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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CALCULO |

CARGA HORARIA: 100 HORAS
CcODIGO: EGA 30005

CREDITOS: 05

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

» Proporcionar aos académicos entendimentos teéricos béasicos de Limites,
Derivadas e Calculo Diferencial e Integral.

» Enfatizar a conexao entre esses conceitos matematicos e processos
industriais e fendmenos fisicos envolvidos na Industria de Alimentos.

» Proporcionar aos académicos entendimentos tedricos basicos de Funcdes de
uma Variavel Real.

» Proporcionar condicdes satisfatérias para compreensédo e posterior aplicacdo
da teoria dos Limites e Derivadas.

» Subsidiar os académicos da area de Engenharia de Alimentos para
aplicag6es praticas no célculo das Integrais Indefinidas e Definidas.

= Definir os conceitos teoricos para aplicacdo nas resolu¢cdes das Equacdes
Diferenciais Lineares.

= Conceituar, demonstrar e aplicar as formas de Limites (Continuidade de uma
funcdo), Derivadas, Integrais e Célculo Basico Diferencial.

EMENTA

FuncBes de uma Variadvel Real, Limites, Derivadas e Aplica¢des, Integral Indefinida e
Integral Definida, Nogdes de Equacgdes Diferenciais Lineares.

PROGRAMA

1. Introducédo
= Revisdo de Matematica Basica: potenciacdo, radiciacdo, operacdes entre
conjuntos numericos.
Fatoracdo, expressdes algébricas.
Funcdes: lineares, quadraticas e trigonométricas.
Gréficos das funcdes usuais.
Andlise dos numeros reais em fun¢des: estudo dos dominios, contradominio e
imagem.
= Aplicagéo do estudo dos dominios em funcdes e seus gréficos.
= Andlise da funcdo de 1° grau: funcBes pares e impares, crescimento e
decrescimento.
=  Anadlise da funcdo de 2° grau: ponto de maximo e ponto de minimo, maximo e
minimo.
2. Func¢Bes de Uma Variavel Real
= Conceitos.
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= Dominios e Graficos.
3. Estudo de Limites
Conceituacao: o limite de uma funcéo.
Célculo de limite de funcéo utilizando a defini¢ao.
Continuidade de uma funcdo e um namero.
Continuidade de uma funcdo composta e continuidade em um intervalo.
Teoremas sobre funcdes.
Limites Laterais.
Continuidade de funcdes trigopnométricas.
Limites no finito e no Infinito: conceitos e aplicacdes.
4. Estudo das Derivadas e suas aplicacoes
Conceituacao: a reta tangente e a derivada.
Derivada e continuidade: teoremas sobre derivacao de fun¢bes algébricas.
Regras de derivacdo: derivadas de fungbes usuais.
Derivadas de funcBes trigonométricas.
Derivada de uma funcdo composta e a Regra da Cadeia.
Derivada da fungéo poténcia com expoentes fracionarios.
Derivadas de ordem superior: regra da derivagao sucessiva.
Aplicacbes das derivadas: calculo de taxas, valor funcional maximo e minimo,
Teorema do Valor Médio.
5. Estudo das Integrais
Conceituacao: Integral Indefinida.
Regras para o célculo das integrais indefinidas.
Operacgdes envolvendo integracao indefinida, Integral da Soma.
Integracdo por partes.
Conceituacao: Integral Definida.
Propriedades da integral definida.
Aplicacéo do célculo de integral definida: Célculo de Area.
Teorema do Valor Médio para Integral Definida.
Os teoremas fundamentais do calculo.
6. Nocdes de Equacdes Diferencias Lineares (EDO)
= Conceituacdo: Equacéao Linear.
» Revisdo: Sistemas Lineares e o calculo por escalonamento.
= Conceituacdo: Equacdes Diferencias Lineares de 12 ordem.
= Elaboracéo de problemas envolvendo EDO’s.

BIBLIOGRAFIA

1. |IEZZI, GELSON. Fundamentos de Matematica Elementar (Vol. 1 a 10). S&o Paulo:
Atual Editora, 2004.

2. LEITHOLD, LOUIS. O calculo com geometria analitica (vol. 1). Sdo Paulo: Harbra,
1994,

3. HOFFMANN L.D. Célculo — Um Curso Moderno e Suas Aplicacdes (Vol.1); 2.ed.,
LTC Editora.

4. APOSTOL, TOM. Calculo com fun¢bes de uma varidvel, com uma introducéo a
algebra linear (vol. 1). Rio de Janeiro: Editora Reverte Ltda., 1979.
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5. GUIDORIZZI, LUIZ HAMILTON. Um curso de célculo (vol. 1). Rio de Janeiro: LTC,
2007.

6. DIVA FLEMMING, Calculo A; Editora da UFSC

7. MUNEM, M. A.; FOULIS, D. J.. Célculo (vol. 1). Rio de Janeiro: Editora Guanabara
Dois, 1982.

8. SIMMONS, G.F.. Célculo com Geometria Analitica (Vol. 1). Sdo Paulo: McGraw-
Hill, 1987.

9. STEWART, JAMES. Célculo, 42 ed. Séo Paulo: Thonson Learning, 2002
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CITOLOGIA

CARGA HORARIA: 60 HORAS
CODIGO: EGA 30004

CREDITOS: 03

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Familiarizar os alunos aos conceitos relacionados a citologia, 0s componentes
celulares, sua funcao e estrutura, assim como as divisdes celulares.
» Fornecer conhecimentos de biologia no sentido de capacitar o aluno a
caracterizar a célula como unidade fundamental dos seres vivos;
= Conhecer a morfologia e o funcionamento das principais organelas
citoplasmaéticas e os principais eventos dos processos de divisao celular.

EMENTA

Importancia da Biologia. Microscopia. Biologia Celular e Molecular. Diferengas entre
células eucaridtica e procarigticas. Estrutura e funcao de organelas celulares: nucleo,
biomembranas, complexo de Golgi, lisossomos, peroxissomos, reticulos
endoplasmatico, cilios e flagelos, citoesqueleto, mitocondria e cloroplastos. Estudos
das células vegetais. Acidos Nucléicos. Ciclo Celular.

PROGRAMA

UNIDADE I: Importéncia do estudo relacionado as células, os niveis de
organizacao e caracteristicas gerais

UNIDADE II: Como utilizar o microscépio para o desenvolvimento de aulas
praticas e relacionar com as observacoes.

UNIDADE llI: Relacionar as diferencas entre Células eucaridticas e
procarioticas

UNIDADE IV: Os componentes quimicos da célula: agua, sais minerais,
acidos nucléicos, lipidios, proteinas e enzimas

UNIDADE V: Membranas celulares e a permeabilidade, atividade estrutura,
fluidez permeabilidade, membrana plasmatica e parede celular vegetal
UNIDADE VI: Citosol e seus componentes

UNIDADE VII: Mitocondrias
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UNIDADE VIII: Peroxissomos

UNIDADE IX: Sistema de endomembranas: reticulo endoplasmatico,
complexo de golgi, secrecdo celular, endossomos, lisossomos e digestao celular,
vesiculas transportadoras.

UNIDADE X: Citoesqueleto: componentes, filamentos intermediarios,
microtubulos, centrossoma, cilios, corpos basais e centriolos, filamentos de actina.

UNIDADE XI: Comunicacao extracelular
UNIDADE XII: Nucleo: DNA, RNA, traducéo e transcri¢ao.
UNIDADE XIIlI: Nucleo: envoltério nuclear, cromossomos, eucromatina e

heterocromatina, cariotipo.
UNIDADE XIV: Meiose

UNIDADE XV: Mitose

BIBLIOGRAFIA

1. ALBERTS, B. et al. Biologia Molecular da Célula. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1997.

2. JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 7.ed., Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2000.

3. GRIFFITHS, ANTHONY J. F. Introduc&o a genética. 6.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1998.

4. BURNS, G. W.; BALTINO, P. J. Genética. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1991.

5. CARVALHO, HERNADEZ F. A célula dois mil e um. Sao Paulo: Manole,
2001.

6. DE ROBERTIS, E.; DE ROBERTIS, E.M. Bases da biologia celular e
molecular. 3.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan , 2001.

7. FARAH, SOLANGE BENTO. DNA: segredos e mistérios. Sdo Paulo:
Sarvier, 2000.

8. LODISH, HARVEY; et al. Molecular cell biology. 4. Ed. New York: W. H.
Freeman and Company, 1999.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: DESENHO TECNICO
CARGA HORARIA: 40 HORAS
CcODIGO: EGA 30009

CREDITOS: 02

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Capacitar o aluno a interpretar e representar desenhos técnicos de acordo com as
normas vigentes. Desenvolver o raciocinio espacial do aluno.

EMENTA

Serédo discutidos aspectos relacionados as aplicacbes do Desenho Técnico nas
diversas areas dos Cursos de Ciéncias Agrarias, tais como, em desenhos
arquitetonicos, topograficos, paisagisticos, de estruturas de concreto, de madeira e
metalicas, etc. Serdo tratados assuntos referentes ao emprego de escalas e ao uso
das Normas Técnicas vigentes de acordo com a ABNT (Associagéo Brasileira de
Normas Técnicas). Diversos exemplos de projetos serdo apresentados e discutidos,
enfocando as diversas formas de representacao e suas possiveis limitacdes.

PROGRAMA

Instrumentos e materiais de desenho.

Exemplos de desenho técnico aplicado a Engenharia de Alimentos.
Tragcado a méao-livre.

Linhas convencionais.

Letras e algarismos, caligrafia técnica.

Escalas.

Normas de desenho técnico.

Formatos, dimensdes e dobragem da folha de papel.

Desenho de planta baixa (da sala de aula e de galpao industrial).
Cotagem. ProjecBes ortogonais.

Desenho de plantas, se¢des, fachadas e detalhes.

BIBLIOGRAFIA
1. SILVA, ARLINDO et al. Desenho técnico moderno. Rio de Janeiro; LTC, 2011.

2. MONTENEGRO, GILDO A. Desenho arquitetdnico. Sao Paulo: Edgard
Bllicher, 2001.

3. RIBEIRO, ANTONIO C. et al. Leitura e interpretacdo de desenho técnico.
Lorena: EEL, s.d.

4. UFSC. Apostila de desenho técnico.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: EDUCACAO, TRABALHO, CIENCIA E TECNOLOGIA
CARGA HORARIA: 60 HORAS

CcODIGO: EGA 30008

CREDITOS: 03

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Desenvolver no aluno os conhecimentos fundamentais do universo da Engenharia,
da formacdo do engenheiro e do mercado de trabalho. Desenvolver no aluno os
conhecimentos fundamentais (nos aspectos prético, histérico e tedrico) do universo
da ciéncia e da tecnologia.

EMENTA

Uma analise historica, sociolégica e politica da relacdo entre educacédo, trabalho,
ciéncia e tecnologia que possibilite compreender tanto as restricbes quanto as
possibilidades de acdes efetivas de intervencéo transformadora nas realidades.

PROGRAMA
» Dados da Engenharia no Brasil e no mundo (nimero de profissionais, renda,
etc.).

» Leis e resolugbes que regem a formacdo e o exercicio profissional da
Engenharia no Brasil.

Grandes areas e modalidades de engenharia.

Areas e subareas de conhecimento de cada engenharia.

Atividades profissionais do engenheiro.

Mercado de trabalho do engenheiro.

Matérias de formacao do engenheiro.

Conhecimentos, habilidades e atitudes requeridos do engenheiro.
Fundamentos curriculares para formacéo de engenheiros.

Escolas e modelos curriculares de engenharia no Brasil e no mundo.
Niveis de formacao.

A estrutura do trabalho cientifico e tecnoldgico.

Histdria da ciéncia e da tecnologia.

Teoria do conhecimento cientifico e tecnolégico.

BIBLIOGRAFIA
1. CHAUI, MARILENA. Convite a filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2009.

2. BACON. Sao Paulo: Nova Cultural. Os Pensadores.

3. COMTE. Sao Paulo: Nova Cultural. Os Pensadores.
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4. DESCARTES. Sao Paulo: Nova Cultural. Os Pensadores.
5. GALILEU. Sao Paulo: Nova Cultural. Os Pensadores.

6. KUHN, THOMAS S. A estrutura das revolucbes cientificas. Sao Paulo:
Perspectiva, 2009.

7. POPPER, KARL. A logica da pesquisa cientifica. S&o Paulo: Cultrix, 2009.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: GEOMETRIA ANALITICA E ALGEBRA LINEAR
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CcODIGO: EGA 30006

CREDITOS: 04

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Proporcionar entendimentos da teoria e aplicagdo de Geometria Analitica e Algebra
Linear associados com a area de Engenharia de alimentos. Proporcionar ao
académico de Engenharia de Alimentos, condi¢ées que permitam aplicar técnicas de
Geometria Analitica e Algebra para solucionar problemas em sua area de atuacdo ou
em areas correlatas.

EMENTA

Matrizes, sistemas lineares e determinantes. Algebra vetorial. Retas e planos.
Conicas. O espagco vetorial R". Transformagoes lineares. Diagonalizagéo.

PROGRAMA

Matrizes, Sistemas Lineares e Determinantes
Matrizes

Sistemas de equacdes lineares

Matriz inversa

Determinantes

Algebra Vetorial

Soma de vetores e multiplicagcéo por escalar
Norma e produto escalar

Projecéo ortogonal

Produto vetorial. Produto misto

Retas e Planos

Equacdes do plano

Equacdes da reta

Angulos

Distancias

Posicdes relativas de retas e planos
Conicas

Elipse

Parabola

Hipérbole

Codnicas em coordenadas polares
Codnicas em coordenadas polares
Circunferéncia em coordenadas polares
Equacdes paramétricas
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O Espaco Vetorial Rn

Espaco vetorial

Combinagéo linear. Independéncia linear
Subespaco vetorial

Base e dimenséo

Ortogonalidade

Subespacos ortogonais

Transformacdes Lineares

Definicdo e exemplos

Propriedades

Imagem e nucleo

Matriz de uma transformacao linear
Diagonalizacéo

Diagonalizac&o de matrizes
Diagonalizacdo de matrizes simétricas
Aplicagéo da diagonalizagéo de matrizes simétricas na identificagéo de conicas

BIBLIOGRAFIA

1. BOULOS, PAULO; OLIVEIRA, Ivan de Camargo. Geometria analitica: um
tratamento vetorial. S&o Paulo: McGraw-Hill, 1987.

2. LIMA, ELON LAGES. Algebra linear (Colecdo Matematica Universitaria). Rio de
Janeiro: Instituto de Matematica Pura e Aplicada e CNPq, 1996.

3. LIMA, ELON LAGES. Geometria analitica e algebra linear (Colecdo Matematica
Universitaria). Rio de Janeiro: Instituto de Matemética Pura e Aplicada, 2001.

4. LIPSCHUTZ, S. Algebra linear. Sao Paulo: Editora Mc Graw-Hill, 1971.

5. OLIVEIRA, IVAN DE CAMARGO; BOULOS, Paulo. Geometria analitica: Um
tratamento vetorial. Sao Paulo: Editora Mc Graw-Hill, 1987.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: INTRODUCAO AO CONTROLE AMBIENTAL
CARGA HORARIA: 60 HORAS

CODIGO: EGA 30010

CREDITOS: 03

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

= Perceber as questbes ambientais visando uma organizacdo, planejamento e
gestdo ambiental de territorios a ser diagnostico.

= Conhecer sobre mudangas no meio ambiente; Compreender a qualidade dos
recursos ambientais; Interpretar os impactos ambientais; Avaliar os impactos
ambientais; Elaborar relatério de impactos ambientais; Definir consulta prévia de
licenciamento ambiental.

EMENTA

A disciplina procura dar uma visdo integrada das agdes de controle da polui¢cdo de
cada um dos grandes segmentos do meio ambiente, a saber: o Recurso agua, o
Recurso Ar e o Recurso Solo. No ambito de cada segmento ambiental, Agua — Ar —
Solo, a poluigéo é tratamento como fenbmeno causa-efeito de modo abranger todos
0s aspectos relacionados com o controle das fontes de poluigdo, suas técnicas de
controle, isso do lado das causas, e também os relacionados com a capacidade de
assimilacdo e a qualidade das 4guas e usos dos recursos, estes ultimos, do lado dos
efeitos. Também os aspectos relacionados a legislacdo ambiental atual e procura dar
nocdes de reciclagem de materiais poluentes.

PROGRAMA

UNIDADE [: Introducdo ao controle ambiental, definicAdo de termos, o
desenvolvimento e a degradacéo.

UNIDADE II: Impactos ambientais, tipos de poluicdo: solo, ar, agua suas
consequéncias e solucbes para o problema.

UNIDADE llI: Legislacdo Ambiental
UNIDADE IV: Educagdo Ambiental
UNIDADE V: Desenvolvimento sustentavel

UNIDADE VI: Agenda 21
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UNIDADE VII: A guestdo da ocupacdo humana frente a problematica ambiental em
Rondbnia; Sustentabilidade ambiental e a ocupacdo humana em Rondbénia; A
valoracédo ambiental no processo produtivo.

UNIDADE VIII: Andlise de impactos ambientais, instrumentos de analise ambiental,
Avaliagéo e gestao de riscos ambientais

UNIDADE IX: Saneamento Ambiental, Ecologia Aplicadg, Controla Ambiental do Ar,
Controle Ambiental de Residuos, controle Ambiental de Areas verdes.

UNIDADE X: Controle ambiental do Trabalho, Gestdo urbana, Controle ambiental
Agrario.

BIBLIOGRAFIA

1. PHILIPPI-JR, A.; ROMERIO, M. A. & BRUNA, G. C. (Eds). 2004. Curso de
Gestdo Ambiental. Editora Manole Ltda., Sdo Paulo, SP. 1045p.

2. VIEIRA, P.F; WEBER, J. Gestdo de recursos naturais renovaveis e
desenvolvimento: Novos desafios para a pesquisa ambiental. Sdo Paulo:
Cortez, 1997. 500 p.

3. BURSZTYN, M. Para Pensar o Desenvolvimento Sustentavel. Sdo Paulo:
Brasiliense, 1993.

4. CAVALCANTI, C. Desenvolvimento e Natureza: Estudos para uma Sociedade
Sustentavel. Sdo Paulo, Cortez Editora, 1995. 429 p.

5. SECRETARIA DO MEIO AMBIENTE — SP. Estudo de Impacto Ambiental - EIA:
Relatorio de impacto ambiental - RIMA: manual de orientagdo. S&o Paulo:
SMA, 1992.

6. SATO, M.; SANTOS, J. E. Agenda 21 em Sinopse. Sdo Carlos, 1996. 41 p.
Programa de Pds-Graduagcdo em Ecologia e Recursos Naturais, Universidade
Federal de Sao Carlos.

7. ROCHA, JOSE SALES MARIANO DA. Manual de Projetos Ambientais. Santa
Maria: Imprensa Universitaria, 1997.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: INTRODUGCAO A INFORMATICA
CARGA HORARIA: 40 HORAS

CODIGO: EGA 30007

CREDITOS: 02

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

» Fornecer o conhecimento dos conceitos e Principios basicos e introdutérios
da Informatica como base para o futuro profissional dos egressos do curso,
oferecendo a estes uma visdo ampla.

= Com o aprendizado destes conceitos, 0 aluno terd uma base sélida para a
sequéncia do curso e para o bom entendimento das demais disciplinas.

» Familiarizar o estudante com conceitos basicos da informatica. A partir dos
recursos disponiveis no laboratério de informatica, possibilitar a
experimentacao de algumas das principais aplicacées dos computadores.

= Buscar a reflexdo sobre as mudancas na sociedade, no trabalho e no
conhecimento associadas a informatica.

» Despertar o interesse do aluno as tecnologias de acesso as informacgoes,
promovendo semindrios para que o aluno participe ativamente e desenvolva
técnicas de apresentacao.

EMENTA

» Histérico da computagéo.

» Visdo Geral da Microinformatica.

» Computadores: estrutura a funcional, periféricos, organizacéo basica da UP,
tipos de instrugdes.

= Sistemas: componentes de um sistema, hardware e software mais utilizados.

» Estudo dos principais sistemas e ambientes operacionais.

» Ferramentas; editores de texto, Planilhas, Gerenciadores de bancos de
dados, Programas de apresentacao.

» |ntroducdo a Programac¢ao em uma Linguagem de Alto Nivel.

PROGRAMA

1. Histoérico da computacédo
2. Visao Geral da Microinformatica
3. Computadores: estrutura a funcional, periféricos, organizagdo basica da UP,
tipos de instrucdes
Sistemas: componentes de um sistema, hardware e software mais utilizados
Estudo dos principais sistemas e ambientes operacionais

o O sistema operacional Windows

o O sistema operacional Linux

ok
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6. Ferramentas;
o Editores de texto,
o Planilhas,
0 Gerenciadores de bancos de dados,
o Programas de apresentacao
7. Introducéo a Programacao:
0 Principais softwares em uso na engenharia
o0 Linguagens de programacao

BIBLIOGRAFIA
1. NORTON, P.; Introducédo a informatica; S&o Paulo: Makron Books, 1997

2. ALCALDE, E ET AL. Informética Basica. Sao Paulo: Makron Books, 1990.
3. NASCIMENTO, A. J. Introducéo a Informéatica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1996
4. SAHY. Sistemas operacionais: tipos e diferencas. Makron Books.

