Ementas - 12 série
ALGEBRA LINEAR (68 h/a)

Matrizes, determinantes e sistemas lineares vetores no espaco bidimensionais e tridimensionais. Aplicacdes de vetores,
vetores no espaco bidimensionais e tridimensionais. Aplicacdo de vetores a geometria analitica. Espacos vetoriais
reais. Autovalores e autovetores. Transformages lineares.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL | (136 h/a)

Sistemas de coordenadas. FungBes de uma variavel. Limite e continuidade. Derivadas de funcdes de interesse para a
Engenharia. Aplicaces de derivadas, maximos e minimos. Integral. Métodos de integracdo. AplicacGes da integral:
maximos e minimos. Interpretacdo geométrica. Areas e volumes . Pontos extremo de superficies.

FISICA | (102 h/a)

Unidades e grandezas fisica. Cinematica de um corpo libre em wuma dimensdo. Cineméatica
de um corpo livre em duas e trés dimensdes. Forcas, sistemas de particulas, centro de gravidade e massa, colisdes.
Leis de Newton e aplicacdes bésicas. Trabalho e energia. Temperatura, calor, trabalho térmico e primeira lei da
termodinamica. Optica geométrica: difusdo da luz em superficies. Reflexdo da luz em superficies. Espelho plano.
Espelhos esféricos. lentes e imagens.

FISICA EXPERIMENTAL | (68 h/a)

Sistema Internacional de medidas.Medidas de tempo. Conceito de incerteza. Resultado de uma medigédo: média, desvio
padrdo e desvio padrdo da meédia. Distribuicdo normal. Medicdes de comprimento: régua e paquimetro. Incerteza
combinada. Massa especifica. Graficos em papel milimetrado, Di-Log e mono-log. Movimento unidimensional. Péndulo
simples. Regressao linear. Cordas vibrantes. Oscilagdes num tubo com ar. Calorimetro. Lei de Newton do resfriamento.

FUNDAMENTOS DE MATEMATICA (136 h/a)

Conjuntos numéricos. Produtos notaveis e fatoracdo. Funcdes e seus graficos. Resolucdo de equacdes e inequacdes
algébricas. Relacdes métricas no triangulo. Circulo trigométrico. Fungdes trigonométricas. Calculos com angulos.
Funcdes exponenciais. Funcao logaritmica. Resolugdo de equacgfes e inequacgdes transcendentais. Proporcdes e
média. Elementos de geometria plana e espacial. Principais figuras planas e espaciais. Areas, perimetros, volumes,
centro de gravidade.

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS (68h/a)

Engenharia de Alimentos: histérico e informacdes preliminares. Aspectos gerais do processamento dos alimentos.
Conservacao dos alimentos por utilizagdo do calor. Conservacdo dos alimentos por utilizagdo do frio. Conservacéo dos
alimentos do alimentos por meio de secagem. Conservagdo dos alimentos por fermentacdo. Atividade de agua.
Conservacao pela adicdo de sal e acUcar. Variaveis de processo importantes no processamento dos alimentos.
Introducdo aos célculos de engenharia. Conservacgao de unidades.

PORTUGUES INSTRUMENTAL | (68 h/a)

Estratégias de leitura: operacdes metacognitivas regulares para abordar o texto. Habilidades linguisticas caracteristicas
do bom leitor. Producdo de textos a partir de géneros especificos com metacognicdo. Confeccdo de textos com
objetivos e publicos alvos definidos. Revisao gramatical.

QUIMICA ORGANICA (136 h/a)

Estrutura e propriedades gerais, alcanos, alcenos, alcinos e alcadienos. Isomeria. Hidrocarbonetos ciclicos - Ciclanos,
Ciclenos e aromaticos. Haletos de alquila. Alcoois. Aldeidos e cetonas. Acidos carboxilicos. Cetoacidos. Hidroacidos.
Acidos sulfonicos e seus derivados. Aminas. Fendis. Sais de diazonio. Heterociclicos. Nog8es de sintese organica.

