operag@es Unitarias na 4 72 4 1T DEA Fenémenos de
Industria de Alimentos A Transporte A
Basica Fenémenos de Transporte B 4 72 4 1T DEA Fenémenos de
Transporte A
Especifica | Andlise de Alimentos 4 72 2 2 1T DEA Quimica de Alimentos,
2P Quimica Analitica
Quantitativa
Especifica | Processos Tecnolégicos A 4 72 3 1 1T DEA Quimica de Alimentos
2P
Il_’fofitssiona Termodinamica B 3 54 3 1T DEA Termodinamica A
Izante
Especifica | Tecnologia de Produtos 2 36 1 1 1T DEA Quimica de Alimentos
Acucarados 2P
Especifica | Aditivos e Coadjuvantes na 2 36 1 1T Quimica de Alimentos
Industria de Alimentos
Especifica | Optativas 8 144 DEA
Total 31 558
Area 82 fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Basica Fendmenos de Transporte C 4 72 4 1T DEA Fenémenos de
Transporte B
Especifica | Processos Tecnologicos B 4 72 3 1 1T DEA Quimica de Alimentos
2P
Especifica | Processos Tecnolégicos C 4 72 3 1 1T DEA Quimica de Alimentos
2P
Especifica | Gestdo de Qualidade na 4 72 4 1T DEA Introducéo a
Industria de Alimentos Administracédo
Especifica | OperagBes Unitarias na 4 72 4 1T DEA Fenémenos de
Industria de Alimentos B Transporte B
Especifica | Projetos Industriais 4 72 4 1T DEA Engenharia Econdmica e
Operagdes Unitarias A
Basica Rela¢gbGes Humanas 2 36 2 1T DEA
Especifica | Optativas 4 72 DEA
Total 30 540
Area 92 fase Cr Ch Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Especifica | Controle de Processos 4 72 4 1T DEA Fenémenos de
Transporte C
Especifica | Operag8es Unitarias na 4 72 4 1T DEA Fendémenos de
Industria de Alimentos C Transporte C
Especifica | Processos Tecnolégicos D 4 72 3 1 1T DEA Quimica de Alimentos
2P
Especifica | Desenvolvimento de Novos 4 72 4 1T DEA Engenharia Econémica
Produtos
Especifica | Laboratério de Operacdes 4 72 1 3 1T DEA Fenémenos de
Unitarias 2P Transporte C
Especifica | Desidratagdo de Alimentos 2 36 1 1T Fendmenos de
Transporte C
Especifica | Trabalho de Concluséo de 4 72 DEA Todas as disciplinas até
Curso 8° fase
Especifica | Optativas 4 72 DEA
Total 30 540
Area 102 fase Cr Teo Pr NT Depto Pré-Requisitos
Especifica | Estagio Curricular 20 360 DEA Todas as Disciplinas das

Supervisionado

fases anteriores

Legenda: Cr=Total de créditos; Ch = Carga horéria da disciplina; Teo= créditos tedricos;
Pr=créditos praticos; NT=nUmero de turmas; Dpto = Departamento.




1.1 Disciplinas Optativas

Area Disciplina Teo | Pr NT Depto Pré-Requisitos
Cr
Especifica | Administracdo Mercadoldgica e 2 1 DEA Introducgéo a
Planejamento empresarial Administragdo
Especifica | Ciéncia e Tecnologia de 2 1 DEA Quimica Orgénica A
Polimeros
Especifica | Controle Estatistico de Processos 2 1 DEA Estatistica
Especifica | Desenho Assistido por 1 1T DEA Expressédo Grafica
Computador 2P
Especifica | Genética e Biologia Molecular 1 DEA Biologia Celular
Especifica | Geréncia de Micro e Pequenas 1 DEA Introducéo a
empresas Administracao
Especifica | Gestdo e Empreendedorismo no 2 1 DEA Introducéo a
Agronegécio Administragao
Especifica |Inglés Instrumental 2 1 DEA
Especifica |Laboratério de Fendmenos de 3 1T DEA Fenémenos de
Transporte 2P Transporte C
Especifica | Metodologia da Pesquisa 2 1 DEA Metodologia Cientifica
Especifica | Microscopia de Alimentos 1 1T DEA
2P
Especifica | Planejamento Experimental 1 DEA Estatistica
Especifica | Processos Avancados para 3 1 1T DEA Tratamento de Residuos
Tratamento de Residuos 2P
Especifica |Processos de Separagdo com 1 1 1T DEA Fendémenos de
Membranas 2P Transporte A
Especifica | Producao de Alimentos Organicos 1 DEA
Especifica | Servigos de Alimentagcéo 1 DEA Nutri¢céo
Especifica | Técnica de Programacgéo 1 DEA Introdugéo ao
processamento de dados
Especifica | Tecnologia Supercritica 1 DEA Termodindmica B
Especifica | Topicos Avangados em Analise de 2 1T DEA Analise de Alimentos
Alimentos 2P
Especifica | Topicos Avangados em Destilagdo 2 1 DEA Fenémenos de
Transporte B e
Termodinémica B
Especifica | Topicos Avangados em 4 1 DEA Equacbes Diferenciais
Matematica Aplicada
Especifica | Topicos avangados em 2 2 1T DEA Microbiologia de
Microbiologia 2P Alimentos
Especifica | Topicos Avangados em Processos 3 1 1T DEA Engenharia Bioguimica
Enzimaticos e Fermentativos 2P
Especifica | Topicos Avangados em Simulagéo 4 1 DEA Fenémenos de
e Controle de Processos Transporte C
Especifica | Topicos Avangados em 2 2 1T DEA Processos Tecnoldgicos
Tecnologia de Bebidas 2P D