5. ARAUJO, JARIO; Introdugdo ao Linux - Como Instalar e Configurar o Linux no
PC; Ciéncia Moderna.

6. MANZANO, A. L. N. G.; MANZANO, M. I. N. G. Estudo Dirigido de Informatica
Béasica. Sdo Paulo: Erica, 1998.

7. MEIRELLES, F. S. Informatica: Novas aplicagdes com microcomputadores. Sao
Paulo: Makron Books, 1994.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 60 HORAS

CODIGO: EGA 30002

CREDITOS: 03

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Oportunizar ao aluno o conhecimento das diferentes matérias-primas e
processamento de alimentos, reconhecendo os ramos de atuacéo do profissional em
Engenharia de Alimentos.

» Reconhecer, de forma integrada, cada disciplina do curriculo do curso;

= Distinguir ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos;

= Desenvolver o senso critico e criativo em Engenharia de Alimentos;

» |dentificar padrées de qualidade em matérias-primas e produtos

agropecuarios;

= Definir as principais técnicas de conservacéo de alimentos

= |dentificar os coadjuvantes utilizados na tecnologia de alimentos;

= Compreender os principais processos utilizados na industria de alimentos;

= Reconhecer a importancia da legislacido na padronizacdo dos alimentos.
EMENTA

Competéncias e atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Distingéo entre Ciéncia dos
Alimentos, Tecnologia de Alimentos e Engenharia de Alimentos. Matérias-primas.
Principios basicos de tecnologia de alimentos. Processamento. Principios gerais de
conservacdo de alimentos. Aditivos. O papel da embalagem. Higiene e Legislacdo
aplicada a alimentos.

PROGRAMA

1. Introducéo
1.1. Apresentacao do curriculo do curso.
1.2. A importancia das disciplinas teéricas basicas na fundamentacdo de
métodos e técnicas do processamento de alimentos.
1.3.  Histdrico da profissao.
1.4. Regulamentacao da profissdo e entidades de classe.
2. Definicdo de Conceitos
2.1. Ciéncia dos Alimentos
2.2. Tecnologia de Alimentos
2.3.  Engenharia de Alimentos
3. Matérias — Primas
3.1.  Origem Animal
3.1.1. Carnes
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3.1.2. Leite
3.1.3. Ovos
3.1.4. Mel

3.2.  Origem Vegetal
3.2.1. Frutas

3.2.2. Legumes e Hortalicas
3.3. Composicdo das matérias-primas

3.3.1. Agua

3.3.2. Carboidratos

3.3.3. Lipideos

3.3.4. Proteinas
4. Processamento

4.1.  Produtos de Origem Animal
4.2.  Produtos de Origem Vegetal
5. Principios Gerais de Conservacéo de Alimentos

5.1. Calor

5.2. Frio

5.3.  Controle de Umidade
5.4. Uso de Aditivos

5.5. Atmosfera Controlada
5.6. Defumacgéo

5.7. Métodos ndo-convencionais

6. Aditivos
6.1. Corantes
6.2. Conservantes
6.3. Estabilizantes

6.4. Intensificadores de Sabor

6.5. Edulcorantes

© ~

Fundamentos do balanco de massa
Higiene e Legislacdo de Alimentos

8.1. Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

8.2.  Andlises, Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

8.3. Resolucbes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e
Ministério do Abastecimento, Pecuaria e Agricultura (MAPA).

BIBLIOGRAFIA

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Atheneu,

2005, 200p.

2. FELDER, R.M.; ROUSSEAU, R.W. Principios Elementares dos Processos
Quimicos. 3 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008, 604p.
3. FELLOWS, P.J.Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2 ed. Porto

Alegre: Editora Artmed, 2006, 602p.

4. ORDONEZ-PEREDA, J.A; e Colaboradores. Tecnologia de Alimentos. V.1.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2005, 294p.

5. ORDONEZ-PEREDA, J.A; e Colaboradores. Tecnologia de Alimentos. V.2.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2005, 279p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: METODOLOGIA CIENTIFICA
CARGA HORARIA: 40 HORAS

CcODIGO: EGA 30003

CREDITOS: 02

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

» Aprofundar conhecimentos sobre 0s pressupostos da pesquisa cientifica;
= Expor as principais modalidades e estruturas de trabalho académico;
= Apresentar normas e elementos de elaboracdo do trabalho académico.

EMENTA

Pressupostos da pesquisa cientifica; pesquisa em educacdo: fundamentos
epistemoldgicos e metodolégicos; Elaboracdo do Projeto de Pesquisa; Normas de
apresentacédo do trabalho cientifico.

PROGRAMA

Epilogo: Apresentacdo do programa da disciplina; diagndstico de redacéo.
1. Pressupostos da pesquisa cientifica:
= Conceitos béasicos do trabalho cientifico;

O método histdrico-critico da formacao académica:
A gestdo da vida académica:
A gestao do trabalho académico;
A construcao das condi¢cdes materiais para o trabalho académico;
A Técnica de Leitura Analitica;
A Técnica de Leitura Histoérico-Critica;
A primeira leitura: finalidade e procedimentos;
A pesquisa multidisciplinar: a formacao politénica;
A segunda leitura: finalidade e procedimentos;

= Técnica de documentacao bibliogréfica: fichamentos.
2. Producéo Académica: Estrutura e Modalidades:

= Estrutura logica: introdugdo, desenvolvimento, concluséo;

» A Esquematizacdo e organizagdo logica do trabalho académico-
cientifico;
A interpretacdo e a citacdo de outros autores;
O Resumo e a Resenha;
O Trabalho Académico;
O Projeto de Pesquisa,;
A Monografia;

= O Artigo;
3. Producado Académica: Normas da ABNT:

»= Apresentacao gréfica do trabalho académico;
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Elementos pré-textuais;
Elementos textuais;
Elementos pés-textuais;
As citacdes;

As notas de rodapé;

As referéncias;

BIBLIOGRAFIA

1. SEVERINO, ANTONIO J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Séo
Paulo: Cortez,2002

2. GIL, ANTONIO CARLOS. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2002.

3. FURASTE, PEDRO A. Normas técnicas para o trabalho cientifico: elaboracéo
e formatacdo. 14. ed. Porto Alegre: Dactilus-Plus, 2006.

4. ANDRADE, MARIA MARGARIDA DE. Introducdo a metodologia do trabalho
cientifico. S&o Paulo: Atlas, 1993.

5. LAKATOS, EVA MARIA, MARCONI, MARINA DE ANDRADE. Metodologia
cientifica. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1991. 231 p.

6. KOCHE, JOSE CARLOS. Fundamentos de metodologia cientifica: Teoria da
ciéncia e pratica da pesquisa. Petropolis: Vozes, 1997.

7. SANTOS, I. E. DOS. Textos selecionados de métodos e técnicas de pesquisa
cientifica. 4. ed.Rio de Janeiro: Impetus, 2003.

8. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023:
Informacédo e documentacéo - referéncias - elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA

CARGA HORARIA: 60 HORAS
CODIGO: EGA 30011

CREDITOS: 03

PERIODO: PRIMEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

= Proporcionar um aprendizado geral em quimica abordando os conceitos de
medidas quimicas, propriedade periddicas e quimicas da matéria, ligacdes
quimicas, e reagfes quimicas.

Reconhecer as medidas quimicas;

Compreender principios atomisticos;

Reconhecer as propriedades periddicas;

Identificar os tipos de ligagdes quimicas;

Compreender as teorias dos gases, liquido e sdlidos;

Reconhecer as teorias de cinética e equilibrio quimico;

Reconhecer as reagfes quimicas.

EMENTA

Conceitos e medidas em quimica. Atomistica. Propriedades periddicas. Ligacdes
guimicas. Gases, soélidos, liquidos e solucdes. Cinética e equilibrio. Reacbes
guimicas.

PROGRAMA

1. Introducgéo
= Apresentacao da disciplina
2. Conceitos e medidas em quimica
3. Propriedades Periddicas
4 Atomistica
* Modelos atémicos.
*  Fendmenos atdbmicos.
= Numeros quénticos.
5. Ligacdes Quimicas
= Ligacéo ibnica
= Ligagédo covalente
= Ligagdo metélica
= Estrutura molecular e ligacdes intermoleculares

6. Propriedades Quimicas
= (Gases
= Liquidos
= Solidos

7. Cinética e Equilibrio
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Velocidade das reacfes quimicas.

Condic¢Bes de reacao e velocidade

Efeitos da concentracéo da velocidade de reacéo.
Relacdo concentracdo tempo.

Influéncias em reacdes quimicas.

Mecanismo de reacao.

Natureza do estado de equilibrio.

Determinacdo de uma constante de equilibrio.
Utilizagdo da constante de equilibrio em célculos.
Principio de Le Chatelier.

Aplicagéo de equilibrio quimico.

BIBLIOGRAFIA

1. ATKINS, P. J., Loretta, Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o
meio ambiente. Porto Alegre: Artmed, 2001, 1050p

2. RUSSELL, J. B. Quimica Geral | e Il 22 ed. Sdo Paulo: Editora Makron, 1994,
662p.

3. BRADY, H. e colaboradores. Quimica geral | e Il. Rio de Janeiro: LTC, 1998,
Vol. 1 410p e vol. 2 251p.




Ementas PPC 2009 Departamento de Engenharia de Alimentos

Ementas do Segundo Semestre

Sumadrio
CAlculo IIl . . . . oo 24
....................................................... 26
ESTATSTCE - - -+« v v vvv ettt et e et e e e e e e 28
MECAMICAl . . . . vt ettt e e 30
[Programacao Aplicadal. . . .. ... .. . . 32
[Quimica Analitical . . .. ... ... . e 34

[QUIMICAa OTZANICA| . . . . . . ottt et et e e e e e e e e e e 36




FUNDACAC UNIVERSIDADE % CAMPUS DE ARIQUEMES/RO
FEDERAL DERONDONIA  [IN]|R | Criado pela Resolugdo 006/CONSUN, de
16 de maio de 2007

PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CALCULO Il

CARGA HORARIA: 80 HORAS
CcODIGO: EGA 30014

CREDITOS: 04

PERIODO: SEGUNDO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Oportunizar aos académicos do curso de Engenharia de Alimentos, o0s
embasamentos tedricos da disciplina de Caélculo Il, nas diferentes areas do célculo
das Equacdes Diferenciais Ordinarias (EDO) de 12 e 22 ordens, das Funcdes Reais
de Varias Variaveis, do estudo dos Limites e de Continuidade, para a resolucao das
Derivadas Parciais e suas aplicacdes e resolucdo de Integrais Multiplas e suas
aplicagoes.

EMENTA

Equacgbes Diferenciais Ordinarias de la e 2a ordem. Fun¢bes Reais de Vérias
Variaveis. Limites. Continuidade. Derivadas Parciais e Aplicacdes. Integrais Mdltiplas
e Aplicacdes.

PROGRAMA

1. Introducédo
1.1.  Apresentacao do curriculo do curso.
2. Equacgbes Diferenciais Ordinarias (EDO).
2.1. Definicdo de Equacéo Diferencial Ordinaria.
2.2.  Ordem e grau de uma Equacao Diferencial Ordinaria.
2.3. Classes de diferenciabilidade.
2.4. Operadores diferenciais lineares.
2.5. Equacao Diferencial Ordinaria de ordem n.
2.6. Solucéo de uma equacgéo Diferencial.
2.7. Existéncia e unicidade de solucdo para uma Equacdo Diferencial
Ordinaria.
2.8. Problema de Valor Inicial (PVI).
3. Equac®es Diferenciais Ordinarias de primeira ordem.
3.1. Asformas normal e diferencial de primeira ordem.
3.2. Equacgbes separaveis de primeira ordem.
3.3.  Modelos Mateméticos e Equacdes Diferenciais.
3.4. Crescimento populacional: modelo de Malthus.
3.5. Equacdes homogéneas de primeira ordem.
3.6. Equacdes exatas de primeira ordem.
3.7. Teorema de existéncia e unicidade de solu¢do de um PVI.
3.8. Equacdes néo lineares de primeira ordem redutiveis a lineares.
4. Equag0es Diferenciais Ordinérias de segunda ordem.
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4.1. Equacdes Lineares de segunda ordem.
4.2. Equagles lineares homogéneas de segunda ordem.
4.3. Teorema de existéncia e unicidade de solu¢do de um PVI.
4.4. Equacdes lineares de segunda ordem com coeficientes constantes.
4.5. Solucdo de equagcdo homogénea associada.
4.6. Método de D’'Alembert.
4.7. Método de Euler-Cauchy.
4.8. Método de Lagrange.
4.9. Reducédo de ordem de uma equacéo diferencial e aplica¢cdes de EDO.
5. Funcdes Reais de Vérias Variaveis.
5.1. Revisado de fungdes reais de uma variavel real.
5.2.  Conjuntos de nivel.
6. Limites.
6.1. Conceituacéo de limite.
6.2. Limites de uma funcao.
6.3.  Limites no infinito.
6.4. Continuidade.
7. Derivacéo Parcial.
7.1. Conceituacao.
7.2.  Aplicagdes praticas de derivacao parcial.
7.3. Derivadas parciais de ordem superior.
8. Integrais Mdltiplas e Aplicacfes.
8.1. Integral Definida.
8.2.  Aplicacao de Integral definida no calculo de &reas.
8.3.  Calculo de Volumes em sélidos de revolugéo

BIBLIOGRAFIA

1. LEITHOLD, L.. O célculo com geometria analitica (vol. 1 e 2). Sdo Paulo:
Harbra, 1994.

2. HOFFMANN, L.D. Célculo — Um Curso Moderno e Suas Aplicacbes (Vol.1); 28
ed., LTC Editora, 1990.

3. APOSTOL, T.. Calculo com fun¢cdes de uma variavel, com uma introducéo a
algebra linear (vol. 1). Rio de Janeiro: Editora Reverte Ltda., 1979.

4. GUIDORIZZI, L. H. Um curso de calculo (vol. 1). Rio de Janeiro: LTC, 2007.
5. DIVA FLEMMING, Calculo A; Editora da UFSC

6. MUNEM, M. A.; FOULIS, D. J.. Calculo (vol. 1). Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Dois, 1982.

7. SIMMONS, G.F. Calculo com Geometria Analitica (Vol. 2). Sado Paulo:
McGraw-Hill, 1987.

8. STEWART, J.. Célculo, 42 ed. S&o Paulo: Thonson Learning, 2002

9. PISKUNOV, N. Differential and Integral Calculus, Moscow, 1969.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: COMUNICACAO
CARGA HORARIA: 60 HORAS
CODIGO: EGA 30016

CREDITOS: 03

PERIODO: SEGUNDO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos da comunicacdo, buscando desenvolver a capacidade
técnica de interpretacdo e producdo de textos de géneros contemporaneos
profissionais para intervir criticamente nas comunica¢gbes organizacionais,
contribuindo para que as informacfes sejam transmitidas e compreendidas de forma
eficaz e codificadas e decodificadas com estratégias que valorizem a producéo de
significados de ante os aspectos sociais inerentes a lingua.

EMENTA

Introducdo a linguagem: fundamentos e conceitos da comunicag¢do; Processos,
hébitos e formas de comunicacado; Técnicas eficazes de comunicagéo escrita e oral,
O processo de comunicacao formal, informal e técnica; Analise e critica de situacdes
textuais; Procedimentos e formas adequadas de desempenho satisfatério nos
processos comunicacionais.

PROGRAMA

* Introducao a linguagem: fundamentos e conceitos da comunicacao;

» Processos e formas de comunicacao;

» Elementos constitutivos de comunicagdo escrita e oral — algumas técnicas
eficazes;

= O processo de comunicacao formal, informal e técnica;

» Analise e critica de situacfes textuais;

*» Procedimentos e formas adequadas de desempenho satisfatério nos processos
comunicacionais.

BIBLIOGRAFIA
1. ABREU, Anténio Soarez. Curso de Redac&o. 11 ed. S&o Paulo: Atica, 2000.

2. BAGNO, Marcos. Preconceito linguistico: o que é, como se faz. Sdo Paulo,
Loyola, 1999.

3. FARACO, Carlos Alberto TEZZA, Cristovdo. Oficina de Texto. Rio de Janeiro:
Vozes, 2003.

4. FARACO, Carlos Alberto TEZZA, Cristovao. Pratica de texto: lingua
portuguesa para estudantes universitarios. Petropolis, RJ: Vozes, 1992.
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5. PRESTES, Maria L. de Mesquita. Leitura e (Re) escritura de Textos: subsidios
tedricos e praticos para o seu ensino. Catanduva, S&o Paulo: Réspel, 2001.

6. KOCH, Ingedore Villagca. A coeséo textual. 62 ed. Sdo Paulo: Contexto, 1993.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ESTATISTICA
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CcODIGO: EGA 30013
CREDITOS: 04

PERIODO: SEGUNDO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Proporcionar aos académicos entendimentos tedricos basicos de Estatistica.
Proporcionar condi¢cdes satisfatérias para aplicacdes da teoria de Estatistica na
resolucdo de problemas. Subsidiar os académicos da area de Engenharia de
Alimentos para futuras pesquisas que fazem uso de ferramentas matematicas, no

contexto da Estatistica.

EMENTA

A Estatistica Descritiva. Probabilidade e Distribuicdo de Probabilidades. Amostragem.
Distribuicdes de Amostragem. Teoria de Estimag&o. Teoria de Decisédo. Regresséo e

Correlacao.

PROGRAMA

Estatistica Descritiva
Breve histérico, Introducao.

Tabelas e graficos

Diagrama de caixa (Box Plot)

Independéncia estatistica.

Covariancia e correlagéo

Distribuicdes de Probabilidade
Distribui¢cdes discretas de probabilidade. Distribuicdo de Bernoulli.
Distribuicdo binomial. Distribuigdo de Poisson. Distribui¢do exponencial.
Distribui¢cdes continuas de probabilidade. Distribuigcdo uniforme ou retangular.
Distribuicdo normal (e normal padrdo)

Distribuicdo normal. Propriedades da distribuicdo normal.

Arredondamento de dados e notagéo sigma.

Medidas de posi¢cBes (Média aritmética, Mediana)

Medidas de posi¢bes (Quartis, Decis, Percentis e Moda)

Medidas de dispersao (Amplitude total e Desvio médio)

Medidas de dispersao (Variancia, Desvio padrdo e Coef. de variacao).
Medidas de assimetria e de curtose.

Probabilidade e Distribuicdo de Probabilidade
Caracterizagdo de um experimento aleatério. Espago amostral.
Definicdo de probabilidade. Principais teoremas. Probabilidade condicional.

Variaveis aleatérias. Funcéo de probabilidades. Funcado de Reparticao.
Medidas de posi¢cédo e medidas de dispersao.
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» Uso da tabela de distribuicdo normal padrdo. Teste de normalidade.

» Distribuigcbes amostrais

= Inferéncia ou inducao estatistica. Amostra aleatoria. Estimador ou estatistica.

= Estimativa. Distribuicdo amostral.

» Distribuicdo amostral das médias. Distribuicdo amostral de variancias.

= NogOes de amostragem

= Dimensionamento da amostra. Amostragem aleatéria simples.

» Amostragens: sistematica, estratificada e por conglomerado.

» Amostragens: acidental, intencional e por quotas.

» Intervalo de confianca

*» Intervalo de confianca para a média populacional quando a variancia é
conhecida. Intervalo de confianga para a média populacional quando a variancia
é desconhecida.

= Intervalo de confianca para a variancia. Intervalo de confianca para o desvio

padréo.

Testes de hipoteses

Principais conceitos. Teste de significancia para médias.

Teste de significancia para variancias.

Correlacao

O coeficiente de correlagéo linear (r). Intervalo de variacdo de r. Propriedades de

r.

= Coeficiente de correlacdo para dados agrupados em classe.

= Regresséo

= Introducdo. Regressao linear simples: equacdo de regressao e coeficiente de
explicacao.

» Regressao linear simples — ajustamento exponencial.

BIBLIOGRAFIA

1. COSTA NETO, P.O. Estatistica. Sdo Paulo: Edgard Blucher Ltda., 1977. 264 p.
2. FONSECA, J.S. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 1996. 320p.

3. MEYER, P.L. Probabilidade: Aplicacfes a estatistica. Rio de Janeiro: LTC
Editora S.A., 1983. 426p.

4. MONTEGOMERY, D.C.; RUNGER, G.C.; HUBELE, N.F. Estatistica aplicada a
engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 335p.

5. SPIEGEL, M.R. Estatistica. Rio de Janeiro: Editora Mcgraw-Hill do Brasil Ltda,
1977.

6. TOLEDO, G.L.; OVALLE, I.I. Estatistica basica. Sao Paulo: Atlas, 2008. 459p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: MECANICA

CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA 30026

CREDITOS: 04

PERIODO: SEGUNDO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

» Fornecer os conceitos de Fisica Classica para auxiliar os alunos na compreensao
de fenbmenos e processos de Industria de Alimentos.

» Desenvolver a base de conhecimento para descricdo dos problemas de fisica
classica: medidas fisicas; trigopnometria; calculo vetorial.