QUIMICA TECNOLOGICA GERAL (136 h/a)

Principios elementares em quimica. Estrutura atdmica e a tabela peridédica. A ligagdo quimica. Natureza dos
compostos. Gases. Solugfes. Reagdes quimicas em solugao aquosa.
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BIOLOGIA (68 h/a)

Introducdo a biologia. Classificagdo, caracterizacdo dos grupos, nomenclaturas. Niveis de organizacdo. Célula:
estrutura. Membranologia: envoltorios celulares, organelas celulares e composi¢do quimica. Nucleo celular. Acidos
nucléicos. Cromossomos. Divisdo celular. Especializacdo: comparacdo entre tipos celulares. Célula e energia:
respiracao, fermentacéo, fotossintese e quimiossintese. Tecidos, 6rgdos e sistemas em animais e vegetais.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS | (102 h/a)

Introducado a bioquimica. Célula. Quimica de aminoacidos. Propriedades gerais de aminoacidos. Peptidieos. Proteinas.
Propriedades quimicas e fisico-quimicas de proteinas. Fracionamento de proteinas. Hidrélise de proteinas. Peso
molecular de proteinas. Enzimas. Nucleotideos e acidos nucléicos. Codigo genético e biossintese de proteinas.
Introducdo ao metabolismo. Bioenergética. OxidacGes biolégicas. Transporte. Glicideos - Estrutura e Metabolismo.
Fotossintese. Lipideos: estrutura e metabolismo. Aminoacidos - vias catabdlicas. Integracdo metabolica. Controle do
metabolismo. Ciclos vitais: Oxigénio, carbono, nitrogénio e enxofre.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL I (136 h/a)

Célculo Diferencial de Fungbes de varias variaveis reais nos enfoques escalar e vetorial; equacdes diferenciais
ordinarias de variaveis separaveis e lineares; transformadas de Laplace; integrais duplas e triplas;sistemas de
coordenadas curvilineas.

DESENHO (68 h/a)

Introducdo. Teoria elementar do desenho projetivo. Proje¢Bes ortogonais pelo 1° Diedro. Proje¢8es ortogonais pelo 3°
diedro. Leitura e interpretacdo de desenhos. Escalas: - Definicdo e normalizagdo. Desenhos com instrumento. Cortes e
representacdes convencionais. Projecdes auxiliares. Cotacdo. Desenhos de conjuntos e detalhes. Aplicacdo de
toler@ncias e ajustes. Simbolos de acabamento superficial. Desenho de elementos de maquina. Desenho de
equipamentos e acessorios.

ECONOMIA (68 h/a)

Principios fundamentais da economia. Introducdo a teoria microecondmica. Introducdo a teoria macroeconémica.
Introducdo a economia do setor publico. Introdugcdo a economia monetéria. Introducdo a economia internacional.

FISICA I

Eletrostatica: Campo eletrostatico, cargas, eletrizacédo, agdo entre cargas elétricas, campo elétrico, Lei de Coulomb,
medidas de campo elétrico em regides livares e habitadas, potencial. Eletrodinamica: diferencas de potencial (DDP),.
célculo de poténcia elétrica em circuitos AC, motores elétricos, fornos de microondas, alternativas energéticas. Corrente
elétrica. circuitos elétricos. Magnetismo: campo magnético, cargas magnéticas, acado entre cargas magnéticas.
Eletromagnetismo: Inducao, geradores e receptores de eletricidade, instrumentos de medida elétrica.

FISICA EXPERIMENTAL Il (68 h/a)

Seguranca de trabalho no laboratério de eletricidade. aparelhos de medicdes elétricas: voltimetro, amperimetro e
ohmimetro.Campos elétricos. Lei de OHM. Estudo do gerador. Ponte de Wheatstone. Potencidmetro de Poggendorff.
Curva caracteristica de um diodo. Resistividade de um condutor metalico. Descarga de um capacitor. Medida do campo
magnético da terra. Balanca de corrente. Osciloscépio. Transitorio num circuito RLC. Laser. indice de refracdo de um
prisma. Distancia focal de uma lente. Simulacdo de experiéncias em computador.

