RESOLUÇÃO CONSEPE Nº 11, DE 16 DE JANEIRO DE 2006
Aprova a estrutura curricular do curso de Engenharia de Alimentos  do Instituto de Ciências e Letras do Médio Araguaia.
O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO, no uso de suas atribuições legais, e

CONSIDERANDO o que consta no Processo nº 23108.000779/06-4, 13/06-CONSEPE;
CONSIDERANDO a decisão do Plenário em Sessão realizada no dia 16 de janeiro de 2006,

RESOLVE:

Artigo 1º – Aprovar a estrutura curricular do Curso de Graduação em Engenharia de Alimentos, do Instutito de Ciências e Letras do Médio Araguaia, com carga horária de 3.864 (três mil, oitocentos e sessenta e quatro) horas, em Regime Seriado Anual, com 30 vagas anuais, e turno de funcionamento integral, com período de integralização de no mínimo de 05 anos e máximo de 10 anos, conforme anexos I e II.

Artigo 2ª – Esta Resolução entra em vigor nesta data, revogando-se as disposições em contrário

SALA DAS SESSÕES DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO, em Cuiabá 16 de janeiro de 2006.

ELIAS ALVES DE ANDRADE

Presidente em Exercício do CONSEPE

ANEXO I

ESTRUTURA CURRICULAR
	
	Primeiro Ano
	
	

	
	Disciplina
	H/S
	CH

	1º Semestre
	Fundamentos De Engenharia De Alimentos
	4
	68

	
	Química Geral
	4
	68

	
	Biologia Geral
	4
	68

	
	Calculo I
	4
	68

	
	Vetores E Geometria Analítica
	4
	68

	
	Ciências Do Ambiente
	4
	68

	
	
	
	

	2º Semestre
	Português Instrumental
	4
	68

	
	Físico-Química
	4
	68

	
	Microbiologia Geral
	4
	68

	
	Calculo II
	4
	68

	
	Física I
	4
	68

	
	Programação I
	4
	68

	
	
	
	816


	
	Segundo Ano
	
	

	
	Disciplina
	H/S
	CH

	1º Semestre
	Calculo III
	4
	68

	
	Química Analítica I
	4
	68

	
	Química Orgânica
	4
	68

	
	Educação, Trabalho,Ciência E Tecnologia.
	4
	68

	
	Física II
	4
	68

	
	Mecânica E Resistência Dos Materiais
	4
	68

	
	
	
	

	2º Semestre
	Estatística
	4
	68

	
	Química Analítica II
	4
	68

	
	Bioquímica
	4
	68

	
	Álgebra Linear
	4
	68

	
	Física  III
	4
	68

	
	Termodinâmica
	4
	68

	
	
	
	816


	
	Terceiro Ano
	
	

	
	Disciplina
	H/S
	CH

	1º Semestre
	Química e Bioquímica de Alimentos
	4
	68

	
	Microbiologia De Alimentos
	4
	68

	
	Ciência e Tecnologia dos Alimentos I
	4
	68

	
	Fenômenos De Transporte
	4
	68

	
	Desenho Técnico
	4
	68

	
	Refrigeração
	4
	68

	
	
	
	

	2º Semestre
	Calculo Numérico Computacional
	4
	68

	
	Ciência e Tecnologia dos Alimentos II
	4
	68

	
	Transferência De Calor E Massa
	4
	68

	
	Metodologia Da Pesquisa Cientifica
	4
	68

	
	Biotecnologia
	4
	68

	
	Eletrotécnica
	4
	68

	
	
	
	816


	
	Quarto Ano
	
	

	
	Disciplina
	H/S
	CH

	1º Semestre
	Administração
	4
	68

	
	Ciência E Tecnologia Dos Alimentos III
	4
	68

	
	Operações Unitárias I
	4
	68

	
	Análise De Alimentos
	4
	68

	
	Higiene, Legislação De Alimentos E Segurança Do Trabalho
	4
	68

	
	
	
	