» Desenvolver matematicamente e graficamente a descricdo da relacdo entre
posicéo, velocidade e aceleragdo, na solugdo de problemas de cinematica.

= Aplicar os conceitos de cinematica na analise de problemas de dinamica:
introduzir as leis de Newton do movimento de corpos sujeitos a forcas.

» Analisar a forca centripeta e a forca centrifuga e a relagdo com o movimento
circular e sua dinamica.

= Aprofundar o conceito fisico de conservagdo do movimento e de conservagado do
momento das forcas.

= Desenvolver os conceitos de trabalho, poténcia e energia e de conservacédo da
energia.

EMENTA

Medidas fisicas. Calculo vetorial. Cineméatica. Dindmica. Trabalho. Energia.
Conservacéao de energia. Conservacao do momento linear.

PROGRAMA

1. Medidas fisicas. Transformacdes entre unidades diferentes.
2. As transformacdes: diferentes representacoes da realidade.
3. Introducédo ao calculo vetorial: o conceito de “escalar” e “vetor”.
= Célculo vetorial
= Expresséo cartesiana de um vetor.
= As operacdes com quantidades vetoriais.
= A representacdo cartesiana dos vetores; as grandezas vetoriais da mecanica
classica
4. Cinematica.
= Relacdo entre posicdo, velocidade e aceleracdo: valores médios e
instantaneos.
= Aplicagdo do calculo diferencial no estudo da cinemética.
= Andlise grafica do movimento de um corpo através do célculo diferencial e
integral.
= Composicdo de componente tangencial e normal da aceleracgéo.
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5. Movimento curvilineo.
= Movimento circular uniforme.
= Definicdo de velocidade e aceleragédo angular.
= Cinemadtica rotacional.
= A forca centripeta e a forca centrifuga.
6. Dinamica das particulas.
= As leis de Newton.
= A quantidade de movimento.
= Colisbes entre particulas.
= Conservacdo do momento linear.
= O momento angular.
Forcas de atrito.
Forcas de atrito nos fluidos.
Trabalho, poténcia e energia.
= Conservacao de energia.
»= Forcas conservativas.
= O operador Gradiente.
= [Forca como gradiente da energia potencial.

© o~

BIBLIOGRAFIA

1. HALLIDAY, D. RESNICK, R. E. WALKER, J. — Fundamentos de Fisica, Vol |. 82
Ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1995. 330p.

2. YOUNG & FREEDMAN - Fisica | - MECANICA, 12% Ed. Sd0 Paulo: Editora
PEARSON, 2009. 403p.

3. ALONSO, M. FINN, E.J. — Elementi di Fisica per I|'Universita, Vol. I,
Meccanica e Termodinamica; 22 Ed., Milano: Masson ltalia Editori S.p.A., 1982.
527p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE

ENGENHARIA DE
IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

ALIMENTOS

DISCIPLINA: PROGRAMACAO APLICADA

CARGA HORARIA: 40 HORAS
CODIGO: EGA 30019

CREDITOS: 02

PERIODO: SEGUNDO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Desenvolvimento de Idgica de programacao computacional. Capacitar o aluno

a utilizar estruturas légicas de selegao e repeticdo.

problemas em nivel computacional.

Apresentar ao aluno a ferramenta computacional Scilab.
Apresentar os principais comandos e sintaxe da linguagem.
Permitir que o aluno desenvolva o raciocinio légico aplicado a solucdo de

Introduzir os conceitos basicos de desenvolvimento de algoritmos, de forma a

propiciar uma visdo critica e sistematica sobre resolucdo de problemas e
prepara-lo para a atividade de programacao.

EMENTA

Légica e estrutura de programagao;

Comandos bésicos da linguagem;
Tipos estruturados de dados;
Técnicas basicas de programacao;

NG~ WNE

PROGRAMA

Introducéo aos sistemas computacionais;

Elementos de linguagem algoritmica;
Implementacdo de algoritmos em uma linguagem de programacéao;

Introducd@o de uma linguagem de programacéao de alto nivel.

1. Introducéo aos Sistemas Computacionais

2. Logica e Estrutura de programacao
2.1. Logica
2.2. Sequéncia Légica
2.3. Instrucdes
2.4. Algoritmo
3. Elementos de Linguagem Algoritmica

3.1. Variaveis, constantes, tipos de dados

3.2. Diagrama de Blocos
3.3. Pseudocadigo

4. Implementagéo de Algoritmos
4.1. Operag0es Logicas
4.2. Estruturas de Deciséo
4.3. Estruturas de Repeticao
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5. Introducao ao Scilab
5.1. Apresentacéo do Scilab
5.2. Instalagdo do Scilab
6. Comandos Basicos no Scilab
6.1. Tipos de Dados (variaveis, constantes, vetores, matrizes)
6.2. Scripts
6.3. Estruturas de Controle
6.4. Programacdao de Algoritmos no Scilab

BIBLIOGRAFIA

1. MARCO MEDINA; CRISTINA FERTIG. Algoritmos e Programacdo - Teoria e
Pratica. 22 Edicao. ed. [S..]: Novatec, 2006.

2. THOMAS H. CORMEN; CHARLES E. LEISERSON; RONALD L. RIVEST;
CLIFFORD STEIN. Algoritmos, Teoria e Pratica. 22 Edi¢cdo. ed. [S.l.]: Campus
Editora, 2002.

3. ALVARO BORGES DE OLIVEIRA ; ISAIAS CAMILO BORATTI. Introdugéo a
Programacéo - Algoritmos. 32 Edicado. ed. [S.l.]: Visualbooks, 2007.

4, CARBONI, I. D. F. Légica de Programacao. [S.l.]: Thomson, 2003.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA ANALITICA
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA 30017

CREDITOS: 04

PERIODO: SEGUNDO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

= Oportunizar ao aluno o conhecimento de teorias em quimica analitica e em
andlise instrumental.

Reconhecer os tipos de titrimetria;

Compreender o equilibrio ibnico aplicado para acidos e bases;

Identificar os produtos i6nicos da agua;

Reconhecer uma solucéo tampéo;

Identificar os tipos de indicadores acido-base;

Compreender a espectroscopia de UV-Vis;

Compreender a técnica de espectroscopia de chama.

EMENTA

Introducdo. Andlise titrimétrica. Equilibrio i6nico aplicado para &cidos e bases.
Produto i6nico da 4gua. Solucdo tampao. Indicadores acido-base. Espectroscopia na
regido do UV-vis. Espectroscopia de chama.

PROGRAMA

1. Introducédo
2. Algarismos significativos
3. Analise titrimétrica
o0 Titulacdo acido-base
o Titulagdo de complexacao.
o Titulagéo de oxi-reducéo
Andlise gravimétrica
Erros laboratoriais
Equilibrio idnico aplicado para acidos e bases
Produto ibnico da agua
Solucao tampao
. Indicadores acido-base
10. Espectroscopia na regido do UV-Vis
11. Espectroscopia de chama

BIBLIOGRAFIA

1. CIENFUEGOS, F.; VAITSMAN, D. Andlise Instrumental. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2000.

©CoNoOA
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2. VOGEL, A. Quimica Analitica Qualitativa. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2000.

3. LUNA, ADERVAL S. Quimica Analitica Ambiental. Rio de Janeiro: EDUERJ,
2003.

4. HARRIS, DANIEL C. Anélise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2005

5. SKOOG. DOUGLAS A. Fundamentos de Quimica Analitica. Séao Paulo:
Cengage, 2006.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA ORGANICA
CARGA HORARIA: 60 HORAS
CODIGO: EGA 30018

CREDITOS: 03

PERIODO: SEGUNDO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Introduzir o conhecimento de nomenclatura e propriedades quimicas e fisicas de
hidrocarbonetos alifaticos e aromaticos, haletos organicos, alcoois, fenois, éteres,
aminas, cetonas, aldeidos e &cidos carboxilicos e derivados. Reconhecer a
estereoquimica de compostos organicos. Analisar a estruturase propriedades
guimicas de biomoléculas como os carboidratos, lipidios, proteinas e &acidos
nucléicos.

EMENTA

Nomenclatura e propriedades quimicas e fisicas de hidrocarbonetos alifaticos e
aromaticos, haletos organicos, alcoois, fendis, éteres, aminas, cetonas, aldeidos e
acidos carboxilicos e derivados. Estereoquimica de compostos orgéanicos. Estruturas
e Propriedades Quimicas das seguintes Biomoléculas: carboidratos, lipidios,
proteinas e acidos nucléicos.

PROGRAMA

1. Nomenclatura e propriedades quimicas e fisicas de hidrocarbonetos
Alifaticos e aromaticos

Haletos orgéanicos

Alcoois

Fenois

Eteres

Aminas

Cetonas

Aldeidos

= Acido carboxilicos e derivados

Estereoquimica de compostos organicos

Propriedades quimicas de biomoléculas como os carboidratos, lipidios,
proteinas e &cidos nucléicos

BIBLIOGRAFIA

1. SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica Vols. 1 e 2. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 2005.

wn

2. MORRISON, R.; BOYD, R. Quimica Orgéanica. 132 ed., Lisboa, Fundacédo
Calouste Gulbenkian, 1996.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: BIOQUIMICA
CARGA HORARIA: 100 HORAS
CODIGO: EGA 30012

CREDITOS: 05

PERIODO: TERCEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Desenvolver no educando os conceitos basicos de bioquimica necessarios para o
entendimento do metabolismo celular.

» Identificar as estruturas quimicas dos carboidratos.
Identificar as estruturas quimicas dos lipideos.
Identificar as estruturas quimicas das proteinas.
Identificar as estruturas quimicas dos &cidos nucléicos e sua importancia.
Conhecer a importancia e as caracteristicas das enzimas.
Identificar as rotas metabdlicas dos organismos na producdo e obtencao de
energia

EMENTA

Estrutura e funcdo das biomoléculas. Bioenergética. Metabolismo de Carboidratos.
Metabolismo de Lipideos. Metabolismo de Compostos Nitrogenados. Fotossintese.

PROGRAMA

1. ESTRUTURA E FUNCAO DAS BIOMOLECULAS
Carboidratos.
Lipideos.
Proteinas.
Enzimas
Acidos nucléicos
2. BIOENERGETICA
» Energia livre e reacdes de 6xido-reducao
= Compostos ricos em energia.
3. METABOLISMO DE CARBOIDRATOS
» Glicolise e fermentacgdes.
* Via das pentoses.
= Ciclo do Acido Citrico

Cadeia de transporte de elétrons.
Biossintese de carboidratos
4. METABOLISMO DE LIPIDEOS
» Oxidacao e biossintese de &cidos graxos.
* Rendimento energético
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5. METABOLISMO DE COMPOSTOS NITROGENADOS
* Fixacao do nitrogénio.
= Ciclo do nitrogénio.
* Metabolismo de aminoacidos.
6. FOTOSSINTESE
Pigmentos fotossintéticos.
Absorcéo da energia luminosa.
Oxidacédo da agua.
Transporte de elétrons da agua.
Fosforilagéo.
Fixacdo do CO..
Ciclo de Calvin.
Plantas C3 e C4.

BIBLIOGRAFIA

1. CONN, E. E.; STUMPF, P. K. Introducéo a Bioquimica. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1987. 525p.

2. NELSON, D.; COX, A. L. Lehninger Principios de Bioquimica. S&o Paulo:
Editora Sarvier, 2006. 1232p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE

ENGENHARIA DE

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CALCULO llI

CARGA HORARIA: 80 HORAS
CcODIGO: EGA 30023

CREDITOS: 04

PERIODO: TERCEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

ALIMENTOS

Proporcionar aos académicos entendimentos teéricos basicos de Séries, Critérios de

Convergéncia, Séries de Funcgdes, Série
Vetorial, No¢des de Equacgbes Diferenciais

de Taylor, Calculo Diferencial e Integral
Parciais e Equacdo da Onda, do Calor e

de Laplace. Proporcionar condi¢bes satisfatérias para aplicacbes da teoria de
Célculo 11l em seus diferentes aspectos (Séries, Calculo Diferencial Integral Vetorial e

Equacdes Diferenciais), assim como na

resolucdo de problemas. Subsidiar os

académicos da area de Engenharia de Alimentos para futuras pesquisas e para
poder aplicar as ferramentas mateméticas, no contexto do Calculo Ill em si, nos
processos de producao e gerenciamento nas industrias de alimentos.

EMENTA

Séries. Critérios de Convergéncia. Séries de Fungdes. Série de Taylor. Calculo

Diferencial e Integral Vetorial. No¢bes de
da Onda, do Calor e de Laplace.

Equacdes Diferenciais Parciais. Equacéo

PROGRAMA

1. Séries
1.1.  Séries infinitas.
1.2. Sequéncia.
1.3. Sequéncias monétonas e limitadas.
1.4. Séries infinitas de termos constantes.
1.5.  Séries infinitas de termos positivos.
1.6. O teste da Integral.
1.7.  Séries infinitas de termos positivos e negativos.
1.8.  Séries de Poténcias.
1.9. Diferenciagdo de séries de poténcias.
1.10. Integracao de séries de poténcias.
1.11.

2. Série de Taylor
2.1. Conceitos.
2.2.  Convergéncia.
2.3.  Série de Taylor associada a uma funcao.
2.4.  Série de Taylor em varias variaveis.

3. Caélculo Diferencial e Integral Vetorial

3.1

Funcdes de mais de uma variavel.
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3.2.  Limites de fun¢des de mais de uma variavel.
3.3.  Continuidade.
3.4. Derivadas Parciais (Regra da Cadeia).
3.5. Aderivada direcional e o gradiente.
3.6. Planos tangentes e normais a superficie.
3.7.  Derivadas parciais de ordem superior.
3.8.  Extremos de funcdes de duas variaveis.
3.9. Método dos multiplicadores de Lagrange.
4. Nocdes de Equacdes Diferenciais Parciais
4.1. Conceitos fundamentais.
4.2. Equacgdes diferenciais lineares.
4.3.  Solucbes de equacbes diferenciais parciais.
4.4.  Problemas com condi¢des iniciais de contorno.
4.5. Equacdao caracteristica e mudanca de variaveis.
4.6. Classificacdo das equacdes diferenciais parciais lineares.
5. Equagdes Diferenciais Especificas
5.1. Equagéo diferencial parcial da onda.
5.2.  Equacao diferencial parcial do calor.
5.3. Equacao diferencial parcial de Laplace

BIBLIOGRAFIA

1. ABUNAHMAN, S.A. Equacdes diferenciais. Livros Técnicos e Cientificos, 1982. 321
p

2. BATSCHELET, E. Introducdo a mateméatica para biocientistas. S&do Paulo:
EDUSP, 1978. 618p.

3. FIGUEIREDO, D.G.; FERREIRA NEVES, A. Equacdes diferenciais aplicadas. Rio
de Janeiro: Instituto Nacional de Matematica Pura e Aplicada (CMU) e CNPq, 1997.

4. LIMA, E.L. Curso de andlise (vol. 1 — 122 Ed). Rio de Janeiro: Instituto Nacional de
Matemética Pura e Aplicada (CPE) e CNPq, 2009. 431p.

5. LEIGHTON, W. Equag¢des diferenciais ordinarias. 2 ed. Livros Técnicos e
Cientificos, 1978. 294 p.

6. LEITHOLD, Louis. O célculo com geometria analitica (vol. 2). Sdo Paulo: Harbra,
1994,

7. MUNEM, M. A.; FOULIS, D. J.. Célculo (vol. 2). Rio de Janeiro: Editora Guanabara
Dois, 1982.

8. SPIVAK, M. Célculo infinitesimal. Barcelona: Editorial Reverté S.A., 1996. 926p.
9. WILLIAM E. BOYCE & RICHARD C. DI PRIMA. Equacdes diferenciais
elementares e problemas de valores de contorno (8% Ed). Rio de Janeiro: LTC,

2006.

10. ZILL, DENNIS G.. Equacgdes diferenciais com aplicagdes em modelagem: Séo
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 492 p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ELETROMAGNETISMO
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA 30024

CREDITOS: 04

PERIODO: TERCEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

= Aplicar o calculo vetorial ao estudo do eletromagnetismo;

= Aprofundar os conceitos matematicos necessarios para o estudo do campo
elétrico e do potencial elétrico;

» Estudar e aprofundar a eletrostatica e eletrodinamica;

» Estudar a base de funcionamento de circuitos elétricos.

= Abordar a eletrodindmica e a relagcdo entre cargas em movimento e campo

magnético;

= Expressar de forma completa as equacdes de Maxwell.

EMENTA

» Forca de Coulomb.

= Campo Elétrico. Forca Eletrostatica. Potencial Eletrostético.

= Leide Gauss.

= Campo eletrostatico como campo conservativo.

» Fem. Resisténcia. Capacitancia. Corrente elétrica e circuitos de corrente
continua.

= Campo magnético. Auséncia de mono pdélos magnéticos: div B = 0.

* Fontes de campos magnéticos.

» Inducdo magnética.

= As leis de Maxwell.

PROGRAMA

Andlise do material didatico — livros da bibliografia
1. Principios e Conceitos Fundamentais do eletromagnetismo
= A carga elétrica — lei de Coulomb - exercicios
Conservacgdo da carga elétrica
Definicdo do Campo Elétrico
Medida de campo elétrico de uma distribuicdo linear de carga
Medida de campo elétrico de uma distribuicdo superficial de carga (disco)
Introducéo a “Lei de Gauss”
A superficie de Gauss
Lei de Gauss — simetria cilindrica
Simetria esférica — superficie de Gauss Potencial elétrico Energia potencial
Céalculo do campo a partir do potencial
Disco uniformemente carregado.
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» Energia potencial elétrica de um sistema de cargas puntiformes
2. A capacitancia
= Célculo da capacitancia
» Armazenamento de energia num campo elétrico
= Os dielétricos
3. Corrente e resisténcia
= Carga em movimento e corrente elétrica
» Densidade de corrente
= Leide Ohm
» Energia e poténcia em circuitos elétricos
= Circuitos — Trabalho, Energia e fem
4. Campo magnético
= Movimento circular de uma carga
5. Lei de Ampere
= Calculo do campo magnético
= Movimento circular de uma carga - Solendides
» O dipolo magnético
» Forca magnética sobre um fio transportando corrente
» Bobina de corrente e sua propriedades de dipolo magnético
* Leide Ampere
»= Corrente e campo magnético
6. Leida Inducédo de Faraday
» LeidelLenz
» Campo elétrico induzido

7. O magnetismo e a matéria
» Alei de Gauss do magnetismo
8. As equacdes de Maxwell

= Campos magnéticos induzidos
= Corrente de deslocamento
» Alista completa das equacdes de Maxwell
9. Analise Do eletromagnetismo e suas aplicacdes na Industria de Alimentos
(Relatérios).

BIBLIOGRAFIA

1. HALLIDAY, D. RESNICK, R. E. WALKER, J. — Fundamentos de Fisica, Vol |. 82
Ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1995. 330p.

2. MATTHEW N. O. SHADIKU, Elementos de eletromagnetismo, 32 Ed., 1998,
Editora Bookman, 687 p.

3. BERKELEY L. — La Fisica di Berkeley, 32 Ed., Milano, Editora Zanichelli, 1977.
484 p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ESTATISTICA EXPERIMENTAL
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30022

CREDITOS: 04

PERIODO: TERCEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Proporcionar entendimentos da teoria e aplicacdo de Estatistica Experimental.
Proporcionar ao académico de Engenharia de Alimentos, condigbes que permitam
planejar e analisar experimentos para solucionar problemas (testar hipéteses) em
sua area de atuacao ou em areas correlatas.

EMENTA

Introducédo. Principios basicos da experimentacdo. Planejamento de experimentos
em engenharia. Testes de significAncia. Experimentos inteiramente ao acaso.
Experimentos em bloco casualizados. Experimentos em quadrados latinos.
Experimentos fatoriais.

PROGRAMA

Introducéo

A variagdo do acaso. A média e o desvio-padrao
Graus de liberdade. Célculo da soma dos quadrados dos desvios.
Erro padrdo da média.

Coeficiente e indice de variagao.

Principios basicos da experimentacao

Unidade experimental ou parcela.

Principios basicos de experimentacao.

Exigéncias do modelo matematico.

Aplicacdo do modelo matematico.

Experimentacdo intensiva e experimentagao extensiva.
Quadro de analise de variancia.

Exercicios

Testes de significancia

O teste F.

O teste t.

O teste de Tukey.

O teste de Duncan

O teste de Scheffé. O teste de Bonferroni.
Interpolacdo harménica. Intervalos de confianca.
Determinagdo do niumero necessario de repeticdes.
Erros do tipo 1 e do tipo 2.

Planejamento de experimentos em engenharia.
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» Estratégia de experimentos

» Aplicacdes de técnicas de planejamento de experimentos.
= Experimentos inteiramente casualizados

= Descricdo

* Modelo matemético

» Particdo da variagao.

=  Testes.

*» Planejamento.

= Experimentos em bloco casualizados.

» Descricdo. Casualizacao,

» Andlise estatistica. Testes.

» Parcelas perdidas.

= Estimativas de eficiéncia.

» Andlise estatistica com dados arranjados em 2 classes.
= Experimentos em quadrados latinos.

» Descricdo. Numero de repeticoes.

» Casualizagdo. Analise estatistica.

= Testes.

» Parcelas perdidas. Estimativa de eficiéncia.