FUNDAMENTOS DA ENGENHARIA DE ALIMENTOS E TERMODINAMICA (102 h/a)

Balancos de massa em sistemas simples. Balancos de massa em sistemas envolvendo mais de um processo. Balango
de massa em processos reativos. Balancos de massa em processos de reciclo. Balangos de massa em processos de
secagem. Balan¢o de massa em processos reativos: fermentacdo. Propriedade fisicas em sistemas unifasicos. Energia
e balanc¢os de energia em processos nao reativos. Psicometria.



MECANICA GERAL (68 h/a)

Principios e conceitos fundamentais da estéatica. Estatica dos pontos materiais. Corpos rigidos. Sistemas equivalentes
de forcas. Equilibrio dos corpos rigidos. Analises de estruturas. Forgas em vigas e cabos. Atrito. Momentos de inércia.
Diagrama tensédo e deformacdo. Lei de Hooke. Tensdo admissivel. Propriedades mecanicas dos materiais. Tor¢ao
simples em barras. Flex&do pura. Esfor¢os solicitantes em vigas isostatisticas. Projeto de vigas e eixos de transmissao.
Analise das tensdes e deformacdes. Deflexdo das vigas. Flambagem de colunas.

PORTUGUES INSTRUMENTAL Il (68 h/a)

Estratégias de leitura operacdes metacognitivas regulares para abordar o texto. Habilidades lingliisticas caracteristicas
do bom leitor. Producdo de textos a partir de géneros especificos com metacogni¢do. Confecgdo de textos com
objetivos e publico-alvo definidos. Revisdo gramatical. Portugués escrito corrente utilizagdo em textos académicos.
Leitura e andlise de textos académicos. Géneros textuais. O texto académico, producdo de textos académicos.

Projetos de pesquisa. Relato de pesquisa (Leitura Global) ata, requerimento, oficio, memorando e carta.

QUIMICA ANALITICA (68 h/a)

Bases tedricas de andlise qualitativa. Introducdo a analise qualitativa. Leis e teorias fundamentais. Operacdes
analiticas. Reagfes de céations e de anions. Analise qualitativa sistematica. Pesquisa e identificacdo de anions.
Fundamentos da andlise volumétrica. Volumetria por neutralizacdo. Volumetria por precipitagdo. Volumetria por
oxidacao- reducao. Métodos de formacéo de complexos. Gravimetria.

RESISTENCIA DOS MATERIAIS (68 h/a)

Introducdo aos materiais de constru¢cdo mecénica: propriedades mecéanicas, térmicas, elétricas, quimicas e Opticas.
Diagrama de tensdo e deformagdo. Deformacao elastica e plastica. Modulo de elasticidade. Resisténcias a tracéo, a
compressédo, a cisalhamento, a flexdo, a torsdo. Flambagem. Sistemas estaticamente determinados. Recipientes de
parede fina. Momento fletor. Vigas biapoiadas e em balanco. TensGes maximas.
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BIOQUIMICA DE ALIMENTOS Il (102 h/a)

Proteinas em alimentos, producdo de enzimas e seu emprego no processamento de alimentos de alimentos.
Imobilizacdo de enzimas e sua aplicagdo em alimentos. Purificacdo de enzimas. Processos fermentativos, alteracdes
bioquimicas p6s colheita de frutas e hortalicas. Transformacao bioquimicas em alimentos: altera¢gfes bioquimicas post
mortem de animais, alimentos derivados de organismos transgénicos.

CIENCIAS DO AMBIENTE (102 h/a)

Introducdo. Caracterizacdo de cargas poluidoras. Tratamentos preliminares. Tratamentos biol6gicos. Tratamentos
combinados.