Especifica | Topicos Avangados em 4 2 2 1T DEA Processos Tecnolégicos
Tecnologia de Carnes e 2P A
Derivados

Especifica | Topicos Avangados em 4 2 2 1T DEA Processos Tecnoldgicos
Tecnologia de Cereais e 2P C
derivados

Especifica | Topicos avangcados em 4 2 2 1T DEA Processos Tecnoldgicos
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 2P D

Especifica | Topicos Avangados em 4 2 2 1T DEA Processos Tecnoldgicos
Tecnologia de Leite e Derivados 2P B

Especifica | Topicos Avancados em 4 2 2 1T DEA Processos Tecnoldgicos
Tecnologia de Oleos e Gorduras 2P C

Especifica | Tépicos Especiais em Engenharia 4 1 DEA
de Alimentos

Especifica | Toxicologia de Alimentos 2 2 1 DEA Microbiologia de

Alimentos

Basica Educacao Fisica | 2 1 1 1 DEA

Basica Educacao Fisica Il 2 1 1 1 DEA Educacao Fisica |

Bésica Libras 2 2 1 DEA

Legenda: Cr=Total de créditos; Teo= créditos tedricos; Pr=créditos

turmas; Dpto = Departamento

2.2 Sintese da Matriz curricular:

praticos; NT=nUmero de

Créditos C/h
Disciplinas obrigatérias 4.320 240
Trabalho de Conclusao de Curso 72 04
Estagio Curricular Supervisionado 360 20
Atividades Complementares 360 20
Carga Horéria Total do Curso 5.112 284

Il - QUADRO DE EQUIVALENCIA

MATRIZ CURRICULAR VIGENTE MATRIZ CURRICULAR PROPOSTA
Disciplina Fase| Cr Disciplina Fase| Cr
Célculo Integral e Diferencial A 12 4 | Calculo Diferencial e Integral A 12 4
Comunicagéo e Expressao 12 2 | Comunicacéo e Expresséo 12 2
Metodologia Cientifica 12 4 | Metodologia Cientifica 12 2
Introducdo ao Processamento de| 12 4 | Introducdo ao Processamento de| 12 3
Dados Dados
Quimica Geral Inorganica 12 4 | Quimica Geral Inorganica 12 4
Educacao Fisica Curricular | 12 2 | Educacéo Fisica | Opt| 2




MATRIZ CURRICULAR VIGENTE

MATRIZ CURRICULAR PROPOSTA

Disciplina Fase| Cr Disciplina Fase| Cr
Geometria Analitica e Algebra Linear 12 4 | Sem equivaléncia
Introdugcdo a Engenharia de Alimentos| 12 2 | Introdugdo a Engenharia de| 12 2
+ Principios da Engenharia de| 22 2 | Alimentos
Alimentos
Expressado Grafica 22 Expressédo Gréfica 23 3
Fisica Geral e Experimental A 22 4 | Fisica Geral e Experimental A 23 4
Calculo Diferencial e Integral B 2a Calculo Integral e Diferencial C 3a 4
Educacéo Fisica Curricular Il 22 2 | Educacao Fisicall Opt| 2
Sociologia 22 2 | Sem equivaléncia
Biologia Celular 22 4 | Sem equivaléncia
Quimica Orgéanica A 2a 4 | Quimica Organica A 2a
Quimica Organica B 32 4 | Quimica Organica B 32
Calculo Diferencial e Integral C 32 | 4 | Sem equivaléncia
Fisica Geral e Experimental B 32 4 | Fisica Geral e Experimental C 42 3
Estatistica 32 4 | Estatistica 32 3
Fisico-Quimica A 32 4 | Fisico-Quimica A 32 3
Matérias-Primas Agropecuarias 32 4 | Matérias-Primas Agropecuarias 32 3
Fisico-Quimica B 42 4 | Fisico-Quimica B 42 3
Bioguimica 42 4 | Bioquimica 42 3
Célculo Numérico 43 4 | Calculo Numérico 43 3
Ciéncias Ambientais 43 2 | Ciéncias Ambientais ha 2
Microbiologia Basica 43 4 | Microbiologia Geral 43 4
Quimica Analitica 43 | 6 | Sem equivaléncia
Microbiologia de Alimentos 5a 4 | Microbiologia de Alimentos 5a 4
Nutricdo 5a 4 | Nutricdo 5a 3
Bioguimica de Alimentos 5a 4 | Bioquimica de Alimentos 5a 4
Eletrotécnica 5a 4 | Eletrotécnica 5a 2
Fendbmenos de Transportes A 52 4 | Fendmenos de Transportes A 62 4
Quimica de Alimentos A + ha 4 | Quimica de Alimentos 62 4
Quimica de Alimentos B 62 4
Ciéncias dos Materiais 62 4 | Mecénica dos So6lidos A 42
Introdugdo a Administragéo 62 4 | Introdugdo a Administragéo 2a
Embalagens 62 4 | Embalagens para Industria de| 62