= Experimentos fatoriais

= Descricdo. Vantagens e desvantagens da estrutura fatorial.
= Planejamento fatorial 2.

= Planejamento fatorial 2.

= Planejamento fatorial 2.

= Planejamento 2" para k > 3.

» Planejamento 2" para k > 3.

= Réplica tnica do planejamento 2% .

= Réplica tnica do planejamento 2% .

= Pontos centrais e blocagem planejamento 2.

= Replicagéo fracionaria de um planejamento 2.

BIBLIOGRAFIA

1. FERREIRA, P.V. Estatistica experimental aplicada a agronomia. Maceio:
EDUFAL, 2000. 422p.

2. MONTGOMERY, D.C. RUNGER, G.C.; HUBELE, N.F. Estatistica aplicada a
engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 335p.

3. MORETTIN, P.A.; BUSSAB, W.O. Estatistica basica. Sao Paulo: Saraiva,
2010, 540p.

4. PIMENTEL-GOMES, F. Curso de estatistica experimental (15%d.).
Piracicaba: FEALQ, 2009. 451p.

5. VIEIRA, S. Andlise de variancia. Sao Paulo: Editora Atlas, 2006. 204p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: MECANICA GERAL
CARGA HORARIA: 60 HORAS
CcODIGO: EGA 30025

CREDITOS: 03

PERIODO: TERCEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Desenvolver a base de conhecimento para descricdo dos problemas de fisica
classica: medidas fisicas; calculo trigopnométrico; calculo vetorial.

Desenvolver matematicamente e graficamente problemas relacionados ao momento
das forcas em corpos rigidos.

Estudar a aplicacéo das forcas em estruturas como vigas, trelicas, entre outras.
Analisar os sistemas de for¢as distribuidas e 0 momento de inércia de superficies.
Aprofundar o conceito de trabalhos virtuais e de equilibrio.

EMENTA

Fundamentos da mecéanica newtoniana.

Estatica e dindmica do ponto material.

Sistemas de forcas aplicados a um corpo rigido
Estatica e dindmica dos corpos rigidos.

Momento de for¢as. Vinculos, graus de liberdade.

PROGRAMA

1. Introducédo ao célculo vetorial: o conceito de “escalar” e “vetor”.
2. Caélculo vetorial.
3. Expressdao cartesiana de um vetor.
= As operag¢des com quantidades vetoriais.
*= A representagdo cartesiana dos vetores; as grandezas vetoriais da mecéanica
classica
» As leis de Newton.

4. O momento angular.
5. Estética dos Pontos Materiais
6. Forcas no Plano
= Forcas Sobre um Ponto Material. Resultante de Duas Forcas.
=  Vetores, Adigdo de Vetores (revisao)
= Equilibrio de um Ponto Material
= Problemas Relacionados ao Equilibrio de um Ponto Material
= Diagrama de Corpo Livre.
= Forcas no Espaco (revisao).
» Forca Definida por seu Médulo e Dois Pontos de sua Linha de Acao.
7. Corpos Rigidos — Sistemas Equivalentes de Forcas
8. Momento de uma Forca em Relagdo a um Ponto
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9. Teorema de Varignon
10. Componentes Cartesianas do Momento de uma Forga
11. Momento de um Binario, Binarios Equivalentes, Adicdo de Binarios,
Decomposicao Vetorial de Binario
12. Forcas Distribuidas — Centréides e Baricentros
= Centros de Gravidade e Centroides
= Momentos de Primeira Ordem
» Teoremas de Pappus-Guldin
13. Forgas Distribuidas — Momento de Inércia
* Momentos de Inércia de Superficies
= Momento de Segunda Ordem
14. Trabalhos Virtuais
15. Trabalho de uma Forca — trabalho de um binario
16. Andlise de estruturas: resisténcia a flexdo de uma viga

BIBLIOGRAFIA

1. HALLIDAY, D. RESNICK, R. E. WALKER, J. — Fundamentos de Fisica, Vol I. 42
Ed. Rio de Janeiro, LTC editora, 1995. 330p.

2. ALONSO, M. FINN, E.J. — Elementi di Fisica per I'Universita, Vol. I, Meccanica e
Termodinamica; 22 Ed., Milano, Masson lItalia Editori S.p.A., 1982. 527p.

3. BEER, F. R. (1994); Johnston Jr., E. R. . Mecéanica Vetorial para Engenheiros:
Estéatica —; Vol. | 3a Edicao, Ed. Makron Books / McGraw-Hill, S&o Paulo.

4. Ricardo Gaspar (2005) Mecanica dos materiais; notas de aula para a disciplina
de Resisténcia dos materiais; Sdo Paulo.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA GERAL
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA 30021

CREDITOS: 04

PERIODO: TERCEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Propiciar ao aluno a compreensdo da microbiologia no &mbito de suas aplicacdes,
caracterizacdo e morfologia, nutricdo e reproducdo de micro-organismos, bem como
o controle de sua populacéo.

EMENTA

Introducdo; Importancia; Classificacdo dos Microrganismos, Grupos de
Microrganismos; Bactérias: Nutricdo, reproducdo, metabolismo, genética; Virus;
Fungos: Classificacdo, modo de vida e reproducdo, caracteristicas das principais
divisbes; Algas e Protozoarios.

PROGRAMA

1. Objetivos da microbiologia.
2. Classificacdo e caracterizacdo dos micro-organismos.

. Bactérias
] Fungos
= Virus
" Protozoéarios
= Algas
3. Citologia bacteriana.
4. Estrutura dos micro-organismos procarioticos e eucariéticos
. Caracteristicas morfoldgicas e fisiol6gicas
" Ultra-estrutura.
5. Caracteristicas gerais de fungos e leveduras.
6. Caracteristicas gerais dos virus e bacteriéfagos.
7. Metabolismo e multiplicagdo microbiana.
8. Nutricdo e cultivo de micro-organismos.
9. Controle de micro-organismos.

10. Reproducédo dos micro-organismos.
11. Noc¢Bes de genética microbiana.

CONTEUDO PRATICO

1. O laboratério de microbiologia: materiais, equipamentos, normas e conceitos
basicos

2. Preparagdes microscopicas a fresco
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3. PreparacBes microscopicas fixadas e coradas: coloracao simples
4. Preparagfes microscopicas fixadas e coradas: coloragédo de Gram

BIBLIOGRAFIA

1. TRABULSI, L.R.; ALTHERTUM, F. Microbiologia. 5 Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2009,
780p.

2. MADIGAN, M.T.; MARTINKO,J.M.; DUNLAP, P.V.; CLARK, D.P. Microbiologia de
Brock. 12 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010, 1160p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS |
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA 30020

CREDITOS: 04

PERIODO: TERCEIRO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Introduzir conceitos ligados a atividade de 4gua e seus efeitos sobre os alimentos.
Fornecer ao aluno as habilidades necesséarias para o0 uso dos métodos de
guantificacéo de carboidratos e vitaminas. Discutir o uso de aditivos em alimentos.
Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios para a avaliacdo dos efeitos do
processamento dos alimentos sobre as caracteristicas organolépticas. Fornecer ao
aluno as habilidades necessérias para o uso dos métodos de quantificagdo de
lipidios e proteinas.

EMENTA

Agua. Atividade de agua. Carboidratos. Lipideos. Amino4cidos, proteinas e enzimas.
Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico em alimentos. Pigmentos naturais em
alimentos. Vitaminas e minerais. Sabor e aroma. Compostos volateis e nao volateis.
Estrutura, propriedades, funcbes e modificacbes dos compostos durante o
armazenamento e processamento dos alimentos.

PROGRAMA

1. Aguae Gelo

A molécula de agua

Propriedades fisicas da agua e do gelo

Atividade de agua e Pressao de vapor relativa
Mobilidade Molecular e estabilidade dos alimentos
Isotermas de Sorcédo

2. Carboidratos

Monossacarideos

Oligossacarideos

" Polissacarideos
3. Lipideos
. Propriedades fisico-quimicas dos lipideos
" Processamento de lipideos
. Funcionalidade de lipideos em alimentos

Deterioracdo quimica de lipideos: Reac8es Hidroliticas e Oxidativas
4.  Aminoacidos, Proteinas e Enzimas

Desnaturacao protéica

Propriedades Funcionais das proteinas

Enzimas
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5. Pigmentos naturais
6. Vitaminas e Minerais
7. Sabor e Aroma

BIBLIOGRAFIA

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3.
ed. S&o Paulo: Varela, 2001. 144 p.

2. BOBBIO, P. A;; BOBBIO, F. O. Introdugao a Quimica de Alimentos. 2. ed. Sao
Paulo: Varela, 1995. 240 p.

3. ARAUJO, J. M.A. Quimica de alimentos : teoria e pratica. 3 ed. rev. Vigosa:
Editora UFV, 2004, 476p.

4. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.;FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4.ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2010, 900p.




Ementas PPC 2009 Departamento de Engenharia de Alimentos

Ementas do Quarto Semestre
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[Microbiologia de Alimentos de Produtos Crus e Processados|. . . . ... .............. 58
[NUTECAO FHUMANE] . . . . o oottt e et e e e e e et e e e e 60
[Optica e Fisica Modernal . . ... ...ttt e 63
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS |
CARGA HORARIA: 100 HORAS
CODIGO: EGA 30027

CREDITOS: 05

PERIODO: QUARTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Aplicar os diferentes métodos, de forma adequada, para realizar analise de
alimentos, bem como, a interpretacdo dos resultados para a determinacdo das
caracteristicas fisico-quimicas do alimento.

EMENTA

Métodos de analises e aplicacbes em alimentos. Composicao centesimal, acidez, pH,
densitometria, refratometria, textura. Andlises comparativas de dados obtidos com
padrdoes de qualidade e legislacdo. Atividade de agua. Experiéncias de laboratorio
sobre os topicos tedricos abordados.

PROGRAMA

1. Métodos de analise

2. Amostragem e preparo da amostra
3. Sistema de garantia de qualidade em laboratérios de anélise de alimentos
4. Umidade e solidos totais

5. Cinzas e contetudo mineral

6. Nitrogénio e conteudo protéico

7. Carboidratos

8. Fibras

9. Lipideos

10. Métodos fisicos

11. Acidez

12. Introducéo a cromatografia e cromatografia planar
BIBLIOGRAFIA

1. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2%
Ed. rev. Campinas: Editora Unicamp, 2003.

2. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de
Alimentos. Brasilia: Instituto Adolfo Lutz. 2007.

3. SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: Métodos quimicos e
biolégicos. Vigosa: Editora UFV. 2006.: Editora Artmed, 2010, 900p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CALCULO NUMERICO
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CcODIGO: EGA 30033

CREDITOS: 04

PERIODO: QUARTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Proporcionar aos académicos entendimentos tedricos basicos de métodos de
resolucdo de sistemas de equagles lineares, aplicacdo de métodos algébricos e
iterativos para fungbes polinomiais, reconhecimento e resolugdo de equacbes
transcendentes, aplicacdo dos conceitos de interpolagcdo numérica, aplicacdo dos
conceitos de diferenciac@o e integracdo numérica, métodos de resolucdo numérica
de equacdes diferenciais.

EMENTA

Sistemas de equagles lineares: métodos algébricos e iterativos; resolugdo de
equacgfes polinomiais; resolucdo de equacgbes transcendentes; interpolacdo
numeérica; diferenciagdo numeérica; integracdo numérica; resolucdo numeérica de
equacgdes diferenciais.

PROGRAMA

1. Problemas de Valor Inicial em EDO'’s.
2. Sistemas de Equacodes Lineares.
= Conceitos.
= Meétodos de Resolucéo.
= Resolucdo pela Regra de Cramer (escalonamento).
» Estudo de linearidade
» Discussao de sistemas homogéneos e heterogéneos.
3. Métodos Algébricos para equacdes lineares.
» Sistemas lineares equivalentes.
» Transformagdo de expressdo matricial em sistema.
» Classificacdo de sistemas.
4. Métodos lterativos.
Conceitos fundamentais.
Um breve estudo dos polindémios.
Raizes ou zeros de um polinémio.
Operacbes com polindmios.
Multiplicidade de uma raiz.
Método iterativo computacional para equacdes polinomiais.
Método iterativo de Briot-Ruffini.
Método iterativo de Gauss-Seidel.
5. Equacbes Polinomiais.
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» Equacdes polinomiais do 1° e 2° graus.
= Equagdes polinomiais do 3° grau.
= Equagdes polinomiais de ordem superior.
6. Equacbes Transcendentes.
= Conceitos fundamentais.
» Equagdes trigonométricas.
= Equacdes exponenciais.
» Equacdes logaritmicas.
7. Interpolacdo Numérica.
* Interpolagdo polinomial.
= Polinbmio de Lagrange.
» Fdormula interpoladora de Newton.
8. Diferenciagéo e integragdo numérica.
= Conceitos fundamentais.
» Aplicacdes de métodos para resolucao de diferenciacdo numérica.
» Aplicacdes de métodos para resolucao de integracdo numérica.
9. Métodos de resolucdo numérica de equagdes diferenciais.
» Conceitos fundamentais.
» Estudo de métodos para resolucdo numérica de equacodes diferenciais.

BIBLIOGRAFIA
1. MIRSHAWHA, V. - Célculo Numérico, SP, Nobel, s.d.

2. RUGGIERO, M. A.; LOPES, V. L. - Calculo Numérico, Aspectos tedricos e
computacionais, SP, Mc Graw-Hill, 1988.

3. HUMOS, MELO, YOSHIDA, MARTINS - Nocdes de Célc. Num., SP, Mc Graw-
Hill, 1984.

4. ARENALES, SELMA & DAREZZO, ARTUR — Célculo Numérico: Aprendizagem
com apoio de software. S&o Paulo. Ed. Thomson Learning. 2008.

5. CLAUDIO, DALCIDIO M. & MARINS, JUSSARA M. — Calculo Numérico e
Computacional. Sdo Paulo. Ed. Atlas. 1992.

6. STARK, PETER A. — Introdugcdo aos Métodos Numéricos. Rio de Janeiro. Ed.
Interciéncia. 1979.

7. BARROSO, LEONIDAS C. et al. — Calculo Numérico (com aplicacdes). — Sao
Paulo — Ed. Harbra — 1987.

8. IEZZI, GELSON & outros — Fundamentos de Matematica Elementar — S&o Paulo
— Ed. Atual.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: MECANICA DOS FLUIDOS E TERMODINAMICA
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30031

CREDITOS: 04

PERIODO: QUARTO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Apresentar os fundamentos basicos da mecénica dos fluidos em conjunto com a
termodindmica de forma a reunir conceitos fisicos e matematicos e realizar estudos
com aplicacdes em Engenharia de Alimentos.
= Aplicar os conhecimentos da mecanica dos fluidos nos diversos processos de
escoamento de fluidos em situacdes tipicas de engenharia;
= Aplicar e distinguir a necessidade de diferentes tipos de abordagens
matematicas em problemas tipicos de mecanica dos fluidos em engenharia;
= Solucionar problemas de mecanica dos fluidos utilizando recursos
computacionais.

EMENTA

Introducéo, definicdo e propriedades dos fluidos

Estatica dos fluidos

Cinematica dos fluidos

Equacao da energia para regime permanente

Equacéo da quantidade de movimento em regime permanente
Escoamento em condutos fechados

PROGRAMA

1. Introducéo, definicdo e propriedades dos fluidos

1.1. Introducado

1.2. Grandezas fundamentais e derivadas - Equag¢fes dimensionais
1.3. Conceitos fundamentais e definicao de fluido

1.4. Leide Newton da viscosidade

1.5. Massa especifica

1.6. Peso especifico

1.7.  Viscosidade dindmica e cinemética

1.8.  Fluido compressivel e incompressivel

1.9. Equacdo de estado dos gases

1.10. Aplicacdes

2. Estética dos fluidos

2.1. Pressao

2.2. Teorema de Stevin

2.3. Pressao em torno de um ponto de um fluido em repouso
2.4. Leide Pascal
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2.5. Carga e escalas de pressao

2.6. Medidores de pressao
2.7. Empuxo de uma forca
2.8. Aplicacdes

3. Cinemadtica dos fluidos

3.1. Regime de escoamento permanente e variado
3.2. Escoamento laminar e turbulento
3.3.  Trajetoria e linhas de corrente
3.4. Vazdao e velocidade média

3.5. Equacao da continuidade para regime permanente
4. Equacdo da energia para regime permanente

4.1. Tipos de energias mecanicas associadas a um fluido

4.2. Equacéao de Bernoulli

4.3. Equacdo da energia e presenca de uma maquina

4.4. Aplicacbes

5. Equacéo da quantidade de movimento em regime permanente
5.1. Equacao da quantidade de movimento

5.2. Aplicacdes

6. Escoamento em condutos fechados
6.1. Classificacdo dos condutos

6.2. Rugosidade

6.3. Perda de carga distribuida e localizada

6.4. Aplicagbes

BIBLIOGRAFIA

1. BRUNETTI, F. Mecéanica dos Fluidos. 22 Edi¢do. ed. [S.l.]: Pearson Prentice Hall,

2005.

2. MUNSON, B. R; YOUNG, D. F. OKIISHI, T. H. Fundamentos da Mecéanica dos
Fluidos. 12 Edicao. ed. [S.l.]: Edgard Blucher, 2004.

3. FOX, R.W.; MCDONALD, A.T. ; PRITCHARD, P.J. Introducdo a Mecanica dos
Fluidos. 62 Edicéo. ed. [S.l.]: LTC, 2006.

4. WHITE, F. M. Mecénica dos Fluidos. 42. ed. [S.l.]: McGraw-Hill, 2002.

5. SHAUGHNESSY, E. J.; KATZ, |I.
Mechanics. [S.l.]: Oxford University Press.

M.; SCHAFFER, J. P. Introduction to Fluid

6. CENGEL, YUNUS A.; CIMBALA, JOHN. M.; Mecanica dos Fluidos - Fundamentos

e Aplicacdes.

7. BISTAFA, SYLVIO R.; Mecéanica dos Fluidos: Noc¢des e Aplica¢gdes; Edgard

Bllcher.

8. CLAYTON T. CROWE, DONALD F. ELGER, JOHN A. ROBERSON, BARBARA C.
WILLIAMS; Engineering Fluid Mechanics, 9th Edition,
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS DE PRODUTOS CRUS E
PROCESSADOS

CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30029

CREDITOS: 04

PERIODO: QUARTO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Propiciar ao aluno a compreensdo da microbiologia no ambito de aplicagdo em
alimentos.

Identificar os principais micro-organismos indicadores em alimentos;
Compreender os fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o0s micro-
organismos patogénicos e deteriorantes veiculados por alimentos;

Debater as formas de controle das deterioracbes em alimentos causadas por
micro-organismaos;

Aplicar as principais técnicas de contagem de micro-organismos em alimentos.

EMENTA

Essa disciplina tem por finalidade ensinar ao aluno 1) técnicas de laboratério de
quantificagdo e deteccdo dos micro-organismos indicadores e patogénicos
veiculados por alimentos; 2) técnicas de verificacdo da eficiéncia de higienizacao de
equipamentos e utensilios; 3)conhecer as fontes de contaminacdo dos alimentos e
como elimina-las ou diminui-las; 4) as varias técnicas microbiolégica empregadas na
conservacdo de alimentos; 5) 0s micro-organismos envolvidos em toxiinfeccbes
alimentares e algumas de suas caracteristicas; 6) fatores que afetam o crescimento
dos micro-organismos no alimento e como controla-los.

PROGRAMA

CONTEUDO TEORICO

1.

Nogakrwd

Parametros intrinsecos e extrinsecos dos alimentos que afetam o crescimento
microbiano

Doencas de origem alimentar

Alteracdes quimicas causadas por micro-organismos

Deterioragdo microbiana causada por micro-organismos

Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos

Critérios microbioldgicos para avaliacdo de qualidade de alimentos

Métodos de deteccao

CONTEUDO PRATICO

1.
2.

Contagem total de bactérias em alimentos
Contagem total de fungos em alimentos
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Andlise de agua

BIBLIOGRAFIA

1. FRANCO, B.D.G.M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008. 182p.

2. JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711p.

3. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 424p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: NUTRICAO HUMANA
CARGA HORARIA: 40 HORAS
CODIGO: EGA 30030

CREDITOS: 02

PERIODO: QUARTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Assumir a postura de permanente busca de atualizacdo profissional. Formar
académicos com uma visdo sistémica, aptos a atuarem em areas que envolvam
engenharia, processamento e ciéncia de alimentos, sendo 0os mesmos capazes de
solucionar problemas com iniciativa, criatividade, mentalidade de sintese e espirito
de andlise critico, conscientes da necessidade da busca do aprimoramento
constante. Atuar em equipes multidisciplinares. Compreender e aplicar a ética e
responsabilidades profissionais. Proporcionar condicGes satisfatrias para aplicacbes
da teoria de Nutricho Humana na resolu¢cdo de problemas, subsidiando os
académicos da area de Engenharia de Alimentos para futuras pesquisas e para
poder aplicar as ferramentas tecnoldgicas nos processos de producdo e
gerenciamento nas indlUstrias de alimentos. Enfatizar a conexdo entre esses
conceitos tedricos e praticos nos processos industriais e demais fendmenos
envolvidos na Industria de Alimentos.