FENOMENOS DE TRANSPORTE (136 h/a)

Propriedades dos fluidos e definicdes. Estatica dos fluidos. Conceitos fundamentais. Fundamentos da analise do
escoamento. Leis basicas para o volume de controle. Andlise dimensional e semelhanca dindmica. Equacédo
manomeétrica. Forcas em superficies submersas. Tensdo superficial. Lei da viscosidade de Newton. Efeitos da
viscosidade. Resisténcia nos fluidos. Escoamento de fluidos compressiveis. Equacdo da continuidade para massa e
para volume. Equacéo de Bernoulli. Perdas. Cavitagdo. Bombas e turbinas. Adimensionais. Perda de carga distribuida
e concentrada. Tubulagdes.

FiSICO-QUIMICA

Gases ideais. Gases reais. Termodinamica. Quimica termoquimica. Entropia. Espontaneidade e equilibrio. Sistemas de
composicao variavel. Equilibrio quimico. Equilibrio de fases em sistemas simples - a regra das fases. Solucao ideal.
Solugao com mais de um componente volatil. Equilibrio de fases em misturas. Equilibrio em sistemas nao ideais.

METODOS NUMERICOS (068 h/a)



Erros e aproximagfes. Zeros de funcdes reais. Resolucdo de equacgles lineares: método da bissegcdo, método da
posicdo falsa, método do ponto fixo, método Newton-Rahson, método da secante. Sistemas de equacdes lineares:
métodos diretos e iterativos, método de eliminagédo de Gauss, fatoracdo — LU, método de Gauss-Jacobi, método de
Gauss-Seidel. Ajustes de curvas: Métodos dos minimos quadrados. Integracdo numérica: férmula de Newton-Cotes,
método do Trapézio-Simpson. Derivacdo numérica. Integracdo de equacdes diferenciais.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS (136 h/a)

NocGes basicas de microbiologia. Parametros intrinsecos e extrinsecos que interferem no desenvolvimento microbiano
em alimentos. Altas e baixas temperaturas no controle de microrganismos em alimentos. Aditivos antimicrobianos em
alimentos. Conservagdo de alimentos. Indicadores microbiolégicos de qualidade e seguranca dos alimentos. Fatores
que determinam o desenvolvimento de microrganismos patogénicos veiculados por alimentos. Fatores que determinam
0 desenvolvimento de microrganismos deterioradores de alimentos. Condi¢cbes de producdo de micotoxinas em
alimentos. Alimentos e bebidas obtidos por fermentagdo bacteriana. Alimentos e bebidas obtidos por fermentacéo
fungica. Sistema APPCC e seguranca dos alimentos.

PROBABILIDADE E ESTATISTICA (068 h/a)

Teoria da probabilidade. Variaveis e distribuicdo da probabilidade. Testes de hipéteses. Técnicas de amostragem.
Representacao gréfica. Testes estatisticos. Andlise univariada e multivariada. Correlacdo e regressdo. Planejamento
experimental.

QUIMICA DE ALIMENTOS (136 h/a)

Introducdo a quimica de alimentos. Agua, Propriedades fisico-quimicas. Atividade de agua. Isotermas. Disperséo
coloidal. Emulsdo, Sol, Espuma. Emulsificantes. Carboidratos. Classificacdo, estrutura e propriedades.
Monossacarideos. Reacdes em meio &cido e alcalino. Reagdes de escurecimento. Oligossacarideos. Polissacarideos.
Gomas. Vitaminas. Vitaminas lipossollveis e hidrossoluveis. Lipidios. Classificacéo, estrutura e propriedades, reagdes
quimicas, rancificacdo. Antioxidantes. Oleos e gorduras. Proteinas e aminoéacidos: Classificacdo, estrutura,
propriedades, reacdes quimicas, propriedades funcionais. Aditivos e pigmentos: Classificacdo e usos. Corantes.
Clorofila, Flavonéides. Sabor e Aroma.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | (136 h/a)