Alimentos

Fenbmenos de Transporte B 62 4 | Fendbmenos de Transporte B 72 4
Analise Sensorial 62 4 | Andlise Sensorial de Alimentos ha 4
Operag8es Unitarias A 62 4 | Operagdes Unitarias na Indlstria de| 72 4




MATRIZ CURRICULAR VIGENTE

MATRIZ CURRICULAR PROPOSTA

Disciplina Fase| Cr Disciplina Fase| Cr

Alimentos A

Nocdes Gerais de Economia 78 Engenharia Econdmica 62

Higiene, Legislacdo e Seguranca| 72 Higiene e Legislacdo de Alimentos 62

Alimentar

Analise de Alimentos 72 Analise de Alimentos 78

Operacgdes Unitarias B 72 Operagdes Unitérias na Industria de| 82
Alimentos B

Processamento de Alimentos 72 4 | Sem equivaléncia

Operacdes Unitarias C 82 4 | Operacdes Unitarias na Industria de| 92 4
Alimentos C

Processos de Refrigeracdo 8a 4 | Sem equivaléncia

Projetos Industriais 82 4 | Projetos Industriais 82 4

Tecnologia de Frutas e Hortalicas + 82 4 | Processos Tecnolédgicos D 9a 4

Tecnologia de Bebidas elet| 2

Tecnologia de Carnes e Derivados 92 4 | Processos Tecnolégicos A 78 4

Gestao de Qualidade + 82 4 | Gestdo de Qualidade na Indlstria| 82 4

Organizacéo e Administracéo Industrial Ch 4 | de Alimentos

Engenharia do Produto + 9 4 | Desenvolvimento de Novos| 92 4

Desenvolvimento de Novos Produtos elet| 2 | Produtos

Relacdes Humanas 9 4 | Rela¢cdes Humanas 8a 2

Engenharia de Alimentos e Meio| 92 4 | Sem equivaléncia

Ambiente

Tecnologia de Fermentacgédo 92 4 | Sem equivaléncia

Desidratagdo de Alimentos elet | 2 |Desidratagdo de Alimentos 9a

Tecnologia de Produtos Acucarados elet | 2 |Tecnologia de Produtos Acucarados | 92

Tratamento de Residuos elet | 3 |Tratamento de Residuos 62

Tecnhologia de Cereais e Derivados elet | 2 |Sem equivaléncia

Anédlise e Simulag&o de Processos elet | 2 |Sem equivaléncia

Engenharia Bioguimica elet | 2 |Sem equivaléncia

Nutricdo e Processamento de Alimentos elet | 2 |Sem equivaléncia

Toxicologia de Alimentos elet | 2 |Sem equivaléncia

Anélise de Alimentos B elet | 2 |Sem equivaléncia

Microbiologia de Alimentos B elet | 2 |Sem equivaléncia

Servigos de Alimentagéo elet | 2 |Sem equivaléncia

Tecnologia de Leite e Derivados elet| 2 |Processos Tecnoldgicos B 82 4

Legenda: elet — Disciplina Eletiva; opt — Disciplina Optativa.




[l - EMENTAS

12 FASE:
Célculo Diferencial e Integral A: Matematica Béasica. Funcdes. limites de fungdes. Derivadas.

Comunicacao e Expresséao: A idéia. A frase e a estrutura. O vocabulario. O paragrafo. Regras gramaticais.
Analise e sintese. Redacao técnica. Interpretacdo de textos. Técnicas de oratoria.

Geometria Analitica: Sistemas lineares. Matrizes e determinantes. Algebra vetorial. Estudo da reta e dos
planos, curvas plana e superficies.

Quimica Geral Inorgénica: Tépicos de Quimica Geral Inorganica: Modelos Atdmicos. Estequiometria e
guantidade de matéria. Propriedades periddicas. Liga¢Bes quimicas. Equilibrio quimico. Cinética quimica.
Eletroquimica.

Introduc&o ao Processamento de Dados: Conceitos basicos em informética. Breve nocao sobre planilhas,
edicdo de texto e apresentacdes. Conceitos e definicdes necessarias para 0 desenvolvimento e
implementacdo computacional de algoritmos. Algoritmos X Programas. Tipos de dados. Estrutura de um
programa. Estruturas de sele¢do e de repeticao.

Introduc&o a Engenharia de Alimentos: O carater interdisciplinar do Curriculo do Curso de Engenharia de
Alimentos. O papel do Engenheiro de Alimentos na indlstria e instituicdes de pesquisa. Areas de atuac&o do
Engenheiro de Alimentos. Postura do Engenheiro de Alimentos com relacdo a sociedade e ao mercado de
trabalho. Principios Tecnoldgicos utilizados na conservacao de alimentos. Conservacdo de alimentos atraves
da utilizacéo do frio, tratamento térmico, controle de umidade, defumacao, adicdo de sal, adicdo de agulcar,
uso de radiacéo, fermentacéo e utilizacdo de Aditivos na producéo e conservagdo de Alimentos. Atmosfera
modificada. Métodos combinados. Tendéncias na conservacao de alimentos.