EMENTA

Esta disciplina propde oferecer aos alunos conceitos de nutricdo. Explicar sobre os
aspectos anatdbmicos e fisiolégicos do trato digestério. Macronutrientes e
micronutrientes (incluindo os principais efeitos do processamento sobre o valor
nutritivo dos alimentos). Metabolismo energético: valor calérico total (VCT),
quilocalorias (kcal). Agua e eletrélitos no organismo. Estudos de cardapios
adequados para individuos nas varias faixas etarias.

PROGRAMA

1. Digestao, absorcéo, transporte e excrecao de nutrientes.
Energia;

Estudo quimico-fisioldgico dos carboidratos;

Estudo quimico-fisiol6gico dos lipidios;

Estudo quimico-fisioldgico das proteinas;

Estudo quimico-fisioldgico das vitaminas;

Estudo quimico-fisiolégico da agua,;

Estudo quimico-fisiolégico dos minerais.

2. Caracteristicas composicionais dos alimentos de origem animal e vegetal. Macro
nutrientes, nutrientes classicos.
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3. Nutricdo dos grupos etarios — Desnutri¢do.

4. Alimentos funcionais. Funcdes e aplicacbes das substéncias bioativas.
Importancia destas substancias no processamento.

5. Rotulagem nutricional. Normas de regulamentacéo.

6. Conceito de biodisponibilidade. Fatores que afetam a biodisponibilidade dos
nutrientes.

7. Perda dos nutrientes durante o processamento e estocagem de alimentos. Vida
util (de prateleira) dos alimentos.
= Efeito da temperatura, tempo de armazenamento, condicfes de estocagem,
umidade, etc;

8. Avaliagdo nutricional dos alimentos em relagéo ao tipo de embalagem utilizada no
armazenamento.

9. Analise critica dos alimentos processados quanto ao aspecto nutricional e
sensorial.

10. Fortificacéo e enriquecimento dos alimentos. Objetivos. Produtos adequados para
fortificac@o. Agentes e aditivos nutrificantes.

11. Calculo de VCT e % nutrientes. Tabelas nutricionais.

12. Alimentos transgénicos.

BIBLIOGRAFIA

1. CAMPOS, A. M.; CANDIDO, L. M. B. Alimentos para Fins Especiais: Dietéticos —
com adendo a legislacdo atualizada. Sdo Paulo : Livraria Varela - 1996.

2. CANDIDO, L.M.B.: Campos, A.M. - Alimentos para fins especiais: Dietéticos -
Editora Varela.

3. DUTRA, O., MARCHINI, J. E. Ciéncias nutricionais. Editora(s) SARVIER, 1. ed,
2000-2003.

4. FRANCO, G. - Tabela de composicdo quimica de alimentos - Editora Atheneu.

5. GONCALVES, E. C. B A. Analise de alimentos: uma viséo quimica da nutricdo. 2.
ed. S&o Paulo, SP: Varella, 2009.

6. COULTATE - Alimentos: a quimica de seus componentes. - Editora Artmed.

7. KRAUSE, M. V.; MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Alimentos, nutricdo &
dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo,SP: ROCCA, 2005.

8. SGARBIERI, V. C. Proteinas em Alimentos Protéicos: propriedades, degradacao
e modificagbes. S&do Paulo: Livraria Varela-1996.




FUNDACAC UNIVERSIDADE % CAMPUS DE ARIQUEMES/RO
FEDERAL DERONDONIA  [IN]|R | Criado pela Resolugdo 006/CONSUN, de
16 de maio de 2007

9. TIRAPEGUI, J. - Nutricdo: Fundamentos e Aspectos Atuais - Editora Atheneu.

10. FENNEMA, O.R.; DAMODARAM, S.;PARKIN, K.L - Quimica dos Alimentos de
Fennema — Editora Artmed.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: OPTICA E FiSICA MODERNA
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30032

CREDITOS: 04

PERIODO: QUARTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

» Desenvolver a base de conhecimento para descricdo dos problemas de dptica:
equacédo da onda.

» Introduzir a descricdo das ondas eletromagnéticas: espectro das o.e.m;
freqliéncia, comprimento de onda e velocidade de propagacéo das o.e.m.

= Descrever o comportamento das o.e.m.: difracdo, interferéncia, polarizagéo,
reflexdo, refracéo.

* Analisar o comportamento das o0.e.m. na éptica geométrica.

» |ntroduzir os conceitos de Fisica quantica: a radiacao do corpo negro.

» Conceitos basicos de fisica quantica: dualidade onda-particula; equacdo de
Schroedinger; principio de indeterminag&o de Heisenberg.

» Introduzir nog¢des de fisica do estado solido.

EMENTA

OscilagBes. Ondas.

Ondas em meios materiais.

Optica geométrica.

Ondas Eletromagnéticas.

Optica ondulatéria. Reflexdo e refracdo da luz. Interferéncia e difraco.
Polarizacao.

» Conceitos basicos de Fisica Quantica.

= Noc0es de fisica moderna.

= Conceitos basicos de relatividade restrita.

PROGRAMA

1. Equacdes de Maxwell e ondas eletromagnéticas.
= Descobertas de Hertz.
» Espectro das ondas eletromagnéticas.
» Polarizacéo
» Velocidade de propagacéo de uma onda.
2. Optica ondulatoria.
= Interferéncia e difracéo.
= Holografias.
3. Optica geométrica.
» Reflexao e refracdo da luz.
= Comprimento de onda e frequéncia.
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» Propriedades especiais da luz de laser.
4. Conceitos basicos de Fisica Quantica.
Radiacg&o de corpo Negro.
Particula em uma caixa.
Propriedades ondulatérias das particulas.
A experiéncia da dupla fenda.
Experimentos mentais (Gedankenexperiment): O gato quantico.
5. Nocdes de fisica das particulas.
= Aradioatividade.
» Aradioatividade de particulas alfa, beta e gama.
= O decaimento radioativo.
» Datacédo pelo carbono 14.

BIBLIOGRAFIA

1. HALLIDAY D., RESNICK R. E., WALKER J.; Fundamentos de Fisica — Gravitagao,
Ondas e Termodinamica, Vol 2. 42 Ed. Rio de Janeiro, Editora LTC, 1995. 291p.

2. HALLIDAY D., RESNICK R. E., WALKER J.; Fundamentos de Fisica - Optica e
Fisica Moderna, Vol. 4; 8a Ed. Rio de Janeiro, Editora LTC, 2009. 416p.

3. SERWAY R.A., JEWETT J. W. Jr.; Principios de Fisica, Vol. 4, 32 Ed., Editora Sado
Paulo, Thomson Learning, 2007. 305p.

4. YOUNG H.D., FREEDMAN R.A; Fisica IV - Otica e Fisica Moderna, 122 Ed. S&o
Paulo Brasil, Editora Pearson Education do Brasil, 2009. 420p.




FUNDACAC UNIVERSIDADE % CAMPUS DE ARIQUEMES/RO
FEDERAL DERONDONIA  [IN]|R | Criado pela Resolugdo 006/CONSUN, de
16 de maio de 2007

PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS I
CARGA HORARIA: 100 HORAS
CcODIGO: EGA 30028

CREDITOS: 05

PERIODO: QUARTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Introduzir o reconhecimento de toxicantes de ocorréncia natural em alimentos.
Fornecer ao aluno conhecimentos para o uso de sabor e aromas. Reconhecer as
microtoxinas em alimentos. Conhecer os aditivos quimicos e suas legislacdes.
Avaliar os residuos de pesticidas em alimentos.

EMENTA

Toxicantes de ocorréncia natural em alimentos; sabor e aroma; micotoxinas em
alimentos; aditivos quimicos e legislacdo para alimentos residuos de pesticidas em
alimentos.

PROGRAMA

1. Toxicantes de ocorréncia natural em alimentos
2.  Sabor e aroma
Gostos e outras substancias do sabor
Sabores de hortalicas, frutas e condimentos
Sabores da fermentacao do &cido lactico-etanol
Sabores de volateis de gordura e 6leos
Sabores de volateis em carne e leite
Sabores volateis ocasionados por reagdes ou processos
Dire¢des futuras da quimica e da tecnologia do sabor
3. Micotoxinas em alimentos
4.  Aditivos quimicos e legislacdes
Acidulantes
Bases
Agentes quelantes
Agentes antimicrobianos
Adocantes nao caléricos e deulcorantes de baixa caloria
Polidis
Estabilizantes e espessantes
Substituintes de gordura
Substancia de mastigacéo
Texturizantes
Agentes clarificantes e controle de aparéncia
Agentes branqueadores da farinha e melhoradores de produtos de
panificacdo
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. Agentes antiaglutinantes
. Gases propelentes
5. Residuos de pesticidas em alimentos

BIBLIOGRAFIA

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3.
ed. S&o Paulo: Varela, 2001. 144 p.

2. BOBBIO, P. A;; BOBBIO, F. O. Introdugdo a Quimica de Alimentos. 2. ed. Sao
Paulo: Varela, 1995. 240 p.

3. ARAUJO, J. M.A. Quimica de alimentos : teoria e pratica. 3 ed. rev. Vigosa:
Editora UFV, 2004, 476p.

4. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.;FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4.ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2010, 900p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS I
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CcODIGO: EGA 30038

CREDITOS: 04

PERIODO: QUINTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Assumir a postura de permanente busca de atualizacdo profissional. Formar
académicos com uma visdo sistémica, aptos a atuarem em areas que envolvam
engenharia, analises e legislacdo na Industria de Alimentos, sendo 0os mesmos
capazes de solucionar problemas com iniciativa, criatividade, mentalidade de sintese
e espirito de analise critico, conscientes da necessidade da busca do aprimoramento
constante. Atuar em equipes multidisciplinares. Compreender e aplicar a ética e
responsabilidades profissionais. Proporcionar condicGes satisfatrias para aplicacbes
da teoria de Andlise de Alimentos na resolucdo de problemas, subsidiando os
académicos da area de Engenharia de Alimentos para futuras pesquisas e para
poder aplicar as ferramentas tecnoldgicas nos processos de producdo e
gerenciamento nas indlUstrias de alimentos. Enfatizar a conexdo entre esses
conceitos tedricos e praticos nos processos industriais e demais fendmenos
envolvidos na Industria de Alimentos.

EMENTA

Métodos especiais de analises (vitamina C, minerais, cafeinas, enzimas, etc). Analise
de alimentos especificos: leite, carnes, frutas e hortalicas. Analises comparativas de
dados obtidos com padrbes de qualidade e legislacdo. Cromatografia, eletroforese.
Experiéncia de laboratério sobre os tépicos tedricos abordados.

PROGRAMA

1. Importancia dos procedimentos relacionados a andlise de alimentos na industria

de Alimentos;

Identificacdo dos fatores que podem interferir na analise de alimentos.

Métodos especificos andlise de alimentos: leite;

Métodos especificos analise de alimentos: carnes;

Métodos especificos analise de alimentos: frutas e hortalicas;

Métodos especiais de andlises vitamina C;

Métodos especiais de andlises: cafeina;

Métodos especiais de analises: enzimas;

Métodos especiais de analises: determinacao de fésforo.

0. Introducéo a espectrometria: radiacdo eletromagnética, espectro eletromagnético

e espectrometria de absorcao nas regides ultravioleta e visivel.

11. Cromatografia: em papel, em camada delgada, liquida em coluna aberta, liquida

de alta eficiéncia, gasosa. Eletroforese.

POONDUAWN
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12. Normas e analises comparativas de dados obtidos em laboratérios de analise de
alimentos com padrfes de qualidade e legislacéo.

BIBLIOGRAFIA

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. 1.
ed. Sao Paulo : Varela, 1995.

2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed.
S3o Paulo : Varela, 2001.

3. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas, Editora Unicamp, 2003.

4. FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9 ed. Sdo Paulo :
Atheneu, 1998.

5. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos quimicos e fisicos para analises de
alimentos. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. IV ed. Sao Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2005.

6. SKOOG,D.A; HOLLER,F.J.; NIEMAN,T.A. Principios de Analise intrumental - 5
ed. Porto Alegre, Bookman,2002. 823p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 40 HORAS

CODIGO: EGA 30039

CREDITOS: 02

PERIODO: QUINTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Assumir a postura de permanente busca de atualizacdo profissional. Formar
académicos com uma visdo sistémica, aptos a atuarem em areas que envolvam
engenharia, analises, bioquimica de processos na Industria de Alimentos, sendo 0s
mesmos capazes de solucionar problemas com iniciativa, criatividade, mentalidade
de sintese e espirito de andlise critico, conscientes da necessidade da busca do
aprimoramento constante. Atuar em equipes multidisciplinares. Compreender e
aplicar a ética e responsabilidades profissionais. Proporcionar condi¢des satisfatérias
para aplicacGes da teoria de Bioquimica de Alimentos na resolucdo de problemas,
subsidiando os académicos da &rea de Engenharia de Alimentos para futuras
pesquisas e para poder aplicar as ferramentas tecnolégicas nos processos de
producdo e gerenciamento nas industrias de alimentos. Enfatizar a conex&o entre
esses conceitos tedricos e praticos nos processos industriais e demais fendbmenos
envolvidos na Industria de Alimentos.

EMENTA

Transformagfes Bioquimicas que ocorrem em alimentos devido a reacdes
enzimaticas. Estudo das reacdes enzimaticas que degradam o0s principais
componentes dos alimentos como carboidrato, proteinas, lipideos, pigmentos,
compostos fendlicos, e os fatores que interferem nestas atividades. A a¢do das
vitaminas e minerais em reacdes enzimaticas.

PROGRAMA

1. Importancia dos procedimentos relacionados a Bioquimica de alimentos na
industria de Alimentos;

2. ldentificacdo dos fatores que podem interferir na bioquimica de carboidratos,
lipideos, proteinas, vitaminas, etc;

3. Estudo dos elementos que provocam modificacdes quimicas, bioquimicas e
nutricionais que podem ocorrer no alimento;

4. Estudo das transformacgBes bioquimicas que podem ocorrer nos alimentos,
abrangendo desde a matéria-prima até o produto final, incluindo as etapas de
armazenamento e distribuicéo;

5. Estudo das principais enzimas de interesse na Industria de Alimentos;

6. Aplicacdo de enzimas em produtos laticinios, panificacdo, industria de 6Oleos e
gorduras.

7. Transformacgdes bioquimicas apos colheita de frutas e vegetais;
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8. Transformac8es bioguimicas apds abate de animais;

9. Transformagdes bioquimicas em leite e derivados;

10. Determinagéo da atividade enzimética;

11. Determinacao do pH e temperatura 6timos de atividade enzimatica;
12. Avaliacdo do escurecimento enzimatico em alimentos;

13. Estudo da agéo de vitaminas e minerais em reag¢des enzimaticas.

BIBLIOGRAFIA

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. 1.
ed. Sao Paulo : Varela, 1995.

2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed.
Sao Paulo : Varela, 2001.

3. PARDI, M. - Ciencia, higiene e tecnologia da carne - Editora Univ.Fed. Goias.

4. FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9 ed. Sdo Paulo :
Atheneu, 1998.

5. KOBLITZ,M.G.B. BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - Teoria e Aplicacdes Praticas.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2010.




FUNDACAC UNIVERSIDADE % CAMPUS DE ARIQUEMES/RO
FEDERAL DERONDONIA  [IN]|R | Criado pela Resolugdo 006/CONSUN, de
16 de maio de 2007

PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE PRODUTOS HORTICOLAS
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30037

CREDITOS: 04

PERIODO: QUINTO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS
EMENTA

Principios de fisiologia pos-colheita de frutos e hortali¢cas; Qualidade; Processamento
de vegetais; Processamento minimo; Fermentagdo de vegetais; Processamento de
suco e néctar de frutas; Processamento de geléia; Desidratacdo de vegetais;
Frigoconservacgéo de vegetais; Utilizacao de conservantes quimicos; Experiéncias de
laborat6rio sobre os topicos tedricos abordados.

PROGRAMA

1. Introducéo:

» Classificagdo de matérias-primas: definicdo, nomenclatura, origem; variedade;
classe; categoria; grupo.

» Resisténcia ao armazenamento; obtencdo da matéria-prima; padronizagao.

» Matéria-Prima para industrializagdo: aspecto nutritivo; aspecto sensorial.

» Frutas e hortalicas: consideracdes sobre os frutos; fisiologia pds-colheita.
Composicao quimica dos frutos maduros e verdes. Determinagdo do fator de
corregcdo e partes componentes dos frutos. Métodos fisico-quimicos usados
para determinacdo do ponto de colheita. Maturacdo: atmosfera controlada,
atmosfera modificada. Estocagem. Monitoramento de transformacdes em
frutos durante amadurecimento.

2. Fatores que afetam a qualidade e composicdo das frutas e hortalicas
industrializadas.

3. Recepcdo e armazenamento da matéria-prima destinada a inddstria de

Processamento.

» Preparacao da matéria-prima.

» Colheita, transporte e recep¢do da matéria prima.

Lavagem,;

Selecao e classificacéo;

Processo de branqueamento;

Preparo, acondicionamento e recipiente;

Exaustao e fechamento hermético;

. Limpeza e codificacao;

10. Esterilizagéo, resfriamento e armazenamento;

11. Enlatamento de hortali¢as;

12. Métodos empregados na desidratacdo e secagem de frutas e hortalicas;

LN O A
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13. Geléia e seus componentes;
» Substancias pécticas e formacgéo de gel,
» Acucares e acidos no processamento de geléia;
= Adicdo de conservantes;

14. Definicdo de suco, polpa ou puré, néctar. Importancia nutricional dos sucos,
polpas e néctares. Constituintes dos sucos

15. Fatores que afetam a qualidade e composicdo dos sucos

16. Extracao; Clarificacao.

17. Métodos de conservacdo: Adicdo de conservantes; Concentracdo por
evaporagao: vantagens e desvantagens. Tipos de evaporadores.

18. Crioconcentracdo; Concentracdo por membranas; Osmose reversa; Ultrafiltracdo;

19. Suco concentrado congelado.

20. Suco integral pasteurizado; Suco integral conservado quimicamente; Controle de
Qualidade de sucos;

21. Subproduto da industria de sucos;

22. Suco de laranja;

23. Subprodutos da industria de Frutas e hortalicas.

BIBLIOGRAFIA

1. ALVES, R.M.V. & GARCIA, E.E.C. Embalagem para sucos de frutas. Coletanea
do IATL 23(2): 105-122, 1993

2. AWAD, M. Fisiologia Pds-colheita de frutos. Sdo Paulo: Nobel, 1993.

3. CHITARRA, M.l. & CHITARRA, A.B. Pés-Colheita de Frutos e Hortalicas:
Fisiologia e Manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 1990.

4. CHITARRA, A. B. & TORRES, M. E. P. Utilizacdo de atmosfera modificada e
controlada em frutos e hortalicas: ESAL/FAEPE, 2000.

5. CRUESS, W. V. produtos industriais de frutas e hortalicas. Sdo Paulo, Editora
Edgard Blucher Ltda, 1973.

6. MADRID, A; CENZANO, I; VICENTE, J. M. Manual de Industrias dos Alimentos.
Sao Paulo, Editora Varela, 1996.

7. SILVA, N., TANIWAKI, M.H., JUNQUEIRA, V.C.A. & SILVEIRA, N.F.A. Manual de
métodos de analise microbioldgica de sucos e refrigerantes. ITAL, Campinas,
(2997).

8. TOCCHINI, R.P., NISIDA, A.L.A.C. & MARTIN, Z.J. Industrializacdo de polpas,
sucos e néctares de frutas. ITAL, Campinas, 1995.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ECONOMIA APLICADA
CARGA HORARIA: 60 HORAS
CODIGO: EGA 30040

CREDITOS: 03

PERIODO: QUINTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Proporcionar aos académicos entendimentos tedricos basicos da Economia Aplicada,
dando énfase na parte de Engenharia Econémica. Subsidiar os académicos da area
de Engenharia de Alimentos para futuras pesquisas e para poder aplicar as
ferramentas matematicas, no contexto da Engenharia Econbmica em si, nos
processos de producao e gerenciamento nas industrias de alimentos.

EMENTA

Juros Simples. Juros Compostos. Fluxo de Caixa. Taxa Efetiva. Taxa Nominal. Taxa
Equivalente. Taxa Minima de Atratividade. Critérios Econdmicos de Decisao.
Depreciagéo. Financiamentos.

PROGRAMA

1. Noc¢des de Matematica Financeira.
1.1. Regimes de Capitalizagdo Simples e Composto.
.2. Juros Simples (conceito e formulas).
.3. Célculo de juros, taxa de juros e periodos em Juros Simples.
4. Juros Compostos (conceito e férmulas).
.5. Célculo de juros, taxa de juros e periodos em Juros Compostos.
.6. Fluxo de Caixa (conceito em Engenharia Econdmica).
.7. Construcao do grafico de Fluxo de Caixa.
.8. Taxas Nominal, Efetiva e Equivalente.
.9. Definigdes e formulas para o calculo de Juros Comerciais e Juros Exatos.
.10. Desconto Simples.
.11. Taxa de Desconto e Taxa de Rentabilidade.
.12. Desconto Comercial ou por fora
1.13. Conversdo de Taxa Nominal em Taxa Efetiva.
1.14. Saldo Médio e Custo Efetivo.
1.15. Taxa Média e Prazo Médio.
2. Analise para Alternativas de Investimentos.
2.1. Investimento.
2.2. Classificagao de Investimentos.
2.3. Taxa Minima de Atratividade.
2.4. Método Valor Presente Liquido (VPL).
2.5. Método da Taxa Interna de Retorno (TIR).