	2º Semestre
	Economia Aplicada
	4
	68

	
	Ciência E Tecnologia De Alimentos IV
	4
	68

	
	Operações Unitárias II
	4
	68

	
	Nutrição Aplicada
	4
	68

	
	Materiais e Embalagens
	4
	68

	
	
	
	680


	
	Quinto Ano
	
	

	
	Disciplina
	H/S
	CH

	1º Semestre
	Operações Unitárias III
	4
	68

	
	Estágio Supervisionado
	
	192

	
	Controle De Processo
	4
	68

	
	Optativa  I 
	4
	68

	
	
	
	

	2º Semestre
	Controle De Qualidade E Análise Sensorial
	4
	68

	
	Planejamento E Projeto De Indústria De Alimentos
	4
	68

	
	 Projeto Final De Curso 
	8
	136

	
	Optativa  II
	4
	68

	
	
	
	736

	
	
	
	3864


ANEXO II
EMENTÁRIO

1 º Ano

1. Fundamentos de Engenharia de Alimentos (68h) - Histórico, Perfil Profissional, Campos de Atuação e Atividades do Engenheiro de Alimentos. O CREA. A Agroindústria de Alimentos no Brasil e no Mundo. Áreas da Engenharia de Alimentos. Introdução ao planejamento alimentar. Comercialização de alimentos. Noções de economia e aspectos socioeconômicos da situação nutricional. Nomenclatura dos produtos agropecuários. Fontes de produção e mercados de consumo. Características agronômicas das culturas. Princípios de fisiologia. Principais pragas e moléstias dos produtos. Obtenção de matérias-primas de origem animal. Morfologia e classificação comercial. Embalagem e transporte de matérias-primas. Propriedades físicas de matérias-primas.

2. Português Instrumental (68h) - Estratégias de leitura: operações metacognitivas regulares para abordar o texto. Habilidades lingüísticas características do bom leitor. Produção de textos a partir degêneros específicos com metacognição. Confecção de textos com objetivos e públicos alvos definidos. Revisão gramatical.

3. Quimica Geral (68h) - Introdução à química. Estudo do átomo. Elementos químicos, substâncias e tabela periódica. Ligações químicas. Forças de atração intermoleculares. Concentração, soluções, suspensões e colóides. Misturas Homogêneas e Heterogêneas: Processos de Separação. Reações Químicas: ácidos, bases, sais e óxidos. Energia de reação, velocidade de reação e equilíbrio químico. Eletroquímica. Gases. Corrosão: conhecimentos gerais.

4. FÍSICO-QUÍMICa (68H) - Termoquímica; Cinética Química; Equilíbrio Químico; Propriedades Coligativas; Eletroquímica; Processos em Superfícies Sólidas. Postulados ou Leis da Termodinâmica: caracterização de sistemas termodinâmicos e entropia. Equilíbrio e processos em termodinâmica – reversibilidade e irreversibilidade. Relações P-V-T de sustâncias puras: diagramas de fases, modelagem via teoria dos estados correspondentes e equações de estado semi-empíricas.

5. Biologia Geral (68 h) - Introdução à biologia. Classificação, caracterização dos grupos, nomenclaturas. Níveis de organização. Célula: estrutura. Membranologia: envoltórios celulares, organelas celulares e composição química. Núcleo celular. Ácidos nucléicos. Cromossomos. Divisão celular. Especialização: comparação entre tipos celulares. Célula e energia: respiração, fermentação, fotossíntese e quimiossíntese. Tecidos, órgãos e sistemas em animais e vegetais.

6. Microbiologia Geral (68 h) - Objetivos e evolução da Microbiologia. Caracterização e classificação dos microrganismos. Morfologia e ultraestrutura bacteriana. Cultivo de bactérias. Crescimento bacteriano. Culturas puras e características culturais. Metabolismo bacteriano. Genética bacteriana. Controle de microrganismos por agentes físicos e químicos. 

7. Calculo I (68 h) - Funções. Limites. Continuidade. Derivadas. Aplicações de derivada. Integrais indefinidas: noções básicas. Integral definida. Técnicas de integração.