Metodologia Cientifica: O método cientifico. Tipos e caracteristicas da pesquisa. Trabalho académico,
Projeto de pesquisa, Relatorio de pesquisa, artigo.

22 FASE

Algebra Linear: Espaco vetorial. Transformacdes lineares, mudanca de base, produto interno, tranformacdes
ortogonais, autovalores e autovetores de um operador. Diagonalizacdo e aplicacdo de algebra linear as
ciéncias.

Calculo Diferencial e Integral B: Derivadas e aplicacdes, integrais e aplica¢des.

Biologia Celular: Introducdo a Biologia. Classificacdo, caracterizacdo dos grupos e nomenclaturas.
Organizacédo celular de procariontes e eucariontes. Composicao quimica da célula. Componentes celulares:
membranas, organelas celulares, citoplasma e nucleo celular. Acidos nucléicos. Divisdo celular. Tecidos
animais e vegetais.

Quimica Orgéanica A: Estrutura e propriedades do carbono: Alcanos; alcenos; alcinos; benzeno e
aromaticidade; hidrocarbonetos ciclicos; Haletos de Alquila (substituicdo nucleofilica alifatica, cinética e
mecanismos); alcoois; isomeria.

Fisica Geral e Experimental A: Vetores. Cinemética. Dinamica. Conservacao da energia mecéanica. Sistemas
de particulas. Colisdes. Rotagdo. Momento angular. Medidas e algarismos significativos. Erros. Ajuste de
curvas.



Expressdo Gréafica: Técnicas fundamentais para desenho técnico. Figuras geométricas. Representacado por
sistema de projecBes ortogonais. Perspectivas. Cortes. Cotagem. Vistas Auxiliares. Simbologia e
representacdes para engenharia de alimentos.

Introduc&o a Administracao (a distancia): Teorias da administrac@o. Func¢ées e principios da administracéo.
Organizacg@es. Inovagbes tecnoldgicas. Nogdes de marketing. Empresas de alimentos. Empreendedorismo.

32 FASE:

Introducé&o a Programacéo: Desenvolvimento de algoritmos baseados em estruturas de dados homogéneos
(vetores e matrizes). Uso de procedimentos e funcdes. Implementacdo de algoritmos em linguagem de alto
nivel com a utilizagdo de bibliotecas mateméticas. Implementacé@o de algoritmos utilizando-se ambiente de
programacao. Projeto final da disciplina.

Célculo Diferencial e Integral C: Funcdes de varias variaveis. Limites de func¢des de varias variaveis.
Derivadas parciais. Integrais multiplas.

Fisico-Quimica A: Estado gasoso. Fundamentos da termodinamica. Equilibrio quimico em sistemas ideais.
Equilibrio em sistemas néo ideais.

Quimica Organica B: Eteres; Fendis; aldeidos e cetonas; aminas; acidos carboxilicos; derivados funcionais
dos acidos carboxilicos. Principais mecanismos de reacdes.

Estatistica: Estatistica descritiva. Distribuicdo de freqiiéncias. Variaveis aleatorias. Teoria da probabilidade.
Principais distribuicbes de probabilidade discretas e continuas. Teorema central do limite. Estimagdo de
paradmetros. Testes de hipéteses.

Fisica Geral e Experimental B: Temperatura e calor. Densidade e press&o. Fluidos em repouso. Fluidos em
movimento. Oscilagcdes. Ondas. Otica geométrica. Otica fisica.

Quimica Analitica Qualitativa: Reagdes Acido Base. Reagbes Precipitacdo. ReacBes Complexaco.
Reacdes Oxido/Reducao. Analise Qualitativa dos cations. Andlise Qualitativa dos anions.

Matérias-Primas Agropecuarias: Nomenclatura dos produtos agropecuarios. Agroquimicos. Armazenamento
de graos. Micotoxinas. Matérias primas de origem vegetal. Propriedades fisiolégicas fisicas, quimicas e
mecéanicas. Caracteristicas agrondmicas das culturas, cultivo, colheita, transporte, armazenamento,
comercializacdo e aproveitamento industrial. Obtencdo de matérias primas de origem animal. Classificacdo
comercial. Producéo, transporte, armazenagem e aproveitamento industrial.

42 FASE:
Célculo Diferencial e Integral D: Nog6es de Célculo vetorial. Integrais curvilineas e de superficie. Teorema
de Stokes. Teorema da Divergéncia de Gauss. Equacgdes Diferenciais e Aplicagtes.

Fisica Geral e Experimental C: Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial
elétrico. Capacitancia. Corrente e resisténcia elétrica. Circuitos. Campo magnético. Eletromagnetismo.

Fisico-Quimica B: Soluc¢@es ideais. Solucfes nado-ideais. Cinética quimica. Eletroquimica. Adsorcao
e catalise de superficie.