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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3. Depreciagao.
3.1. Conceito de Depreciacao.
3.2. Depreciagao Linear.
3.3. Depreciagao da Taxa Constante.
3.4. Depreciagao de Cole.
4. Financiamentos.
4.1. Amortizacgao.
4.2. Sistema de Amortizagado Francés (Tabela PRICE).
4.3. Sistema de Amortizacao Constante (SAC).
4.4. Alguns aspectos de Correcao Monetaria.

BIBLIOGRAFIA

1. BLANK, Leland T.; TARQUIN, Anthony J. Engenharia Econémica. Sdo Paulo: Mc
Graw-Hill Interamericana, 2008.

2. FERREIRA, R. G. Engenharia Econémica e avaliagéo de projetos de
investimento. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

3. LAPPONI, Juan Carlos. Projetos de investimento de empresas. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2007.

4. CALOBA, Guilherme Marques et al. Engenharia Econémica e financas. Rio de
Janeiro: Campus, 2008.

5. CASAROTTO FILHO, N; KOPITTIKE , Bruno Hartmut. Analise de Investimentos;
matematica financeira; engenharia econdmica; tomada de decisao; estratégia
empresarial. 11. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

6. BRUSTEIN, Israel. Economia de empresas. Sao Paulo: Atlas, 2005.

7. HIRSCHFELD, Henrique. Engenharia econdmica e custos. Sdo Paulo: Atlas,
2000.

8. NEWMAN, Donald G. Fundamentos da Engenharia Econdmica. Rio de Janeiro:
LTC, 2000.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: FENOMENOS DE TRANSPORTE
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30035

CREDITOS: 04

PERIODO: QUINTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Fornecer aos alunos conhecimentos basicos para a resolucdo de problemas
industriais envolvendo o0s mecanismos de transferéncia de calor (conducao,
conveccdao e radiacao) e problemas especificos sobre isolamento térmico.

EMENTA

Essa disciplina tem por finalidade ensinar ao aluno:
» Propriedades de transporte (viscosidade, condutividade térmica, difusividade
de massa)
= Balancos globais e diferenciais baseados em volumes de controles
= Transporte laminar e turbulento
» Transferéncia molecular e convectiva de quantidade de movimento, calor e
massa

PROGRAMA

1. Introducéo aos Fendmenos de Transporte
1.1. Introdugéo
1.2. O que séo os Fenémenos de Transporte
1.3. A transferéncia de quantidade de movimento
1.4. A transferéncia de calor
1.5. A transferéncia de massa
1.6. Aplicagbes
2. Introducao a Transferéncia de Calor
2.1. Origens fisicas e equacdes das taxas
2.2. Conducao
2.3. Conveccéao
2.4. Radiagao
2.5. Conservacéao da energia
2.6. Aplicagbes
3. Introducao a Conducao
3.1. Equacéao da taxa
3.2. As propriedades térmicas da matéria
3.3. A equagéo da difusdo de calor
3.4. Condi¢bes de contorno e inicial
3.5. Aplicacdes
4. Condugédo Unidimensional em Regime Estacionario
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4.1. A parede plana

4.2. Distribuicdo de temperaturas

4.3. Resisténcia térmica
4.4. A parede composta

4.5. Resisténcia de contato

4.6. Sistemas radiais

4.7. Condugdo com geragao de energia térmica

4.8. Aletas
4.9. Aplicacdes
5. Conducéo Transiente

5.1. O método da capacitancia global
5.2. Métodos numéricos na solugdo da equacao do calor

5.3. Aplicagdes
6. Introducado a Convecgéo

6.1. As camadas limite da conveccao
6.2. Coeficiente convectivo local e médio
6.3. Escoamentos laminar e turbulento
6.4. Equacfes da camada limite

6.5. Escoamento externo
6.6. Escoamento interno
6.7. Aplicacbes

BIBLIOGRAFIA

1. INCROPERA, FRANK P.: BERGMAN, THEODORE L.; LAVINE, ADRIENNE S.;
DEWITT, DAVID P. - Fundamentos de transferéncia de calor e de massa - Editora

LTC

2. WELTY, JAMES R.; WICKS, CHARLES E. - Fundamentals of momentum, heat and
mass transfer - Editora John Wiley

3. FRANK KREITH, MARK S. BOHN - PRINCIPIOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR,;

Thomson Pioneira. 2003

4. HOLMAN, JACK PHILIP - Transferéncia de calor - Editora McGraw-Hill Book

5. CENGEL, YUNUS A. - Heat and Mass Transfer : A Practical Approach - Editora

McGraw-Hill
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30034

CREDITOS: 04

PERIODO: QUINTO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Assumir a postura de permanente busca de atualizacdo profissional. Formar
académicos com uma visdo sistémica, aptos a atuarem em areas que envolvam
engenharia, Higiene e Legislagdo na Indastria de Alimentos, sendo os mesmos
capazes de solucionar problemas com iniciativa, criatividade, mentalidade de sintese
e espirito de analise critico, conscientes da necessidade da busca do aprimoramento
constante. Atuar em equipes multidisciplinares. Compreender e aplicar a ética e
responsabilidades profissionais. Proporcionar condicGes satisfatrias para aplicacbes
da teoria de Higiene na Industria de Alimentos na resolucdo de problemas,
subsidiando os académicos da &rea de Engenharia de Alimentos para futuras
pesquisas e para poder aplicar as ferramentas tecnolégicas nos processos de
producdo e gerenciamento nas industrias de alimentos. Enfatizar a conex&o entre
esses conceitos tedricos e praticos nos processos industriais e demais fendbmenos
envolvidos na Industria de Alimentos.

EMENTA

Importancia; Controle e tratamento de agua; Controle de toxinfec¢bes alimentares.
Higienizacdo na industria de alimentos; Principais agentes detergentes e legislacao.
Principais agentes sanitizantes e legislacdo; Avaliacdo da eficiéncia microbioldgica
de sanificantes associados aos procedimentos de higienizagéo; Controle de pestes.
Normas e padrdes de constru¢do de uma industria; Experiéncias de laboratério sobre
os tépicos tedricos abordados.

PROGRAMA

1. Introducdo: Entrega e discussdo do programa da disciplina e trabalhos a serem
desenvolvidos;

2. Nocdes de higiene na indastria: importancia, conceito.

3. Controle sanitério na industria de alimentos:

4. Controle da Qualidade e Processos de tratamento da Agua na Industria de
Alimentos.

5. Agentes e processos de limpeza e sanitizacdo: conceito e objetivos de limpeza e
sanitizacao;

6. Agentes de limpeza, detergentes e suas propriedades e funcdo caracteristicas
dos agentes de limpeza e aplicabilidade na limpeza apdés manipulacdo e
producao de alimentos.
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7. Sanitizantes: tipos, composicao e funcdo. Aplicacdo em utensilios, equipamentos
e alimentos.

8. Identificac@o de possiveis fontes de contaminagdo dos alimentos processados,
pelo processo de manipulacéo.

9. Identificacdo dos tipos de doencas que podem ser causadas por essas fontes de
contaminacéo alimentar.
= toxinfeccéo alimentar.
= Infeccéo alimentar.

10. Procedimento de higienizagdo: limpeza e sanitizagdo em utensilios,
equipamentos, chéo, paredes, etc.

11. Local de processamento de Alimentos: normas de construgéo e instalagdo. Pisos,
paredes, etc.

12. Higiene Pessoal.

13. Uso de aditivos: legislacéo.

BIBLIOGRAFIA

1. ANDRADE, N. J. MACEDO, J. A. B. Higienizac¢&o na Industria de Alimentos. S&o
Paulo: Livraria Varela, 1996.

2. EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Editora Atheneu. S&o
Paulo, 2003.

3. CONTRERAS, C.J Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e derivados. Sao
Paulo: Varela, 2002.

4. GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Editora Nobel S.A. Séo
Paulo, 1984.

5. GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S., Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Sao Paulo: Varela, 2010.

6. MIDIO, A. F. MARTINS, D. I. Toxicologia de alimentos. S&o Paulo, Varela, 2000.
7. RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Editora Atheneu. Sao Paulo, 2005.

8. SANTOS, S. G. F. Treinando Manipuladores de Alimentos. Editora Varela, Sdo
Paulo, 2001.

9. SILVA, E. A. M. Manual de Controle Higiénico-sanitario em Alimentos. Editora
Varela. Sao Paulo,1995.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TERMODINAMICA APLICADA
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CcODIGO: EGA 30036

CREDITOS: 04

PERIODO: QUINTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Capacitar o aluno na aplicacdo dos principios da termodindmica e na solucdo de
problemas praticos de engenharia.

EMENTA

Introducdo a termodinamica. Gases ideais e reais. Teoria Cinética. Trabalho e calor.
Primeira Lei da Termodindmica. Segunda Lei da Termodindmica e maquinas
térmicas. Potenciais termodinamicos. Relacdes entre as grandezas termodinamicas.
Energia livre, espontaneidade e equilibrio. Equilibrio entre fases simples. Método de
predigéo de propriedades termodinamicas.

PROGRAMA

1. Conceitos Basicos
1.1. Trabalho e Energia
1.2. Defini¢cbes Basicas
1.3. Propriedades Termodinamicas Mensuraveis (v, T, P)
1.4. Equilibrio
1.5. O gas Ideal
1.6. Tabelas de Propriedades da Agua
2. A Primeira Lei da Termodinamica
2.1. Experimentos de Joule (Formas de Energia)
2.2. Trabalho e Calor
2.3. Caminhos Hipotéticos
2.4. Processos Reversiveis e Irreversiveis
2.5. A Primeira Lei para sistemas Fechados
2.6. A Primeira Lei para sistemas Abertos
3. A Segunda Lei da Termodinamica
3.1. Direcionalidade vs. Espontaneidade de Processos
3.2. Entropia e a Segunda Lei da Termodinadmica
3.3. A Segunda Lei para sistemas Fechados
3.4. A Segunda Lei para sistemas Abertos
4. Equacles de Estado e Substancias Puras
4.1. Comportamento PvT para substéncias puras
4.2. A Equacdo de Estado de van der Waals e outras Cubicas
4.3. Equacao de Estado tipo Virial
4.4, Relagdes entre as Propriedades Termodinamicas
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4.5. Relacdes de Maxwell
46.duedsemfuncdode Tev
47.dhedsemfuncdode TeP

5. Equilibrio Liquido/Vapor
5.1. A Natureza do Equilibrio
5.2. ELV qualitativo
5.3. Modelos Simples para O ELV
5.4. ELV com a Lei de Raoult Modificada
5.5. Potencial Quimico e o Equilibrio de Fases
5.6. Propriedades Parciais Molares
5.7. Fugacidade

BIBLIOGRAFIA

1. SONTAG, R.; VAN WYLEN. Fundamentos da Termodinamica Classica. 12
Edicéo. ed. [S.l.]: Edgard Blucher, 2001.

2. KORETSKY, M. D. Termodindmica para Engenharia Quimica. 12 ed. [S.L]:
LTC, 2007.

3. H. C. VAN NESS;M. M. ABOTT;J. M. SMITH. Introducédo a Termodindmica da
Engenharia Quimica. 7. ed. Rio de janeiro: LTC, 2007.

4., HOWARD N. SHAPIRO;MICHAEL J. MORAN. Principios de Termodinamica
para Engenharia. 6. ed. [S..]: LTC, 2009.

5. SANDLER, S. I. Chemical, Biochemical and Engineering Thermodynamics. 4.
ed. [S.L.]: John Wiley, 2006.

6. TERRON, L. R. Termodindmica Quimica Aplicada. 12 Edi¢do. ed. [S.L]:
Manole, 2009.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA 30043

CREDITOS: 04

PERIODO: SEXTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre analise sensorial de
alimentos, em especial conceitos e aplicagdes, principios da fisiologia sensorial e
tipos de testes sensoriais; saber selecionar o teste adequado ao objetivo a ser
avaliado; aplicar, analisar e interpretar os testes sensoriais.

EMENTA

Introdugcdo a analise de alimentos; principios de fisiologia sensorial; os 6rgaos de
sentido e a percepgao sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores
que influenciam a avaliagdo sensorial. Selegdo e treinamento de provadores.
Métodos sensoriais. Montagem, organizagdo e condugédo de programas de analise
sensorial. Analise estatistica.

PROGRAMA

1. Introducgao: Histérico da Analise Sensorial. Importancia no Controle da Qualidade
dos Produtos. Circulo de Kramer

2. Obijetivos e aplicagdes

3. Percepcdo e receptores sensoriais: Os sentidos humanos como fonte de
informacao. Natureza dos 6érgaos do sentido. Comparagao dos sentidos.

4. Equipes de degustadores: selegdo e treinamento de equipe para provas
sensoriais. Selegao do painel; papel dos degustadores; papel dos experimentos.

5. Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial: fatores de personalidade,
relacionados com a motivagao, erros psicoldgicos e adaptacao.

6. Condigbes dos testes: ambiente dos testes, laboratério, iluminagcdo, material
necessario, amostra e seu preparo.

7. Utensilios, preparo da amostra, diluicdo e veiculo.

8. Codificacao e ordem de apresentacao.

9. Erros. Correlacao entre medidas sensoriais e instrumentais

10. Métodos Sensoriais: sensibilidade, diferenca, descritivos, subjetivos ou afetivos.

11. Treinamento

12. Métodos de Sensibilidade

13. Métodos de Escala

14. Métodos de Diferenca

15. Métodos Descritivos

16. Métodos de Preferéncia/ Aceitacéo
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17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

Triangular; Duo-trio; Comparagao Pareada

Ordenacéao

Comparacao Multipla ou Teste de diferenca de Controle

Testes de Limite

Testes de Estimulo Constante

Avaliagdo de Atributos
Testes de Escala

Analise de Perfil de Sabor
Analise de Perfil de Textura

Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

Teste de Preferéncia
Teste de Aceitabilidade
indice de Aceitabilidade
Frequéncia de Consumo

Apresentacao dos resultados dos trabalhos praticos realizados pelos alunos.

BIBLIOGRAFIA

CHAVES, J. B.; SPROESSER, R.L. Métodos de Diferengca em Avaliagao
Sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV. 2003.

DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. 3 ed. Curitiba: Champagnat.

2011. 426p.

FARIA, E.V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas:

ITAL/LAFISE, 2002. 116p.

FERREIRA, V.L.P. (coord.) Analise sensorial - testes discriminativos e afetivos
(Manual: Série Qualidade). Campinas, SP: PROFIQUA/SBCTA, 2000. 127p.

MEILGAARD, M., CIVILLE, G.V., CARR, B.T. Sensory evaluation techniques. 3rd
Ed. CRC Press, Inc. 281p. 2004.

MONTEIRO, C.L.B. Técnicas de avaliagao sensorial. Curitiba: UFPR. 1984

SILVA, C.H.O.; MINIM, L.A. Analise sensorial — estudos com consumidores.

Vigosa: UFV. 2010. 308p.

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E.M.; BARBETTA, P.A. Analise sensorial de alimentos.

Floriandpolis: UFSC. 1987.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE GRAOS E CEREAIS
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30041

CREDITOS: 04

PERIODO: SEXTO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Apresentar a composigao fisico-quimica, a importancia e o potencial de uso dos
principais graos e cereais utilizados na alimentagdo humana, bem como, as possiveis
técnicas de processamento destes vegetais e os fundamentos cientificos
relacionados a estes processos, constituem no objetivo geral da disciplina.

EMENTA

O objetivo da disciplina é transmitir nogbes basicas sobre os principais graos e
cereais utilizados na alimentagdo humana, bem como estudar os principais
processos de industrializacdo destes vegetais e a avaliar a qualidade tecnolégica dos
mesmos.

PROGRAMA

CONTEUDO TEORICO
. Amido: definicdo, fontes, propriedades, usos, produtos derivados
. Propriedades, processos e métodos de beneficiamento de gréos
. Tecnologia de beneficiamento industrial de arroz
. Tecnologia de processamento industrial de milho
. Tecnologia de processamento industrial de trigo
. Tecnologia de processamento industrial de soja e outros grdos oleaginosos
. Tecnologia de beneficiamento industrial de feijao e outros graos proteicos
. Panificacao
. Biscoitos
10. Massas alimenticias
11. Produtos extrusados
CONTEUDO PRATICO
1. Extragdo de amido e propriedades dos géis de amido
2. Obtencgao de derivados de amido
3. Extragdo de gluten a partir da farinha de trigo e avaliagao das interagdes do
gluten com outros ingredientes
4. Panificacao

OCOoONOOOTPRhWN -
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BIBLIOGRAFIA

1. CEREDA, M.P.; VILPOUX, O.F. Tecnologia, usos e potencialidades de
tuberosas amilaceas latinoamericanas. Sdo Paulo, Fundacéo Cargill, v. 3, 2003.
711 p.

2. ELIAS, M.C. Pés-colheita, industrializagao e qualidade de arroz. Pelotas: Ed.
Universitaria UFPEL, 2007. 437p.

3. EL-DASH, A.A. Fundamentos da tecnologia de moagem. S&o Paulo, S.I.C.C.T.,
1982. 400p. (Série Tecnologia Agroindustrial, 5).

4. EL-DASH, A.A; CAMARGO, C.0O.; DIAS, N.M. Fundamentos da tecnologia de
panificacdo. SAO PAULO.

5. FRANCO, C.M.L. et al. Propriedades gerais do amido. Sdo Paulo: Fundacéo
Cargill, 2001. 221p.

6. HOSENEY, C. R. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Editorial
ACRIBIA, Zaragoza. 1991. 371 p.

7. LIMA, U.A. Industrializagdo do milho. In: Programa adequagéo — Secretaria da
Industria e do Comércio, Ciéncia e Tecnologia do Estado de Sao Paulo — Série
Alimentos, 1983. 50p.

8. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: Fisico-Quimica Il
CARGA HORARIA: 60 HORAS
CcODIGO: EGA 30047
CREDITOS: 03

PERIODO: SEXTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno conhecimentos basicos das leis da fisica, que se aplicam diretamente aos
processos quimicos, bem como, inicia-los em calculos e exercicios inerentes aos citados
conhecimentos, que possibilitem a resolugcdo de problemas quimicos, tanto de ordem tedrica
como de aplicagao industrial.

EMENTA

| - Fungbes de Distribuicdo, Il - Teoria Cinética dos Gases, Il - Propriedades de
Transporte, 1V - Velocidade das Reagdes Quimicas, - Cinética Quimica Empirica, -
Cinética de Reagbes Complexas, - Reacdes Fotoquimicas-Catalise, V - Dindmica de
Reacdes Quimicas, - Teoria de Colisdes, - Teoria do Complexo Ativado, - Reacgbes
Controladas por Difusdo, - Dindmica de Colisdes Moleculares, VI - Processos em
Superficies Solidas, - Crescimento e Estrutura, -Adsorgéo: Isotermas, - Atividade
Catalitica

PROGRAMA
1. TERMOQUIMICA

1.1-  Revisao de conceitos
1.2-  Calor de reagao
1.3- Leide Hess
1.4-  Entalpia de formagao. Energia de ligacao
1.5-  Espontaneidade de reag¢des quimicas
1.6- Lei de Kirchof

2. CINETICA QUIMICA
2.1-  Ordem e molecularidade
2.2- Velocidade das reacoes
2.3- Cinética de 1g, 22, 32 e zero ordem
2.4-  Catélise homogénea

3. EQUILIBRIO QUIMICO
3.1-  Equilibrio homogéneo
3.2-  Equilibrio heterogéneo
3.3- Regra de fase

4. PROPRIEDADES DAS SOLUCOES
4.1-  Propriedades coligativas



5. PROCESSOS EM SUPERFICIES SOLIDAS
5.1-  Crescimento e a estrutura das superficies sélidas
5.2-  Adsorcao fisica e quimica
5.3- Isotermas de adsorgao
5.4-  Velocidade dos processos nas superficies
5.5-  Atividade catalitica nas superficies

BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Basica

ATKINS, P. W.; De PAULA, J.; SILVA, E. C. da - Fisico-quimica - Editora Livros Técnicos Cientificos
(ISBN: 9788521616009 v.1; 9788521616016 v.2)

CASTELLAN, G. W.; GUIMARAES, L. C. - Fisico-quimica - Editora Livros Técnicos Cientificos (ISBN:
9788521604891)

MOORE, W. J. - Fisico-quimica - Editora Edgard Blicher (ISBN: 8521200137 v.1 e 8521200447 v.2)

Bibliografia Complementar

ATKINS, P. J. & Loretta, J. - Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Editora Bookman (ISBN: 978853630668)

RUSSELL, J. B. - Quimica Geral vol. | e Il. - Editora Pearson Education do Brasil (ISBN: 8534601925
vol. I; ISBN: 8534601518 vol. 1l)

Brady, J. E.; Humiston, G. E.; dos Santos, C. M. P. & Faria, R. B. - Quimica geral - Editora Livros
Técnicos e Cientificos (ISBN: 9788521604488 vol 1 e ISBN: 9788521604495 v. 2)

PRIGOGINE, I|.; KONDEPUDI, D.K. - Termodinamica dos motores térmicos as estruturas - Editora
Instituto Piaget (ISBN: 9727712975)

PILLA, L.; SCHIFINO, J. - Fisico-Quimica: Termodinamica quimica e equilibrio quimico - Editora
UFRGS (ISBN: 8570258763)- Teoria e Pratica. Atlas, 2009.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: MAQUINAS E REFRIGERACAO
CARGA HORARIA: 60 HORAS

CODIGO: EGA 30046

CREDITOS: 03

PERIODO: SEXTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Propiciar ao estudante de Engenharia de Alimentos uma visdo geral sobre e
importancia da operacao unitaria de transferéncia de calor - sistemas de refrigeragéao
e congelamento — nos processos de industriais de alimentos, assim como o
conhecimento das maquinas utilizadas nestes processos.