8. Calculo II (68h) - Funções reais de várias variáveis reais. Derivadas parciais. Derivada direcional. Integrais múltiplas. Funções vetoriais. Parametrização de curvas e de superfícies. Integrais Curvilíneas e de Superfície.

9. Vetores e Geometria Analítica (68h) - Vetores. Produtos de vetores. Retas. Planos. Cônicas.

10. Fisica I (68 h) - Cinemática vetorial. Leis de Newton. Trabalho, energia e conservação da energia. Momento linear, impulso, conservação do momento linear. Movimento de rotação, momento angular, torque e conservação do momento angular.

11. Ciências do Ambiente (68 h) - Fundamentos ecológicos: conceituação e caracterização. A biosfera: caracterização e equilíbrio. O fluxo de energia e reciclagem da matéria. Cadeia Alimentar. Ecossistemas: terrestres e aquáticos: características, ameaças e medidas de proteção. A atmosfera: características, ameaças e medidas de proteção. Desenvolvimento sustentável: conceituação, política ambiental. Aspectos legais e institucionais. ISO 14.000.

12. Programação I (68 h) - Introdução aos sistemas computacionais. Lógica e estrutura de programação. Elementos de linguagem algorítmica. Implementação de algoritmos em uma linguagem de programação. Comandos básicos da linguagem. Tipos estruturados de dados. Técnicas básicas de programação. Introdução de uma linguagem de programação de alto nível.

2 º Ano

1. Calculo III (68 h) - Seqüências e Séries. Transformada de Laplace e Fourier. Equações Diferenciais.

2. Estatistica (68 h) - Média. Moda. Mediana. Desvio padrão. Variância. Coeficiente de variação. Regressão Linear Simples. Análise da variância. Testes estatísticos. Gráficos de dispersão. Boxplot. Histogramas. Interpretação dos itens com softwares. Probabilidade.

3. Quimica Analitica I (68 h) - Introdução à análise qualitativa. Fórmulas e equações químicas. Soluções aquosas inorgânicas, concentrações. Equilíbrio. Teoria das reações ácido-base (Arrhenius, Bronsted-Lowry, Lewis). Reações de precipitação. Reações de complexação. 

4. Quimica Analitica II (68 h) - Análise quantitativa clássica. Análises gravimétricas e volumetrias de neutralização, precipitação, complexação e oxirredução.

5. Quimica Organica (68 h) - Introdução ao estudo da química orgânica. Sinopse das funções orgânicas. Alcanos, alcenos e alcinos. Hidrocarbonetos aromáticos e seus derivados. Álcoois, éteres e fenóis. Aldeídos e cetonas. Ácidos carboxílicos e seus derivados funcionais. Aminas e derivados. Substâncias quirais e suas propriedades.

6. Bioquimica (68h) - Carboidratos, lipídios, aminoácidos e proteínas. Enzimas. Ácidos nucléicos. Vitaminas e coenzimas. Metabolismo anaeróbicos de carboidratos. Metabolismo de lipídios. Ciclo de Krebs, sistema de transporte de elétrons, fosforilação oxidativa.

7. EDUCAÇÃO, TRABALHO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA (68 h) - Uma análise histórica, sociológica e política da relação entre educação, trabalho, ciência e tecnologia que possibilite compreender tanto as restrições quanto as possibilidades de ações efetivas de intervenção transformadora nas realidades.

8. Algebra Linear (68 h) - Sistemas Lineares. Espaços vetoriais. Transformações lineares. Autovalores e autovetores. Aplicações.

10. Fisica  III (68 h) - Carga, Lei de Coulomb e Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial elétrico.Corrente, resistência e Lei de Ohm. Campo magnético. Lei de Biot-Savart e lei de Ampére. Lei da indução de Faraday. Leis de Maxwell e ondas eletromagnéticas.