Bioguimica: Classificacao, estrutura, propriedades e fungbes das biomoléculas (Agua, carboidratos,
lipidios, proteinas e enzimas). Bioenergética. Metabolismo dos carboidratos, lipidios e proteinas.
Interacdo Metabdlica.

Microbiologia Geral: Introducgao e histdrico da microbiologia. Morfologia e fisiologias de bactérias e fungos.
Microscopia, técnicas de coloracdo, manuseio de culturas, semeadura, esterilizagdo e desinfecgéo,
isolamento e identificacdo de bactérias.



Quimica Analitica Quantitativa: Analise Gravimétrica;Titulagéo Acido Base; Titulagio Precipitagdo; Titulagéo
Complexacéo;Titulagdo Oxido/Reducdo; Analise Instrumental (Métodos Eletroquimicos; Métodos
Espectroquimicos; Métodos Cinéticos).

Mecéanica dos Sélidos A: Estudo das condi¢des de equilibrio de particulas e de corpos rigidos no plano e no
espaco,envolvendo o célculo das reacdes em conexdes padrdes utilizadas em engenharia. Calculo de forcas
axiais, forcas cortantes e momentos fletores em vigas sujeitas a cargas concentradas e distribuidas.

Célculo Numérico: Sistemas de representagdo numéricos. Conversédo de nimeros de um sistema para outro.
Raizes de funcdes reais. Método da bissec¢do. Método da posicdo falsa. Método de Newton-Raphson.
Método da secante. Interpolacédo polinomial. Forma de Lagrange. Forma de Newton. Ajuste de curvas pelo
método dos minimos quadrados. Integragdo numérica. Regra dos trapézios. Regra de Simpson. Solugfes
numéricas de equacdes diferenciais ordinarias. Métodos de séries de Taylor. Métodos de Runge-Kutta.

52 FASE:

Introducdo aos Calculos dos Processos Tecnolégicos de Alimentos: Sistemas de unidade e analise
dimensional. Balangcos materiais. Balancos energéticos. Balangos material e energéticos combinados.
Balangcos em processos no estado néo-estacionario.

Ciéncias Ambientais: Ecologia. Meio Ambiente. Preservacéo e utilizacdo dos recursos naturais. Relacdes
sociedade x meio ambiente. Poluicdo, impacto ambiental e desenvolvimento sustentado. Impactos sociais e
ambientais da industria de alimentos. Reciclagem. ISSO 14000. Legislacado vigente. Analise de casos.

Mecanica dos Solidos B: Solicitagdes internas. Reacdes. Diagramas. Tensdes e deformacdes. Estados de
tensdo. Lei de Hooke. Trabalho de deformacdo. Solicitacbes axiais. Flexdo simples. Cisalhamento em vigas
longas. Torcao. Solicitagdes compostas. Analise de tensdes em um ponto. Teorias de colapso.

Bioquimica de Alimentos: Transformacdes Bioguimicas em alimentos. Sistemas Bioquimicos do leite.
Alteracdes Bioquimicas pos-colheita de frutas e hortalicas. Alteragdes bioquimicas “post mortem” de animais e
peixes. Vitaminas e sais minerais. Pigmentos naturais. Enzimas importantes no processamento de alimentos.

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

Microbiologia de Alimentos: Importancia da microbiologia de alimentos no controle de qualidade na
Industria de alimentos. Microrganismos degradadores e patogénicos relacionados a producédo, conservacao e
distribuicdo de alimentos. Apresentar as andlises microbioldgicas usualmente realizadas em inspecdes de
alimentos. Legislacao microbiol6gica de alimentos.

Analise Sensorial de Alimentos: Principios de fisiologia sensorial. Os érgdos dos sentidos e a percepcao
sensorial. Limites minimos de sensibilidade. Amostra e seu preparo. Laboratorio e equipamentos. Selegdo e
treinamento de julgadores. Métodos sensoriais. Analise estatistica.

Eletrotécnica: Revisdo dos conceitos basicos. Elementos e leis de circuitos elétricos. Circuitos monofasicos e
trifasicos. Transformadores. Maquinas elétricas rotativas.

62 FASE:

Fendémenos de Transporte A: Estatica dos fluidos. Balangos globais e diferenciais de massa, energia e
guantidade de movimento. Andlise dimensional e similaridade.

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

Embalagens para Industrias de Alimentos: Interacdo embalagem e alimento e adequacao da embalagem



aos produtos alimenticios.Tipos de embalagens, composi¢do, custo, propriedades, fungbes, técnicas de
fabricacdo e fechamento de embalagens plastica, papel, metalicas e vidro. Teste de laboratdrios. Embalagem
para transporte. Reciclagem de embalagens. Desenvolvimento de novas embalagens. Controle de
fechamento hermético e recravacdo. Embalagem em atmosfera modificada. Legislacéo.

Quimica de Alimentos: Propriedades da agua, atividade de agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos.
Transformag®es fisicas e quimicas em proteinas, Glicidios, e lipideos. Propriedades funcionais de proteinas,
Glicidios, e lipideos. Quimica do sabor e do aroma.