Matérias primas de origem vegetal, animal e microbiana. Principios e métodos de conservagédo de alimentos. Calor, frio.
Controle de umidade. Fermentagdo. Mel. Caracteristicas. Producéo e controle de umidade. Tecnologia dos produtos
alimenticios: tecnologia e conservac¢do de carnes (composi¢do, fisiologia, propriedades, modificacdes Post-mortem,
conservacao); tecnologia de leite (composicdo, obtenc&o higiénica, controle de qualidade, processamento); tecnologia
de produtos lacteos fermentados (tipos de fermentagéo, caracteristicas das culturas starters, crescimento associativos
de microorganismos, processamento de iogurtes e outros produtos lacteos fermentados); tecnologia de queijos
(definicdo, coagulacdo do leite e mecanismos envolvidos, processamento de queijos). Aditivos em alimentos.
Processamento de doces em pastas, geléias e compotas de frutas.
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ADMINISTRACAO
Introducao a Administracéo. Ambiente Corporativo. Planejamento. Organizagéo. Lideranca. Controle.

ANALISE DE ALIMENTOS

Amostragem e preparo de amostra. Confiabilidade dos resultados (Algarismos significativos. Erros e tratamentos
analiticos). Determinacao dos constituintes principais: umidade, sais minerais, proteinas, lipideos, fibras e carboidratos
(Conceitos associados, tratamento de amostra, métodos analiticos). Medidas fisicas: refratometria, densimetria. Acidez
titulavel e pH. Técnicas de andlise instrumental aplicadas em alimentos, fundamento tedrico e principio operacional dos
equipamentos: cromatografia; espectrometria de massa; fluorimetria; espectrometria de absor¢éo no visivel; ultravioleta
e infravermelho e espectrometria de emisséo e absorcao atdmicas.

CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS



Principios gerais do controle de qualidade. Padrdes de qualidades. Organizacdo do sistema de controle de qualidade
na industria de alimentos. Andlise de Controle de Ponto Critico. Certificacdo de Qualidade. Treinamentos em métodos
sensoriais. Formacao da equipe sensorial. Informag8es bésicas & respeito de laboratério de analise sensorial. Analise
sensorial e desenvolvimento de produtos. Aplicacdo da estatistica experimental.

EMBALAGENS DE ALIMENTOS

Introducdo (historico, conceitos e funcdes). Embalagens: plasticas, metalicas, celulésicas e de vidro. Embalagens
flexiveis. Sistemas de embalagens: embalagem asséptica, atmosfera modificada e controlada. Embalagens para
transporte e distribuicdo. Estabilidade de alimentos enlatados.

HIGIENE E SEGURANGCA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Defesa e Vigilancia sanitaria dos alimentos. Importancia da higiene e controle microbiol6gico dos alimentos. Vigilancia
epidemiolodgica. Boas praticas de fabricacdo de alimentos. Higiene dos manipuladores, ambiente e processamento de
alimentos. Limpeza e sanitizagdo. Legislacdo. Controle higiénico-sanitario de alimentos através da andlise de perigos e
pontos criticos.

HUMANIDADES, CIENCIAS SOCIAIS E CIDADANIA (068 h/a)

Elementos basicos para a construcdo da Estrutura Social. Instituicbes Sociais. Populacdo. Comunidade e Meio
Ambiente. O homem e a sociedade — elementos antropolégicos. Globalizagdo e a Nova Ordem Mundial. O Liberalismo
e a Sociedade Industrial. Economia e Trabalho. Ciéncia e Tecnologia. A Sociologia Contemporanea: a questao da
pobreza; as minorias; a violéncia humana. Ciéncia, comportamento e recursos humanos nas organizacfes: o mercado
de trabalho; os sindicatos e as relagfes trabalhistas; a moderna economia; a administracdo. Ciéncia, comportamento e
recursos humanos nas organizacdes: a lideranca; estilos de lideranca; conceito de chefia. Nogées de cidadania. Etica e
Etica profissional.