EMENTA

Efeitos térmicos, capacidades calorificas dos gases, combustdo, motores de
combustao interna: classificagdo, combustiveis, componentes, operacao, eficiéncia.
Conversao de calor em trabalho nos ciclos de poténcia. Geradores de vapor d'agua:
tipos, constituicdo, equipamentos auxiliares e operagdo. Uso do vapor d'agua em
processos industriais. Sistemas de Refrigeragdo e Ar Condicionado: Psicrometria,
tipos, componentes, operacgéao, coeficientes de desempenho, carga térmica e selecao
de equipamentos. Analise termodinamica dos processos.

PROGRAMA

1. NOCOES SOBRE O PROCESSO DE REFRIGERACAO
1.1. O que é refrigeragao industrial?
1.2.  Resfriamento e congelamento de alimentos

2. FUNDAMENTOS DA TERMODINAMICA APLICADA A REFRIGERACAO
2.1. Diagramas de pressao-entalpia
2.2. A \utlizacdo das tabelas e dos diagramas de propriedades
termodindmicas dos refrigerantes
2.3.  Ociclo de refrigeragdo de Carnot

3. EVAPORADORES, SERPENTINAS E RESFRIADORES
3.1.  Meios de transferéncia da carga de refrigeragéao
3.2. O coeficiente Global de Transferéncia de Calor — U
3.3.  Carta Psicrométrica

4. RESFRIADORES DE AGUA
4.1. Torres de resfriamento ou arrefecimento
4.2. Escolha e instalagao de uma torre de resfriamento
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5.  REFRIGERANTES
5.1.  Nomenclatura e Propriedades fisicas
5.2. Aspectos relacionados a seguranga na utilizagdo e manuseio de
refrigerantes

6. CAMARA FRIGORIFICA
6.1. Dimensao
6.2. Construcgao;
6.3. Isolamento;
6.4. Barreira de vapor.

BIBLIOGRAFIA

1. STOCKER, W. F.; JABARBO, J. M. S. Refrigeragao Industrial. Ed. Edgard
Blucher, 2 ed. 2002.

2.  SMITH, P. G. Introduction to food process engineering. London, 2011.

3. MACINTYRE, J. Equipamentos Industriais e de Processo. Rio de Janeiro: LTC,
2011.

4. DINCER, I.; KANOGLU, M. Refrigeration systems and applications. Ed. Wiley, 2
ed. 2010.

5. SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduction to food engineering. Ed. Elsevier,
4 ed. 2009.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS |
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA 30042

CREDITOS: 04

PERIODO: SEXTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Conhecer o0s fundamentos das operacdes unitdrias e saber dimensionar
equipamentos para realizar processos de separacdo baseados na quantidade de
movimento entre solidos, sélido-liquido e sélido-gas.

EMENTA

Introducéo as operacdes unitarias. Principios de sistemas fluido mecanicos. Bombas.
Agitacdo e mistura. Fragmentacdo de solidos. Sélidos particulados. Andlise
Granulométrica. Peneiramento. Separadores centrifugos. Sedimentacdo. Filtracao.
Centrifugacéo.

PROGRAMA

Introducéo as Operagdes Unitarias
Principios de Sistemas Fluido mecanicos
Operacdes de Deslocamento de Fluidos: Bombas
Agitacao e Mistura

Fragmentacéo de solidos

Solidos Particulados

Andlise Granulométrica

Peneiramento

. Separadores Centrifugos

10. Sedimentacédo

11. Filtracdo

12. Centrifugacéao

BIBLIOGRAFIA

1. CREMASCO, M. A. Operacbes Unitarias em Sistemas Particulados e
Fluidomecéanicos. 1. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher Ltda, 2012.

CoNour®ONE

2. GOMIDE, R. Operacdes Unitarias - Operacdes com Sistemas Soélidos
Granulares. 1. ed. Sdo Paulo: Reynaldo Gomide, v. 1, 1983.

3. GOMIDE, R. Operacfes Unitérias - Separacdes Mecanicas. 1. ed. Sdo Paulo:
Reynaldo Gomide, v. 3, 1980.

4, HENN, E. A. L. Maquinas de Fluido. 1. ed. Santa Maria: Editora UFSM, 2001.
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5. MASSARANI, G. Fluidodinamica em Sistemas Particulados. 2. ed. Rio de
janeiro: [s.n.], 2002.

6. NUNHEZ, J. R. et al. Agitacdo e Mistura na Industria. Rio de Janeiro: [s.n.],
2007.

7. ROTAVA, O. Aplicagdes Praticas Em Escoamento de Fluidos. Rio de Janeiro:

LTC, 2012.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES, OVOS E PEIXES
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30051

CREDITOS: 04

PERIODO: SETIMO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Propiciar ao aluno a compreensdo da ciéncia e tecnologia de carnes, ovos e
pescado, habilitando-o para a atuacdo em frigorificos e industria processadora de
derivados carneos.

EMENTA

Cadeia de producdo da carne e seus derivados. Estrutura, composi¢do e valor
nutricional da carne e tecidos associados. Fluxograma de abate de bovinos,
pequenos ruminantes, suinos, aves e peixes. Bem estar animal e qualidade de
carnes. Conversao do musculo em carne. Anomalias no processo de conversao do
musculo. Conservacgao da carne pelo emprego do frio. Classificagéo e tipificacao de
carcagas. Tecnologia de cortes em carcagas. Principios do processamento dos
derivados carneos maturados, salgados, curados, defumados, cominuidos,
embutidos, emulsionados e reestruturados. Controle de qualidade da carne e seus
derivados. Seguranca da carne e seus derivados. Residuos e subprodutos da cadeia
produtiva da carne e seus derivados. Legislagcdes e normas de interesse a qualidade
e inocuidade da carne e seus derivados.

PROGRAMA

CONTEUDO TEORICO
1. Obtengao de Matérias-Primas de Origem Animal;
1.2 Manejo sanitario e Qualidade de carnes;
1.3 Abate de bovinos, suinos, ovinos e peixes;
1.3.1 Fluxogramas de abate de bovinos, suinos, aves e pescado;
1.3.2 Instalagdes Industriais para o abate e processamento de carnes;
2 Cortes de carne bovina, suina, aves e pescado;
2.1 Aplicacédo dos diferentes cortes de carne no processamento de
derivados carneos;
3 Processamento de carnes e pescados;
3.1 Processamento de produtos carneos salgados;
3.1.1 Salga umida e Salga seca;
3.2 Processamento de Embutidos
3.2.1 Fermentados;
3.2.2 Frescais e cozidos;
4 Processamento de produtos cozidos (copa e presunto);
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5 Conservagao de carnes, pescado e seus derivados;
5.1 Embalagens para produtos carneos;
6 Beneficiamento e Implicagbes tecnolédgicas no processamento de derivados
de ovos.
CONTEUDO PRATICO
1 Processamento tecnoldgico de pescado salgado e defumado.
2 Processamento tecnholdgico de hamburguer de carne bovina.

BIBLIOGRAFIA

1. BRASIL - Ministério da Agricultura. RIISPOA. 1980. Regulamento da Inspegao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (Aprovado pelo decreto n0
30690, de 20.03.52, alterado pelo decreto no 1255, de 25.06.52). Brasilia.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2 ed. Porto Alegre: Artimed, 2006. 602p.

3. GAVA, A. J;; SILVA, C. A. B. da.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos;
principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511p.

4. GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e
tipificacdo de carcacgas. Vigosa: Editora UFV, 2006, 370p.

5. LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artimed,. 2005. 397p.

6. ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal.
v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.

7. SILVA, C. A. B. da; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos
agroindustriais: produtos de origem animal. v.1. Vigosa: Editora UFV, 2003.
308p.

8. TERRA, N. N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Sao Leopoldo: Unisinos,
1998. 216p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: INSTALACOES INDUSTRIAIS
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30057

CREDITOS: 04

PERIODO: SETIMO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Propiciar ao estudante de Engenharia de Alimentos o conhecimento das diversas
instalagcdes industriais necessarias e suficientes para a operagao de um processo
industrial de alimentos, bem como capacita-lo a definir as instalagbes mais
adequadas para o desenvolvimento e execugéo de projetos.

EMENTA

Nocbes de desenho técnico e tubulagbes. Materiais e suas aplicacoes.
Dimensionamento de elementos de tubulacbes e seus acessoérios: valvulas,
purgadores, filtros, conexdes e suportes. Vapor. Projeto de instalagao incluindo lay
out, planta isométrica e lista de materiais.

PROGRAMA
1. INTRODUGAO A DESENHO TECNICO, NORMAS E MATERIAIS

2.  SETORES DE APOIO A INDUSTRIA DE ALIMENTOS
2.1.  Tratamento de agua industrial
2.2. Geracao e distribuicio de vapor
2.3. Energia elétrica

3. TRANSPORTES DE FLUIDOS
3.1. Bombas;
3.2. Ventiladores;
3.3.  Tubulagdes, valvulas e acessorios;
3.4. Perdas de carga;
3.5. Isolamento térmico;
3.6. Identificacdo de tubulacoes.

4. INSTALAGOES

4.1. Instalagdes hidraulicas e elétricas;
4.2. Instalagbes de vacuo, gases e ar comprimido;
4.3. lluminacao, Sinalizagao, protegao e controle.

5. INTRODUGAO A ELABORACAO DE PROJETO INDUSTRIAL
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BIBLIOGRAFIA

1. MACINTYRE, J. Equipamentos Industriais e de Processo. Rio de Janeiro: LTC,
2011.

2. BENETT, C. O. Fenbmeno dos Transportes. Sao Paulo: MCGraw Hill, 1978.

3. FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.
Principios das Operacgdes Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois AS, 1982.

4. KERN, D. Q. Processos de Transmissdo de Calor. Rio de Janeiro: Guanabara
Dois, 1982.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS II
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30049

CREDITOS: 04

PERIODO: SETIMO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Conceituar as principais operagdes unitarias que envolvem a transferéncia de calor,
aplicar balangos globais e parciais visando o calculo de equipamentos.

EMENTA

Mecanismos de transferéncia de calor (condugdo, convecgao e radiagéo).
Propriedades térmicas dos alimentos. Principios de transferéncia de calor aplicados
ao processamento de alimentos: Tratamento térmico de alimentos. Trocadores de
calor. Mudanga de fase: condensacdo, ebulicdo e congelamento. Evaporagéo.
Radiagao térmica.

PROGRAMA

1.

Processamento térmico de alimentos: Conservagao dos alimentos pelo uso
do calor e do frio.

2. Trocadores de calor: principais tipos de trocador de calor na industria de
alimentos, Equacgao basica de projeto de um trocador de calor.

3. Trocadores de calor: Dimensionamento e condicbes de processo de
trocadores de calor duplo tubo.

4. Trocadores de calor: Principais diferencas no dimensionamento de diferentes
tipos de trocadores de calor.

5. Evaporacéo: definicdo, principais tipos de evaporadores, elevagdo do ponto
de ebulicao (EPE), aspectos operacionais.

6. Evaporagao: balanco de massa e de energia; Coeficiente global de troca
térmica.

7. Evaporacédo: Evaporagao em multiplos efeitos.

BIBLIOGRAFIA

1. BLACKADDER, D.A., NEDDERMAN, R.M.Manual de Operacdes Unitarias. 1a Ed.
Editora Hemus,2004.

2. FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C.W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.
Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

3. DOSSAT, M. Principios de Refrigeracdo. Sdo Paulo: Behar Editora, 1991.
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FELDER, R. M.; ROUSSEAU, R.W. Principios Elementares dos Processos

Quimicos, 3a ed. Editora LTC, 2005.

INCROPERA, F. P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa, LTC,

2008.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS E PRODUTOS LACTEOS
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30050

CREDITOS: 04

PERIODO: SETIMO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno informagdes que o habilite a compreender os mais variados
procedimentos tecnoldgicos na area de laticinios como ferramenta na obtencéo de
produtos e aumento da eficiéncia de processos utilizados na tecnologia de alimentos.

EMENTA

Esta disciplina aborda os aspectos quimicos, fisicos, bioldgicos e de qualidade do
leite. Abrange processamento, manipulacdo e conservacédo do leite de consumo,
visando a qualidade final do mesmo, bem como sua transformacé&o em subprodutos,
como queijos, leites fermentados, manteiga, doce de leite, sorvetes, leites
concentrados e em po. Nesses produtos, sdo estudados além da tecnologia de
fabricacdo a parte de controle de qualidade, conservagdo e comercializagao.
Subprodutos da industria de laticinios. Legislacao. Experiéncias de laboratério sobre
os tdpicos tedricos abordado.

PROGRAMA

CONTEUDO TEORICO

1. Composigdo quimica e propriedades fisico-quimicas do leite. Definicao e
classificacéo de leites e derivados. Caracteristicas organolépticas.

2. Obtencdo higiénica do leite. Legislacdo de leites e derivados. Operagbes de
beneficiamento do leite.

3. Processamento de leite em pdé. Controle de qualidade, conservagcdo e
comercializagao.

4. Processamento de leite concentrado. Controle de qualidade, conservagédo e
comercializagdo.

5. Processamento de doce de leite. Controle de qualidade, conservagado e
comercializagao.

6. Processamento de iogurte. Controle de qualidade, conservacédo e
comercializagao.

7. Processamento do queijo. Controle de qualidade, conservagéo e
comercializagdo.

8. Processamento de manteiga. Controle de qualidade, conservacdo e
comercializagao.

9. Processamento de sorvetes. Controle de qualidade, conservacdo e
comercializagao.
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CONTEUDO PRATICO
1. Elaboragao de iogurte
2. Elaboracao de queijo

BIBLIOGRAFIA

1. BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte,
sorvetes e instalagdes: produgao — industrializagdo e analise. 13 ed. Sao Paulo:
Nobel, 1999.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal. Vol 2.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

3. MARTINS, P. C.; SOUZA, V. F.; MOREIRA, M. S. P E NETO, C. R.
Conhecimentos e tecnologias para producéao de leite no Estado de Rondénia.
Embrapa Gado de Leite, 2007.

4. TRONCO, V. M. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 4 ed. UFMS, 2010.

5. BEZERRA, J. R. M. V. TECNOLOGIA da fabricacao de derivados do leite.
Boletim Técnico. Guarapuava, 2008.

6. DENDER, A. G.F. Seminario Requeijao cremoso e outros queijos fundidos:
aspectos de qualidade, processamento, rotulagem, legislacdo e mercado.
Campinas: ITAL, 2000.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CONTROLE DE PROCESSOS
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30058

CREDITOS: 04

PERIODO: OITAVO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Propiciar ao aluno uma visdo geral dos diversos instrumentos e ferramentas
utilizadas para o monitoramento e o controle de processos industriais de interesse da
engenharia de alimentos.

EMENTA

Modelagem matematica de sistemas de engenharia. Simulagdo e analise de
sistemas de engenharia. Dindmica e controle de processos.

PROGRAMA

Introducéo a instrumentagao na industria de alimentos;
Instrumentagdo analdgica e digital;

Sensores;

Valvulas de controle;

Instrumentagao em fluxogramas de processos industriais;
Introducgéo ao controle de processos na industria de alimentos;
Modelagem e simulagdo em controle de processos industriais;
Malhas de controle;

Controladores.

BIBLIOGRAFIA

©COoNOORWN=

1. SOISSON, H.E. Instrumentacao industrial. Editora Hemus. 2007.

2. CAMPOS, M. C. M. M., TEIXEIRA, HERBERT C. G. Controles tipicos de
equipamentos e processos. Editora Edgard Blucher. 2006.

3. BEGA, E.A,, et al. Instrumentacao industrial. Editora Interciéncia, 2005.

4. ALVES, J.L.L. Instrumentacgao, Controle e Automacao de Processos. Editora
LTC, 2005.

5. OGATA, K. Engenharia de controle moderno. Editora Prentice Hall do Brasil.
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2003.
6. SMITH, C. A., CORRIPIO, A. B. Principios e Pratica do Controle Automatico de
Processo. Editora LTC, 2009.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: INTRODUCAO A ADMINISTRAGAO
CARGA HORARIA: 40 HORAS

CODIGO: EGA 30059

CREDITOS: 02

PERIODO: OITAVO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Apresentar aos alunos os conceitos relacionados a administra¢éo, assim como sobre
as bases de organizagdo da producao e suas estratégias e niveis de controle gerencial.

EMENTA

Importancia da Administracdo e do processo administrativo na gestdo de
empresas, bem como discutir conceitos e modernas praticas administrativas,
buscando fornecer subsidios para as tomadas de decisao.

PROGRAMA

Teorias e funcgdes administrativas

Base organizacional

Estudo das fungbes administrativas basicas
Teorias de Taylor, Fayol, Mayo
Investimentos

Gestéo empresarial

Estratégias gerenciais

Controle gerencial

BIBLIOGRAFIA

1) CHIAVENATO, |. Administragdo para ndo Administradores - A Gestéao de
Negocios ao Alcance de Todos. 2.ed.Manole, 2011.

2) DRUCKER, P. F. Introducé@o a Administracdo. 3.ed. Cengage-Learning, 1995.
3) SOBRAL, F.; PECI, A. Administracdo-Teoria e Préatica no Contexto Brasileiro.
Pearson, 2008.

4) LAPPONI, J. C. Projetos de investimento de empresas. Rio de Janeiro: Elsevier,
2007.

5) OLIVEIRA, D. P. R. Introducédo a Administracdo - Teoria e Pratica. Atlas, 2009.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS Il
CARGA HORARIA: 60 HORAS

CODIGO: EGA 30053

CREDITOS: 03

PERIODO: OITAVO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Conceituar as principais operagdes unitarias que envolvem transferéncia de calor e
transferéncia de massa, aplicar balangcos globais e parciais visando o calculo de
equipamentos.

EMENTA

Mecanismos de transferéncia de massa. Equilibrio entre fases. Transferéncia de
massa na interface. Principais operacdes de transferéncia de massa e equipamentos.

PROGRAMA

Sk wN -~

Transferéncia de Massa
Operacgoes por Estagios
Destilagao

Absorcao

Extracao

Secagem

BIBLIOGRAFIA

1.

BLACKADDER, D. A.,, NEDDERMAN, R. M. Manual de Operac¢des Unitarias. 1a
Ed. Editora Hemus, 2004.

FELDER, R. M.; ROUSSEAU, R.W. Principios Elementares dos Processos
Quimicos, 3a ed. Editora LTC, 2005.

INCROPERA, F.P. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa,
LTC, 2008.

McCABE, SMITH, HARRIOTT. Unit Operations of Chemical Engineering, 5a Ed,
Singapore: McGraw-Hill International Editions, 1993.

BARBOSA-CANOVAS, G.; IBARZ, A. Unit Operations in Food Engineering. New
York: CRC Press,2003.
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6. TREYBAL, R. E.Mass Transfer Operations - Third Edition,McGraw-Hill, 1980.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: BIOENGENHARIA
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA 30056
CREDITOS: 04

PERIODO: NONO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Propiciar ao estudante de Engenharia de Alimentos a entender e desenvolver os
principais tipos de bioprocessos e suas aplicagbes em processos industriais,
mantendo uma visdo integrada das etapas de biotransformacao, separacao e
purificacdo subsequentes.

EMENTA

Introdugéo a Bioengenharia. Nogbes basicas de microbiologia e bioquimica. Cinética
enzimatica. Reatores bioquimicos e processos fermentativos. Estequiometria e
cinética microbiana. Tecnologia dos reatores bioquimicos. Agitacdo e aeragéo
(transferéncia de oxigénio). Esterilizacdo de meios, equipamentos e ar. Reatores com
enzimas e células imobilizadas. Nogdes de engenharia metabdlica.