Higiene e Legislacdo de Alimentos: Importancia. Controle e tratamento de 4gua. Higienizagdo na industria
de alimentos. Principais agentes detergentes e legislacdo. Principais agentes sanitizantes e legislacao.
Processos de limpeza e sanitizagédo aplicados na indUstria alimenticia. Avaliagdo da eficiéncia microbiol6gica
de sanificantes associados aos procedimentos de higienizagdo. Legislacdo de Alimentos.

Termodindmica A: Formulacdo Matematica da Termodindmica. Transformacfes de Legendre. Propriedades
volumétricas dos fluidos puros e misturas gasosas. Equacfes de estado e correlacbes correspondentes dos
sistemas PVT. Termodindmica dos Processos de fluxo. Equacdes de energia dos processos de fluxo de
estado permanente. Andlise Termodinamica dos processos.

Engenharia Econdmica: Introdugdo a Matematica Financeira e Matematica Financeira Aplicada, Introducédo a
Custos e Engenharia econ6mica.

Tratamento de Residuos: Caracteristicas dos mananciais de agua para industrias. Classificacdo geral dos
efluentes. Monitoramento. Entroficacdo e entrofisacao. Classificacdo das indUstrias com relacdo aos rejeitos.
Rejeitos domésticos e industriais. Métodos gerais de tratamento de efluentes soélidos, liquidos e gasosos.
Normas gerais de lancamento de rejeitos.

78 FASE:

Operacg8es Unitarias na Industria de Alimentos - A: Operacg8es unitarias da inddtria quimica e de
alimentos utilizadas para o transporte de fluidos. Agitacdo e mistura, fragmentacdo, separacgédo,
classificagdo e transporte de solidos. Fluidizagdo, separacdo gas-sélido e liquido-sélido.
Flitracdo.Sedimentacdo. Centrifugacao.

Fendémenos de Transporte B: Transferéncia de calor por conducéo. Transferéncia de calor por convecgéo.
Radiacao Térmica.

Analise de Alimentos: Amostragem e preparo de amostras. Métodos instrumentais de andlise e aplicaces
em alimentos. Determinacdo quimica e fisica dos constituintes principais (umidade, conteido mineral,
proteinas, lipidios, fibras, sais minerais e vitaminas). Acidez e pH. Contaminantes. Micotoxinas. Atividade de
agua. Legislacdo sobre alimentos: Normas técnicas relativas a andlise de alimentos e bebidas.

Processos Tecnolégicos A: Processamento de carnes, peixes e Ovos: Caracteristicas (fisico-quimicas,
bioquimicas e microbiol6gicas). Tecnologia e processamento; subprodutos; equipamentos e Instalagdes;
legislagédo, Rendimento e qualidade.

Termodinamica B: Propriedades Termodinamica das misturas homogéneas. Propriedade molar parcial.
Propriedade em excesso. Coeficiente de atividade Equilibrio de fase. Coeficiente de atividades obtido
experimentalmente. Equilibrio quimico. Equilibrio multireacional.

Tecnologia de Produtos Agucarados: Tecnologia de aclUcar de cana: operagdes, principios basicos.
Processamento e controle de qualidade em doces em pastas, geléias, frutas acucaradas, balas, aerados,
“fondant”, confeitos em geral, cacau, chocolate e produtos achocolatados. Caracteristicas e aplicagbes de
adocantes alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.

Aditivos e Coadjuvantes na Industria de Alimentos: Estudo da sintese e aplicacdo de aditivos e



coadjuvantes em processamento de alimentos em geral. Importancia tecnolégica, funcional e nutricional.

82 FASE:

Fendmenos de Transporte C: Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por convec¢ao.
Correlacdes para o calculo dos coeficientes de transferéncia de massa.

Processos Tecnoldgicos B: Tecnologia e processamento de leite e seus derivados: manteiga, sorvetes,
produtos fermentados, e concentrados. Aproveitamento de subprodutos. Instalacdes e equipamentos.
Rendimento e qualidade, Legislacéo.

Processos Tecnoldgicos C: Tecnologia do processamento de cereais e derivados. Processos para obtencao
de farinhas: Operacdes e equipamentos. Processamento de derivados. Rendimento e qualidade. Legislagéo.
Tecnologia do processamento de o6leos e gorduras: Extracdo. Refino. Mudanca de consisténcia:
Hidrogenacao, Interestificacdo, Fracionamento. Processamento de margarinas. Processamento e utilizacdo
dos subprodutos. Equipamentos e especificacdes. Calculo de rendimentos. Qualidade. Legislacao.

Gestdo de Qualidade na Indastria de Alimentos: Definicdo de qualidade. Sistemas de qualidade.
Organizacdo e atribuicbes dos SGQ na industria de alimento. Programas de qualidade. Administracao da
producéo.

OperacgBes Unitarias na Industria de Alimentos - B: Operac¢des Unitarias da industria de Alimentos
envolvendo fendbmenos de transferéncia de calor (trocadores de calor, evaporacao, refrigeracéo).