METODOLOGIA CIENTIFICA

Ciéncia e tecnologia. Conhecimento. Introducdo ao estudo da ciéncia.O método de trabalho cientifico. Tipos de
conhecimento. Transmissdo do conhecimento. Abordagem de problemas. Pesquisa. A pesquisa como producédo de
conhecimentos. Tipos de pesquisa. Fontes de informag¢des. O projeto cientifico: estrutura do documento e formas de
apresentacdo. Fases de uma pesquisa cientifica. Planejamento. Redacdo académica. Organizacdo do texto. Norma
para elaboracdo de um projeto de pesquisa. Divulgacao cientifica. Monografia.

NUTRICAO

Conceitos béasicos em alimentacdo e nutricdo. Requerimentos nutricionais nas diferentes idades e estados fisiol6gicos.
Propriedades, fun¢des e fontes de nutrientes na alimentacdo humana. Bases da digestacdo. Absor¢céo e transporte de
nutrientes no organismo. AlteracBes de nutrientes no processamento e armazenamento de alimentos. Principais
patologia associadas ao desequilibrio dos nutrientes na dieta. Rotulagem nutricional

OPERACOES UNITARIAS |

Operagfes unitarias e processos quimicos e bioquimicos na industria de alimentos e da biotecnologia industrial.
Equipamentos, componentes, dispositivos mecéanicos da industria de alimentos. Descricdo quantitativa das
caracteristicas do escoamento dos fluidos. Fenomenologia de transporte de impulso para fluidos newtonianos e
pseudoplasticos. Balanco de energia mecéanica para escoamento dos fluidos. Propriedades termofisicas dos alimentos.
Principios de transferéncia de calor aplicados ao processamento dos alimentos. Transferéncia de calor no estado
estacionario.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I

Tecnologia de 6leos e gorduras (matéria-prima, composicdo e caracteristicas dos 6leos e gorduras, métodos de
extracdo, refinacdo); Tecnologia de aglUcar de cana (processos de producd@o e caracteristicas); Processamento de
balas, aerados, fondant e confeitos em geral; Bebidas alcodlicas fermentadas e fermento-destiladas (cerveja, vinho e
aguardente); Tecnologia de refrigerantes; Tecnologia de café e cacau (preparo de café torrado e sollvel, preparo e
processamento de cacau para obtencdo de chocolate, chocolate); Tecnologia de cereais e panificacdo
(beneficiamento, ingredientes e produtos de panificagdo, biscoitos e massas alimenticias), Cha.
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ALGORITMOS DE PROGRAMACAO APLICADOS AOS PROCESSOS INDUSTRIAIS

Conceitos bésicos de informatica: definigdes, histérico e gerag¢des. Organizacdo dos computadores: funcionamento,
entrada de dados, processamento de dados e saida dados. Programas de computador: definicdo e tipos. Légica de
programacdo na linguagem Pascal. Ambiente de desenvolvimento de aplicacdes visuais: DELPHL, EXCEL.
Apresentacdo das sentencas matematicas utilizadas pela linguagem de programacdo. Calculos das variaveis: de
processo e das propriedades fisicas dos alimentos. Utilizando-se as sentengas matematicas na linguagem de
programacao.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E MARKETING

Introducdo (historico, conceitos e funcdes). Embalagens: plasticas, metalicas, celulésicas e de vidro. Embalagens
flexiveis. Sistemas de embalagens: embalagem asséptica, atmosfera modificada e controlada. Embalagens para
transporte e distribuicdo. Estabilidade de alimentos embalados. Maquinas e equipamentos. Legislacao.