PROGRAMA
1. INTRODUCAO A BIOENGENHARIA
1.1.  Importancia dos processos bioquimicos no contexto da Engenharia de

Alimentos
1.2.  Nogbes basicas de microbiologia e bioquimica

2. CINETICA ENZIMATICA
2.1. Acédo enzimatica
2.2.  Estratégias de catalise
2.3. Modelos cinéticos
2.4. Fatores que influenciam as reagbes enzimaticas
2.5. Determinagao da atividade enzimatica

3. INTRODUCAO A ENGENHARIA DE REATORES
3.1. Reatores Ideais
3.2. Reatores Reais

4. BIORREATORES DE PROCESSOS FERMENTATIVOS
4.1. Classificacdo dos biorreatores;
4.2. Forma de condugao de um processo e fermentativo

5. ESTEQUIOMETRIA E CINETICA MICROBIANA
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5.1.  Estequiometria da reagao microbiana
5.2. Equacgéo geral
5.3. Crescimento aerébico
5.4.  Cinética microbiana nao estruturada
5.5. Cinética de crescimento
5.6. Cinética de utilizagao de substratos
5.7.  Cinética de sintese de produtos
5.8. Cinética de culturas mistas
5.9. Cinética microbiana estruturada
5.10. Modelos para a produgao de compostos via bioquimica

6. PRODUTIVIDADE E OTIMIZACAO DE REATORES BIOQUIMICOS
6.1. Reatores ndo continuos
6.2. Producédo em batelada
6.3. Producado com alimentagéo programada
6.4. Reatores continuos
6.5. Producao sem manutencgao de células
6.6. Producdo com manutencgao de células
6.7. Produgéo com reciclagem de células

7. TECNOLOGIA DOS REATORES BIOQUIMICOS
7.1.  Agitacéo e Aeragao
7.2. Importancia da transferéncia de oxigénio
7.3.  Esterilizagdo de meios e equipamentos

8. REATORES COM CATALISADORES IMOBILIZADOS
8.1.  Reatores com enzimas e/ou células imobilizadas (microencapsulagéo,
fixagdo em gel e fixagdo em membranas)
8.2. Comparagao com o reatores e catalisadores solluveis

9. PURIFICACAO DE PRODUTOS BIOTECNOLOGICOS
9.1. Classificagao e técnicas de purificacdo em bioprocessos

10. INTRODUGAO A ENGENHARIA METABOLICA

BIBLIOGRAFIA

1. SCHMIDELL, W. LIMA, U. A. AQUARONE, E. BORZANI, W. Biotecnologia
industrial: fundamentos. Sao Paulo: Edgard Blicher LTDA, 2001. v.1.

2. SCHMIDELL, W. LIMA, U. A. AQUARONE, E. BORZANI, W Engenharia
Bioquimica in: Biotecnologia Industrial. Sdo Paulo: Edgard Blucher LTDA, 2001.
v.2.

3. AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgao de
alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.4.

4. PESSOA JUNIOR, A.; KILIKIAN, B. Purificagéo de produtos biotecnolégicos.
Barueri: Manole, 2005.
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5. FOGLER, H. S. Elementos de engenharia das reagdes quimicas. Rio de Janeiro:
LTC, 2008.

6. COELHO, M. A. Z.; SALGADO, A. M.; RIBEIRO, B. D. Tecnologia enzimatica.
Rio de Janeiro: EPUB, 2008.

7. BON, E. P.S.; FERRARA, M. A.; CORVO, M. L. Enzimas em biotecnologia:
producéao, aplicacdo e mercado. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008.

8. LEHNINGER, et al. Principios de Bioquimica. 4. ed. Sao Paulo: Sarvier, 2006.

9. WARD, O. P.; REBOLLAR, M. C. Biotecnologia de la fermentacién. Zaragoza:
Acribia, 1989.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE PROJETO
CARGA HORARIA: 80 HORAS

CODIGO: EGA 30063

CREDITOS: 04

PERIODO: NONO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Capacitar o aluno a executar o projeto de pesquisa e a desenvolver a monografia do
trabalho final de conclusdo de curso, sob orientacdo de um docente responsavel
cumprindo todas as etapas de um trabalho cientifico.

EMENTA

Desenvolvimento do processo de producdo de um produto alimenticio, a partir do
conceito inicial, definindo-se tedrica e experimentalmente: formulagdes, as operagoes
de processamento, embalagens, as caracteristicas de qualidade e controle de
qualidade e os aspectos legais, relacionando-os ao produto selecionado.
Desenvolvimento de uma monografia, projeto e desenvolvimento de um novo produto
ou trabalhos cientificos.

PROGRAMA

1. Recomendagbes para apresentacdo de trabalhos cientificos conforme as
normas definidas pelo Departamento de Engenharia de Alimentos;
2. Execucao das etapas de uma pesquisa cientifica;
1.  Defini¢do dos objetivos
2.  Levantamento bibliografico
3.  Préticas de laboratério
4. Discussao dos resultados
3. Elaboragédo da monografia
4. Apresentagao da pesquisas cientificas para a banca avaliadora

BIBLIOGRAFIA

1. FRANGA, Junia L.; VASCONCELLOS, Ana C.; MAGALHAES, M.H.A.; BORGES,
S.M.

2. (Colab.) Manual para normalizagéo de publica¢des técnico-cientificas. 8. ed.,
rev. e ampl. Belo Horizonte: UFMG, 2007. 255 p

3. ANDRADE, M; e LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifica:
procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto de relatério, publicagbes e
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trabalhos cientificos.7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

4. SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23. Ed. Sdo Paulo: Cortez,
2007.

5. BOAVENTURA, Edivaldo M.. Metodologia da pesquisa: monografia, dissertagao,
tese. Sao Paulo: Atlas, 2004. 160p

6. KOCHE, José C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e
iniciacdo a pesquisa. 23. ed. Petropolis: Vozes, 2006. 182 p.

7. MAGALHAES, Gildo. Introdugdo & metodologia da pesquisa: caminhos da
ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Atica, 2005. 263 p

8. MEDEIROS, J. B. Redacao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos e
resenhas. 11. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

9. RAMPAZZO, L. Metodologia cientifica. 4 ed. S&do Paulo: Loyola, 2002.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS — CARACTERIZAGAO DE MATERIAIS
CARGA HORARIA: 40 HORAS

CODIGO: EGA30048
CREDITOS: 02

PERIODO: SEXTO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Apresentar aos alunos os conceitos relacionados a caracterizagao dos materiais e os
equipamentos principais para a sua realizagao.

EMENTA

Importancia de uma estratégia para caracterizagdo dos materiais. Escolha de
equipamentos e instrumentos. Lista dos principais equipamentos usados na
engenharia.

PROGRAMA

Estratégia sobre quais equipamentos utilizar
Técnicas de caracterizacdo de materiais.
Microscopia 6ptica (OM)

Microscopia eletrénica de varredura (SEM)
Difracdo de Raios-X (DRX)

Microscopia eletrbnica de transmissao (TEM)
Espectroscopia IR e Raman

Microscopia de Forga Atémica (AFM)

A nanotecnologia

BIBLIOGRAFIA
1. SHACKELFORD, J. F. Ciéncia dos Materiais. Editora Pearson, 6a edicdo, 2008.
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2. CALLISTER, W.D. Jr. Ciéncia e Engenharia de Materiais — Uma introdugéo. Rio de
Janeiro, LTC, 72. Ed., 2007.

3. [DA ROZ]: A. DA ROZ, F. DE LIMA LEITE., et all] Nanoestruturas, Vol.1, Ed. Campus
LTDA, 12 ed., 2015, 278 p.

5. [KITTEL, 1978]: C. KITTEL, Introdugao a Fisica do Estado Sélido, John Wiley and
Sons Inc., 1978.

6. [EISBERG, 1986]: R.EISBERG, R. RESNICK, Mecanica Quantica, Ed. Campus
LTDA., 4a ed., 1986, 928 p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS - ERGONOMIA E SEGURANCA DO TRABALHO
CARGA HORARIA: 40 HORAS

CcODIGO: EGA 30048

CREDITOS: 02

PERIODO: SEXTO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Apresentar conceitos relacionados a ergonomia e seguranga do trabalho com vistas
a prevencao de acidentes de trabalho/doengas ocupacionais € o0 consequente
afastamento do trabalhador e o prejuizo na produtividade da empresa/industria.

EMENTA

Conceito em Ergonomia; Apresentacdo e detalhamento de varidveis ocupacionais
responsaveis pela seguranga no ambiente de trabalho; Conhecimento dos riscos
existentes no ambiente de trabalho; Prevencao de acidentes de trabalho e doencgas
ocupacionais em atividades desenvolvidas na area da Engenharia de Alimentos.

PROGRAMA

Definigdes e historico da ergonomia e seguranga do trabalho.
Introducéo a legislagao trabalhista.

Doencas ocupacionais e acidente de trabalho.

Riscos de operacao (ergondmicos) e ambientais.

Causas, sinais/sintomas e prevencao de doengas ocupacionais.
Sinalizagdo em seguranca do trabalho.

Ferramentas de analise ergonémica e da seguranga do trabalho.
Equipamentos de protegao.

Introducgéo a ginastica laboral.

BIBLIOGRAFIA

©CoNoOOkwWN =

1. Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE). Disponivel
em: http://portal.mte.gov.br/legislacao/normas-regulamentadoras-1.htm

2. Publicagao do Ministério do Trabalho e Emprego — ltem “Seguranca e Saude no
Trabalho”. Disponivel em: http://portal.mte.gov.br/geral/publicacoes/

3. Scientific Electronic Library Online (SciELO Books). Disponivel em:
http://books.scielo.org/
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS - TRATAMENTO DE EFLUENTES
CARGA HORARIA: 40 HORAS

CODIGO: EGA 30048

CREDITOS: 02

PERIODO: SEXTO SEMESTRE

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Assumir a postura de permanente busca de atualizacdo profissional. Formar
académicos com uma visdo sistémica, aptos a atuarem em areas que envolvam
engenharia, analises, bioquimica de processos na Industria de Alimentos, sendo os
mesmos capazes de solucionar problemas com iniciativa, criatividade, mentalidade
de sintese e espirito de analise critico, conscientes da necessidade da busca do
aprimoramento constante. Atuar em equipes multidisciplinares. Compreender e
aplicar a ética e responsabilidades profissionais. Proporcionar condi¢des satisfatérias
para aplicacbes da teoria de Bioquimica de Alimentos na resolucdo de problemas,
subsidiando os académicos da area de Engenharia de Alimentos para futuras
pesquisas e para poder aplicar as ferramentas tecnolégicas nos processos de
producao e gerenciamento nas industrias de alimentos. Enfatizar a conexao entre
esses conceitos tedricos e praticos nos processos industriais e demais fendmenos
envolvidos na Industria de Alimentos.

EMENTA

Introducéo e importancia da caracterizagcao dos principais efluentes nas industrias de
alimentos Aguas residuarias Tratamentos primarios, secundarios e terciarios
Processo de Ilodo ativado Lagoas de estabilizagdo, Filtros bioldgicos
Dimensionamento e planejamento de estacdes de tratamento As normas 1.S.0
relacionadas ao ambiente. Importadncia dos residuos na industria de alimentos.
Tratamento de residuos liquidos e sélidos nas industrias de alimentos. Legislagao
ambiental. Aproveitamento de residuos agroindustriais. No¢gdes de minimizagao e
valorizacao de residuos agroindustriais.

PROGRAMA

= Conceitos sobre meio ambiente: saneamento, salde e poluigao.

= Definicdo de autodepuracéao e eutrofizacdo de um rio.

» Importancia do tratamento de residuos.

= Classificagéo geral dos efluentes. Natureza dos despejos: origem, conceito
dos parémetros fisico-quimicos e caracteristicas dos despejos (fisicas,
quimicas e bioldgicas).

= Caracteristicas das aguas agro-industriais. Indicadores de qualidade e
medidas de carga poluidora.
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= Amostragem dos despejos.
» Operagdes e processos unitarios em sistemas de tratamento de agua
residuaria.
= Métodos de tratamento: primario, secundario e terciario. Descricdo das
unidades primarias.
» Medidores de Vazao
= Biodegradacéo e metabolismo microbiano
= Lagoas de estabilizacao.
» Lodo ativado.

Filtros bioldgicos.

Disposicao final de lodos
» Digestores anaerdbicos.
» Sistemas convencionais e reatores ndo convencionais.
» Legislacdo estadual e federal: Normas gerais de langamento de rejeitos.
Padrées de qualidade e legislagdo especifica.
= Disposicéo dos efluentes no solo.
= Tratamento e disposi¢cao de residuos sdlidos. Aproveitamento de residuos
solidos.
= Nocgbes sobre o tratamento de despejos industriais de: laticinios,
matadouros e frigorificos, agucar e alcool, cervejarias, entre outros.
Legislagéo Brasileira para residuos de industrias alimenticias.
= Estudo de caso. Apresentacdo dos resultados dos trabalhos praticos
realizados pelos alunos.

BIBLIOGRAFIA

1. BRAILE, P.M. Manual de Tratamento de Aguas Residuarias Industriais.
CETESB, 1998.

2. CHERNINCHARO, C. A. L. (1997). Principios de Tratamento Biologico de
Residuos: Reatores Anaerdbios. Departamento de Engenharia Sanitaria e
Ambiental da UFMG.

3. IMHOFF, Klaus R. Manual de tratamento de aguas residuarias. Edgard Blucher.
4. LUCAS JUNIOR, J. SOUZA, C. F. LOPES, J. D. S. Construcao e operagao de
biodigestores. Vigosa-MG, 2003.

5. MATTOS, A. T. Tratamento de residuos agroindustriais. Curso sobre tratamento
de residuos agroindustriais. Universidade Federal de Vigosa. 2005.

6. METCALF & EDDY, INC. Wastewater Engineering. 3rd Edition, Mc Graw Hill,
1991.

7. RAMALHO, R.S. Introduction to Wastewater Treatment Process. Second Edition
- Academic Press INC. 2003.

8. RIBEIRO, W. C. Gestao de residuos na agricultura e na agroindustria. 12 Ed.
Editora FEPAF, 2006.
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9. RICHTER, Carlos A. NETO, José M. A. Tratamento de agua. Edgard Blucher,
2003.

10. SPERLING, von S. (1997). Principios de Tratamento Biolégico de Residuos:
Lodos Ativados. Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental da UFMG.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA AMBIENTAL
CARGA HORARIA: 60 HORAS
CODIGO: EGA 30067

CREDITOS: 03

PERIODO: OITAVO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Proporcionar condi¢bes para que os alunos da disciplina possam vivenciar os
problemas ambientais e propor melhoramentos ou mesmo solugdes neste ambito;
Possibilitar condigbes efetivas de redimensionamento da relacdo teoria pratica;
Contribuir com subsidios tedricos e praticos para o desenvolvimento da educagao
ambiental.

EMENTA

Introducdo a Quimica Ambiental. Ciclos Biogeoquimicos. Quimica da Agua e
Conceitos de Poluicdo ou Principais Problemas Ambientais. Substancias téxicas.
Quimica da Atmosfera e Conceitos de Poluigdo ou Principais Problemas Ambientais.
Poluigao ou Principais Problemas Ambientais. Quimica de producao e transformacao
de poluentes e seus efeitos sobre a saude, vegetacdo e materiais. Legislacao
ambiental.

PROGRAMA

1. Introducdo a Quimica Ambiental;
Ciclos Biogeoquimicos;
Quimica da Agua e Conceitos de Poluigéo ou Principais Problemas Ambientais;
Legislacdo brasileira sobre qualidade da agua: classes dos corpos d’agua,
padrao de potabilidade;
Poluicdo da agua;
Principais fendbmenos poluidores da agua: Contaminacao x poluigéo;
Eutrofizagao;
Assoreamento;
Acidificacao;

. Ecotoxicologia;

.Quimica da Atmosfera e Conceitos de Poluicdo ou Principais Problemas
Ambientais;

12. Efeitos dos poluentes (efeito estufa, inversao térmica, chuva acida, nevoeiro

fotoquimico, destruicdo camada de ozénio);

13. Mercado de carbono;

14. Gerenciamento de residuos sélidos industriais;

15. O conceito dos 3rs.

rpowbd
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BIBLIOGRAFIA
1. BAIRD.C. Quimica Ambiental, 22 ed. Porto Alegre: Bookman, 2004.

2. MANAHAN, S.E., Fundamentals of Environmental Chemistry, 22 ed. Florida:
Lewis Publishers, 2001.

3. ROCHA, J. C.; ROSA, A. H.; CARDOSO, A. A. Introdugéo a quimica ambiental.
Porto Alegre: Bookman. 2004. 154p.

4. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

5. KOTZ, J. C.; TREICHELP. M. Quimica geral e reagbes quimicas. v. 1. Sdo
Paulo: Thomson, 2005. 670p.

6. PHILIPPI JR. (ed.) A. et al. Educagao ambiental e sustentabilidade. Barueri, SP:
Manole, 2005.

7. SANCHEZ, L. E. Avaliagéo de Impacto Ambiental: Conceitos e Métodos. S&o
Paulo: Oficina de Textos. 2008. 495p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA
DISCIPLINA: RESISTENCIA DOS MATERIAIS
CARGA HORARIA: 80 HORAS
CODIGO: EGA30055
CREDITOS: 04
PERIODO: OITAVO SEMESTRE
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno a capacidade de compreenséo e analise de materiais aplicados
nas industrias de alimentos. Interpretar e reconhecer deformacgdes e tensdes simples
e compostas. Interpretar e aplicar os conceitos e fundamentos de energia de
deformacgao na area de engenharia de alimentos.

EMENTA

Tensao. Deformacao. Principais tipos de carregamento das pecas € mecanismos que
compdem os sistemas mecanicos: tragdo-compressao, cisalhamento, tor¢ao, flexao e
flambagem. Treligas, vigas.

PROGRAMA

1. Tensao

1.1 Equilibrio de um corpo deformavel

1.2 Tensao

1.3 Tensdo de cisalhamento

2. Deformacgao

2.1 Conceito de deformagao

3. Propriedades Mecéanicas dos Materiais

3.1 Tracdo e compressao

3.2 Lei de Hooke

3.3 Energia de deformacao

3.4 Diagrama tensao-deformacao de cisalhamento
3.5 Falha nos materiais devido a fluéncia e fadiga
4. Torgao

4.1 Deformacao por torgao

5. Flexao

5.1 Diagrama de forga cortante (Cisalhamento) e momento fletor
5.2 Deformagao por flexdo: vigas

5.3 Tipos de vigas

5.4 Flexdo inelastica

8. Flambagem de Colunas

8.1 Carga critica

10. Métodos dos Trabalhos Virtuais

10.1 Trabalho de uma Forca




10.2 Energia de deformacao

10.3 Conservacéao de Energia

10.4 Principio do Trabalho Virtual

10.2 Aplicagbes do Principio dos Trabalhos Virtuais

BIBLIOGRAFIA

1.

BEER, F. R. (1994); Johnston Jr., E. R. Mecanica Vetorial para Engenheiros: Estatica;
Vol. |, 5a Edicao, Ed. Makron Books /McGraw-Hill, Sdo Paulo.

BORESI, A. P. (2003); SCHMIDT, R. J. Estatica; Ed. Pioneira Thomson Learning, Sao
Paulo.

BEER, F. P.; JOHNSTON E. R. Resisténcia dos Materiais. 2. Ed. Sao Paulo: McGraw
Hill,1982.

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos Materiais. 7. Ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2010.

BORGES, P. H. M., Resisténcia dos Materiais (ENG-123): Problemas Resolvidos e
Propostos. Apostila. Grafica da UFLA. Lavras-MG. 2000. 40 p.



	Sumário
	Ementas do Primeiro Semestre
	Cálculo I
	Citologia
	Desenho Técnico
	Educação, Trabalho, Ciência e Tecnologia
	Geometria Analítica e Álgebra Linear
	Introdução ao Controle Ambiental
	Introdução à Informática
	Introdução à Engenharia de Alimentos
	Metodologia Científica
	Química

	Ementas do Segundo Semestre
	Cálculo II
	Comunicação
	Estatística
	Mecânica
	Programação Aplicada
	Química Analítica
	Química Orgânica

	Ementas do Terceiro Semestre
	Bioquímica
	Cálculo III
	Eletromagnetismo
	Estatística Experimental
	Mecânica Geral
	Microbiologia Geral
	Química de Alimentos I

	Ementas do Quarto Semestre
	Análise de Alimentos I
	Cálculo Numérico
	Mecânica dos Fluidos e Termodinâmica
	Microbiologia de Alimentos de Produtos Crus e Processados
	Nutrição Humana
	Óptica e Física Moderna
	Química de Alimentos II

	Ementas do Quinto Semestre
	Análise de Alimentos II
	Bioquímica de Alimentos
	Ciência e Tecnologia de Produtos Hortícolas
	Economia Aplicada
	Fenômenos de Transporte
	Higiene na Indústria de Alimentos
	Termodinâmica Aplicada

	Ementas do Sexto Semestre
	Análise Sensorial
	Ciência e Tecnologia de Grãos e Cereais
	Físico-Química II
	Máquinas e Refrigeração
	Operações Unitárias I

	Ementas do Sétimo Semestre
	Ciência e Tecnologia de Carnes, Ovos e Peixes
	Instalações Industriais
	Operações Unitárias II
	Tecnologia de Leite e Derivados e Produtos Lácteos

	Ementas do Oitavo Semestre
	Controle de Processos
	Introdução à Administração
	Operações Unitárias III

	Ementas do Nono Semestre
	Bioengenharia
	Desenvolvimento de Projeto

	Ementas das Disciplinas Optativas
	Tópicos especiais - Caracterização de Materiais
	Tópicos especiais - Ergonomia e Segurança do Trabalho
	Tópicos especiais - Tratamento de Efluentes
	Química Ambiental
	Resistência dos Materiais