Projetos Industriais: Introducdo. Analise de mercado. Definigdo do produto. Escolha de um processo
industrial. Engenharia do projeto. Andlise de localizacdo. Selecdo dos materiais e equipamentos para o
processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do investimento. Estimativas de custo. Analise econémica.
Sensibilidade e risco. Conclusdes e decisbes. Elaboracdo e apresentagdo de um ante-projeto de uma
industria de alimentos.

Relagdes Humanas: A Psicologia como ciéncia. A personalidade humana. O grupo e sua dindmica. A
comunicacao humana e seus problemas. Relagdes humanas no trabalho.

9° FASE:

Controle de Processos: Controle automatico de processos: caracteristicas estaticas e dinamicas do
processo, do controlador e do elemento final. Funcao de transferéncia. Atuacdo do controlador. Estudo
frequencial.

Operacgdes Unitarias na Industria de Alimentos - C: OperacBes Unitarias da Industria Quimica e
de Alimentos envolvendo fendbmenos de transferéncia simultinea de calor e massa: destilacéo,
absorcao, extracdo, secagem.

Processos Tecnoldgicos D: Tecnologia do processamento de frutas e hortalicas: Operacdes de pré-
processamento, Processamento, Controle de qualidade. Instalagcdes e equipamentos. Rendimento, qualidade
e legislacdo. Tecnologia de producdo de bebidas: Processos fermentativos. Bebidas destiladas. Bebidas nédo
alcodlicas; Bebidas refrescantes e estimulantes; Bebidas carbonatadas e néo carbonatadas. Tendéncias na
producéo de bebidas.

Desenvolvimento de Novos Produtos: Novos Produtos: Definicdo e Caracterizacdo. Interagdo Consumidor
x Novos Produtos. Caracterizagdo do Mercado. Introdu¢édo ao Mercado. Estratégias de produto: Condicdes a
serem atendidas pelo Novo Produto (preco, logistica, Marketing). Relagdo Sucesso X Insucesso de um Novo
Produto. Rotulagem e registro de novos produtos.

Laboratério de Operagdes Unitarias: Realizagdo de praticas de laboratério envolvendo conceitos



de Operacdes Unitarias.

Desidratacdo de Alimentos: Principais processos, ingredientes e aditivos empregados na
elaboracdo de alimentos de atividades de agua intermediaria e de baixa atividade de agua,
agrangendo: produtos agucarados, frutas e hortalicas, produtos de panificacdo, produtos carneos e

produtos marinhos.

3.1 Ementas Disciplinas Optativas:

Administragdo Mercadologica e Planejamento empresarial: analise ambiental. Estratégias
mercadolégicas. Componentes do marketing. Plano de marketing. Construgdo de relacionamento.

Ciéncia e Tecnologia de Polimeros: Conceitos Basicos. Sintese de Polimeros. Caracteristicas e
propriedades de polimeros. Fabricacdo e Transformacdo de Polimeros. Biopolimeros. Polimeros
biodegradaveis. Reciclagem de Plasticos.

Controle Estatistico de Processos: Melhoria da Qualidade no Contexto da Empresa. Gréaficos de Controle
para Variaveis e para Atributos. Capacidade de Processos. Amostragem de Aceitac&o.

Desenho Assistido por Computador: Emprego do computador para auxilio a confeccdo de desenhos
técnicos. CAD (Computer Aided Design): Configuracao, personalizacdo do programa CAD. Comandos para
criacdo e modificacdo de objetos, cotagem e impresséo ou plotagem.

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

Geréncia de Micro e Pequenas empresas: Ciclo de vida das organiza¢cbes. Constituicdo e caracterizacao
das micro e pequenas empresas (MPE’s). Planejamento e gestdo de MPE’s. Problemas tipicos de gestado de
MPE’s. Gestao tecnoldgica das MPE’s. Dificuldades das pequenas e médias empresas.

Gestdo e Empreendedorismo no Agronegocio: Conceito de empreendedorismo. Perfil do empreendedor.
Reconversdo profissional. Oportunidades de futuro. Nichos de mercado. Inovacdo e competitividade.
Negociacao.

Inglés Instrumental: NocgGes Gramaticais. Técnicas de Exploracdo de textos.Utilizacdo do
Dicionario.Exploragao de Artigos Técnicos.

Laboratério de Fendmenos de Transporte: Realizagdo de préaticas de laboratorio envolvendo conceitos de
fendmenos de transporte.

Metodologia da Pesquisa: Passos para elaboracéo de Projeto de Pesquisa e TCC. Orientacdo das Normas
ABNT e Manual da UDESC para sua realizacdo.Técnicas e tipos de pesquisa.

Microscopia de Alimentos: Introducdo, principios e equipamento para: microscopia Optica, microscopia
eletrbnica de varredura, microscopia de fluorescéncia. Preparacdo de amostras e aplicacdo na area de
alimentos. Histologia, pesquisa de substancias estranhas e métodos analiticos de isolamento de sujidade na
microscopia de alimentos.

Planejamento Experimental: Analise de Variancia. Planejamento fatorial completo e fracionario. Ajuste de
modelos. Verificacdo de validade de modelos. Analise de superficie de resposta. "Screening Design". Estudo
de casos.