EMPREENDEDORISMO

Defini¢cdo, caracteristica e aspectos de um plano de negdcios. Técnicas de identificacdo e aproveitamento de
oportunidades. Como desenvolver novas idéias de negocios. As forcas mais importantes na criagdo de uma empresa.
Principais caracteristicas e perfil do empreendedor. Aquisicdo e gerenciamento dos recurso necessarios ao negécio.
Analise da importancia da visdo do futuro e quebra de paradigmas. Estudo de metodologias que priorizem técnicas de
criatividade e da aprendizagem pré-ativa possibilitando a inovacdo em novos produtos e servigos. Andlise de mercado:
concorréncia, ameacas e oportunidades. Principios fundamentais de marketing para a empresa emergente. O
planejamento financeiro nas empresas emergentes. Conceitos bdasicos de legislagdo empresarial para pequenos
empresarios. Conceitos basicos de propaganda aplicados a empresa emergente.

INGLES INSTRUMENTAL

Técnicas de leitura em niveis de compreensdo. Estudo de itens lexicais e categorias. Estudo da estrutura textual.
Fung®es linguisticas dos textos

LABORATORIO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Comportamento reologico de diversos tipos de alimentos. Descricdo quantitativa das caracteristicas do escoamento dos
fluidos. Principios de transferéncia de calor aplicados ao processamento dos alimentos. Principios de transferéncia de
massa aplicados ao processamento dos alimentos.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E MARKETING

Importancia, Definicdo e Caracterizacdo de Novos Produtos. Interacdo Consumidor/Novos Produtos. Introducdo ao
Mercado e o Caminho do Desenvolvimento do Novo Produto. Caracterizacdo do Mercado. Condi¢cdes a serem
atendidas pelo Novo Produto. Relagdo Sucesso x Insucesso de um Novo Produto. Estratégia de Marketing: de Produto,
de Preco, logistica e de canal, de Propaganda e promoc¢do, de gerenciamento de Vendas, Internacionais. de
Supermercado. Mensuracgdo e Previsdo da demanda. Marketing.

INSTALAGCAO INDUSTRIAIS E PROJETOS

Nocbes de desenho técnico e de tubulacdes. Materiais e suas aplicacbes. Dimensionamento de elementos de
tubulagdes e seus acessarios: valvulas, purgadores, filtros, conexdes e suportes. Vapor. Projeto de instalacédo incluindo
layout, planta , isométrico e lista de materiais. Desenvolvimento do projeto. Projecao de mercados. Estudo do processo.
Selecdo dos materiais e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Localizagdo industrial. Avaliacéo
econdmica do projeto. Otimizacédo. Elabora¢do de um anteprojeto de uma inddstria de alimentos ou correlata, cobrindo
aspectos tecnoldgicos econdmicos e sociais.

MODELAGEM E SIMULAGCAO DE PROCESSOS



Apresentacdo das sentencas matematicas utilizadas pela linguagem de programacdo. Célculo das variaveis de
processo e das propriedades fisicas dos alimentos, utilizando-se as sentencas mateméaticas na linguagem de
programacao. Caélculo dos adimensionais utilizados nas opera¢des unitarias de Transferéncia de Quantidade de
Movimento, Transferéncia de Calor e Transferéncia de Massa. Equacionamento matematico das OperagGes Unitarias
em regimes permanente e transiente, envolvendo fendmenos de Transferéncia de Quantidade de Movimento.
Equacionamento matematico das Operacdes Unitarias em regimes permanente e transiente, envolvendo fendmenos de
Transferéncia de Calor. Equacionamento matematico das Operacgdes Unitarias em regimes permanente e transiente,
envolvendo fendbmenos de Transferéncia de Massa. Codificacdo das operagdes unitarias em linguagem de
programacéo. Simulacdo dos processos de Transferéncia de Quantidade de Movimento. Simulag¢éo dos processos de
Transferéncia de Calor. Simulacao dos processos de Transferéncia de Massa.