Processos Avancados para Tratamento de Residuos: Introdugcdo aos processos avancados de tratamento
de residuos.



Processos de Separacdo com Membranas: Introducdo aos Processos de Separacdo com Membranas.
Preparo e caracterizacdo de membranas. Médulos de permeacgédo. Caracterizagdo dos processos que utilizam
a diferenca de pressédo, diferenca de concentracdo e pressdo parcial como forgca motriz. Aplicacdes dos
processos com membranas na Industria de Alimentos.

Producdo de Alimentos Orgénicos: Topicos especiais em producéo de alimentos organicos.

Servi¢cos de Alimentacdo: Objetivos e classificagdo dos servicos de Alimentagédo. Equipamentos basicos e
projetos de restaurantes de coletividades. Administracdo e controle de um servico de alimentacéo.
Processamento dos alimentos no &mbito da cozinha institucional.

Técnica de Programacdo: Nogdes de logica de programacéo. Implementacéo de algoritmos. Estruturas de
controle: seqliencial, condicional e de repeticdo. Técnicas de manipulacao de caracteres, vetores, matrizes e
banco de dados. Linguagens de programagcao.

Tecnologia Supercritica: Propriedades dos Fluidos Supercriticos. Extracdo de Produtos Naturais.
Fracionamento com Fluidos Supercriticos. Fluidos Supercriticos como Meio Reacional. Encapsulamento de
Aromas e Pigmentos.

Topicos Avancados em Analise de Alimentos: Estudos avancados em Analise de Alimentos.

Topicos Avancados em Destilagcdo: Estudos avangcados em Destilag&o.

Topicos Avancados em Matematica Aplicada: Estudos avangados em Mateméatica Aplicada.

Topicos Avancados em Microbiologia: Estudos avancados em Microbiologia.

Topicos Avancados em Processos Enziméticos e Fermentativos: Estudos avancados em Processos
Enzimaticos e Fermentativos.

Topicos Avancados em Simulacdo e Controle de Processos: Estudos avancados em Engenharia de
Alimentos.

Topicos Avancados em Tecnologia de Bebidas: Estudos avangados em Tecnologia de Bebidas.

Topicos Avancados em Tecnologia de Carnes e Derivados: Estudos avangados em Tecnologia de Carnes
e Derivados.

Topicos Avancados em Tecnologia de Cereais e Derivados: Estudos avancados em Tecnhologia de
Cereais e derivados.

Topicos Avancados em Tecnologia de Frutas e Hortalicas: Estudos avancados em Tecnologia de Frutas e
Hortaligas.

Topicos Avancados em Tecnologia de Leite e Derivados: Estudos avancados em Tecnologia de Leite e
derivados.

Topicos Avancados em Tecnologia de Oleos e Gorduras: Estudos avancados em Tecnologia de Oleos e
Gorduras.

Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos: Estudos avancados em Engenharia de Alimentos.
Toxicologia de Alimentos: Estudos em Toxicologia de Alimentos.

Educacao Fisica |: Educacao Fisica e Esportes enquanto fendmenos culturais da sociedade moderna. A
sociedade industrial e a construcdo do conceito de tempo livre. Aspectos morfolégicos e funcionais dos

componentes celulares e teciduais dos sistemas organicos. Praticas esportivas gerais: regras e noc¢des
bésicas.



Educacdo Fisica II: Saude coletiva e atividade fisica: tendéncias e caracteristicas bésicas. Principais
concepgdes e praticas. Lesdes desportivas: conceitos funcionais, fatores de risco, profilaxia e controle;
equipamentos de protecao individual e coletiva. Praticas esportivas gerais: regras e noc¢des basicas.

Libras: Aspectos da lingua de Sinais e sua importancia: cultura e historia. ldentidade surda. Introducéo aos
aspectos linguisticos na Lingua Brasileira de Sinais: fonologia, morfologia, sintaxe. No¢des basicas de escrita
de sinais. Processo de aquisicdo da Lingua de Sinais observando as diferencas e similaridades existentes
entre esta e a Lingua Portuguesa.

IV — SISTEMA DE VERIFICACAO DA APRENDIZAGEM NAS DISCIPLINAS
DO CURSO

O sistema de avaliacdo da aprendizagem no curso abrangera a assiduidade,
auferida pela freqliéncia as aulas e demais atividades da disciplina, ficando
automaticamente reprovado na disciplina o aluno que nao alcangar 75% de frequéncia
na carga horaria total indicada no projeto do curso.

O aluno estara aprovado caso satisfaca uma das condicfes a seguir:

e Obter média sete nas avaliagdes definidas pelo plano de ensino;

e Obter média cinco no conjunto de avalia¢des definidas pelo plano de ensino e no
exame final, de acordo com a regra de ponderagao:
Média final = 0,6* (média das avaliagcfes) + 0,4* (exame final)

4.1 Avaliacdo do Processo Ensino-Aprendizagem por Disciplina

As disciplinas adotardo como instrumentos de avaliagdo: Provas, seminarios, relatorios, estudos
dirigidos, em nimero minimo de dois no semestre letivo e o Estagio Curricular supervisionado sera
avaliado por meio de um Relatorio Final.