OPERACOES UNITARIAS Il

Transferéncia de calor no estado transiente. Principios de transferéncia de massa aplicados ao processamento de
alimentos: Transferéncia de massa no estado estacionario. Transferéncia de massa no estado transiente. Transferéncia
de massa aplicada em processos de desidratacdo dos alimentos. Transferéncia de massa aplicada em processos de
separacdo por membranas.

PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS

Introducdo a Biotecnologia. Processos bioquimicos: processos fermentativos e enzimaticos. Elementos de engenharia
bioquimica. Tecnologia de processos bioquimicos: acidos organicos , solventes, enzimas, microorganismo, bebidas
fermentadas, fermento-destiladas e destilo-retificadas. Producédo de leite fermentado e iogurte. Producdo de manteiga,
queijos, fermentagdo de cacau, produtos vegetais fermentados. Produtos carneso fermentados

REFRIGERACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

O papel do frio na conservacao dos alimentos. Propriedades térmicas dos alimentos. Refrigerantes. Ciclo frigorifico por
compressdo: tedrico e real. Sistemas de dois estigios. Tipos e selecdo de compressores, evaporadores e
condensadores. Acessorios. Controles. Operacdo de sistemasfrigorificos. Determinacdo da carga térmica.
Recuperacdo e Conservacdo de energia. Resfriamento, congelamento e descongelamento de alimentos. Producdo de
gelo. Camaras frigorificas: isolamento e construcdo. Tratamento do ar. Sistemas e equipamentos na distribuicdo
frigorificada; transportes aéreo, terrestre e maritimo. Expositores frigorificos. Problemas especificos na inddstria de
alimentos. Legislagédo e normas.

MODELAGEM E SIMULACAO DE PROCESSOS (68 h/a)

Equacionamento matematico das operacdes unitarias em regime estacionario e transiente,envolvendo os fendmenos
de transferéncia de quantidade de movimento, calor e matéria. Codificacdo em linguagem de programacédo. Simulagéo
do processo modelado.

OPERACOES UNITARIAS I (102 h/a)

Propriedades térmicas dos alimentos. Principios de transferéncia de calor aplicados ao processamento de alimentos:
Tratamentos térmicos de alimentos. Trocadores de calor. Mudanca de fase: condensacéo, ebulicdo e congelamento.
Evaporacdo. Radiacdo térmica. Equilibrio entre fases. Lei de Fick. Transferéncia de massa na interface. Principais
operacbes e equipamentos: umidificacdo, secagem, extracdo solido-liquido, extracdo liquido-liquido, destilacéo,
absorcao.

PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS (68 h/a)

Introducdo & Tecnologia de Fermentacdo e Fermentadores. Cinética enzimética e de crescimento microbiano.
Enzimologia Industrial e Fermentacdes Industriais. Reatores Bioquimicos: continuos, Curso de Engenharia de
Alimentos descontinuos. Aeracdo e Agitacdo em Fermentadores. Ampliacdo de Escala . Esterilizacdo de meio de
cultura e de ar.

REFRIGERAGCAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (68 h/a)

Compressores, evaporadores e condensadores. Acessorios. Controles. Operagbes de sistemas frigorificos.
Determinacdo da carga térmica. Recuperacdo e Conservacdo de energia. Resfriamento, congelamento e
descongelamento de alimentos. Producdo de gelo. Camaras frigorificas: isolamento e construgdo. Tratamento do ar.
Sistemas e equipamentos na distribuicéo frigorificada; transportes aereo, terrestre e maritimo. Expositores frigorificos.
Problemas especifico na industria de alimentos. Legislagcao e normas.



TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (68 h/a)

E atividade desenvolvida em area escolhida pelo aluno, sob orientacio de um professor orientador. O aluno descrevera
seu trabalho em uma monografia, a ser apresentada ao final da Gltima série. Ha regulamento para encaminhamento da
monografia, a qual é redigida segundo normas elaboradas pela Coordenacéo de TCC.