11. MECANICA E RESISTENCIA DOS MATERIAIS (68 h) - Apresentação; Introdução do estudo da Mecânica Newtoniana; Estática dos pontos materiais no plano e no espaço; Estática dos corpos rígidos no plano e no espaço; Equilíbrio dos corpos rígidos – sistemas de forças equivalentes; Forças distribuídas; Fundamentos da resistência dos materiais. Elastotécnica: tensões e deformações. Estado de tensões. Cisalhamento. Torção e flexão normal e simples.

12. Termodinamica (68 h) - Escopo e conceitos do equilíbrio de fases. Função geradora de Gibbs residual: fugacidade, coeficiente de fugacidade. Equações de estado: virial e suas extensões; van der Waals e suas extensões. Função geradora de Gibbs em excesso: coeficiente de atividade, atividade e estados padrões. Aplicação de métodos de contribuição de grupos à estimativa de propriedades físico-químicas. Cálculo e métodos experimentais de determinação de dados de equilíbrio de fases em sistemas bifásicos e multifásicos. Noções de engenharia molecular.

13. DESENHO TECNICO (68h) - Dominar as técnicas de Representação Gráfica com vistas a interpretar e executar desenhos no campo das Engenharias. Conceitos básicos e fundamentos de desenho, Normas técnicas, Simbologia,  construções Geométricas, Figuras e peças Planas, Perspectivas, Projeções, corte, Sessões e Rupturas, Intersecção, elementos Roscados, Desenhos de conjuntos, Desenhos Especiais. Desenho Arquitetônico,  Desenho de Instalações, Instalação elétrica domiciliar, Instalações hidro-sanitária domiciliar, Desenho mecânico, Desenho Mineiro e Desenho de Tubulações.

3 º Ano

1. Quimica  e Bioquimica de Alimentos (68h) - Componentes principais dos alimentos: água, carboidratos, proteínas, enzimas, lipídios, pigmentos naturais. Propriedades e reações de transformação de cor, sabor, aroma, textura e valor nutritivo, durante o processamento e armazenamento dos alimentos. Toxicantes de ocorrência natural em alimentos; sabor e aroma; micotoxinas em alimentos; aditivos químicos e legislação para alimentos; resíduos de pesticidas em alimentos. Transformações Bioquímicas que ocorrem em alimentos devido a reações enzimáticas. Reações enzimáticas que degradam os principais componentes dos alimentos como carboidrato, proteínas, lipídeos, pigmentos, compostos fenólicos, e os fatores que interferem nestas atividades. A ação das vitaminas e minerais em reações enzimáticas. Bioquímica da maturação das frutas, bioquímica da carne e sistema coloidal.

2. CALCULO Numéricos  COMPUTACIONAL (68 h) - Erros e aproximações. Resolução de equações não-lineares, algébricas e transcendentais. Métodos iterativos e de Newton-Raphson. Sistemas de equações lineares: Métodos diretos e iterativos. Interpolação polinomial. Ajuste de curvas pelo método dos mínimos quadrados. Integração numérica: Métodos do trapézio e de Simpson. Derivação numérica. Integração de equações diferenciais. Pacotes computacionais disponíveis para usos científicos e em Engenharia.

3. Microbiologia de alimentos (68 h) - Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano. Deterioração de alimentos.Alimentos produzidos com a participação de microorganismos. Toxinfecções alimentares. Introdução a analise de perigos de pontos de controle críticos (APPCC) para garantir a qualidade e segurança microbiológica de alimentos. Grupos de bactérias importantes em bacteriologia de alimentos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogênicos de importância em alimentos. Fatores intrínsecos e extrínsecos que controlam o desenvolvimento microbiano. Alterações químicas causadas por microrganismos. Princípios gerais de conservação dos alimentos. Deterioração microbiana de alimentos. Critérios microbiológicos para avaliação da qualidade de alimentos. Programas de controle de qualidade. Perspectivas de uso de engenharia genética em microrganismos.

4. CIÊNCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS I (68 h) - Produtos Hortícolas. Princípios de fisiologia pós-colheita de frutos e hortaliças. Qualidade. Processamento de vegetais. Processamento mínimo. Fermentação de vegetais. Processamento de suco e néctar de frutas. Processamento de geleia. Desidratação de vegetais. Frigo-conservação de vegetais. Utilização de conservantes químicos Experiências de laboratório sobre os tópicos teóricos abordados.

5. CIÊNCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS II (68 h) - Grãos e Cereais. Principais grãos e cereais utilizados na alimentação humana. Processos de industrialização avaliação da qualidade tecnológica dos mesmos. Tecnologias de Moagem e Panificação e Tecnologias de Bebidas.

6. Fenômenos de Transporte (68h) - Introdução: definição de um fluido; o fluido como um meio contínuo; Estática dos fluidos; Viscosidade e mecanismo de transporte de quantidade de movimento; Distribuição de velocidade em escoamento laminar; Equações diferenciais de escoamento de fluidos: Equação da Continuidade e do Movimento; Transferência de quantidade de movimento em regime transiente; Análise dimensional; Experimento de Reynolds; Força de arraste; Conceito da Camada Limite; O efeito da turbulência sobre a transferência de quantidade de movimento; Escoamento em condutos fechados; Medidores de vazão e de velocidade; Aplicações gerais.

7. Transferência de Calor e Massa (68 H) - Introdução à transferência de calor; Mecanismos de transferência de calor; Distribuição de temperatura em sólidos e em fluidos em regime estacionário e transiente e em escoamento laminar. A Equação de energia; Convecção natural e forçada; Ebulição, condensasão e resfriamento; Radiação; Teorias do filme, da camada limite e da penetração; Analogias e aplicações. Fundamentos de transferência de massa; transferência de massa unidirecional em escoamento laminar ou em um sólido; Equações da conservação da massa e das espécies química: a equação da continuidade para uma espécie química e para diversos sistemas de coordenadas; Transferência em escoamento laminar de um fluido ou em sólidos com duas variáveis independentes; Transferência convectiva de massa; Transferência de massa entre fases; equipamentos de transferência de massa.

8. ELETROTECNICA(68 H) - Elementos e Leis dos circuitos em C.C. e C.A.; Potência e Energia. Circuitos monofásicos e trifásicos; Transformadores; Máquinas elétricas e indução, sincronas e de correntes contínua; Instalações elétricas e dispositivos de proteção. Componentes e equipamentos elétricos e eletrônicos. 

9. METODOLOGIA DA PESQUISA CIENTIFICA (68 H) - O método científico e a prática da pesquisa. Função social da pesquisa. Tipos e características da pesquisa. Instrumentalização metodológica. Projeto de pesquisa. Relatório de pesquisa. Normas técnicas para apresentação.

10. REFRIGERAÇÃO (68 H) - Efeitos térmicos, capacidades caloríficas dos gases, combustão, motores de combustão interna: classificação, combustíveis, componentes, operação, eficiência. Conversão de calor em trabalho nos ciclos de potência. Geradores de vapor d'água: tipos, constituição, equipamentos auxiliares e operação. Uso do vapor d'água em processos industriais. Sistemas de Refrigeração e Ar Condicionado: Psicrometria, tipos, componentes, operação, coeficientes de desempenho, carga térmica e seleção de equipamentos. Análise termodinâmica dos processos.

11. BIOTECNOLOGIA (68 H) - DNA, RNA e síntese protéica. Genética bacteriana. Engenharia genética: vetores de clonagem, bancos de cDNA e DNA genômico, métodos de clonagem. Transgênicos: aplicações e riscos.

4 º Ano

1. Administração (68h) - Fundamentos da Administração. Funções do administrador. A evolução teórica e prática da Administração. As funções administrativas. Tópicos contemporâneos do pensamento administrativo.

2. Economia APLICADA (68h) - Noções dos conceitos básicos de economia e suas implicações no agronegócio, enfatizando a inter-relação entre os fatores de produção na produção e realização da atividade econômica. Comercialização no agronegócio: conceitos, funções e instituições. Formação de preços e margens de comercialização. Estrutura, conduta e desempenho dos mercados. Condições que afetam a oferta e a demanda de produtos agroindustriais. Alocação de recursos nas dimensões espacial, temporal e vertical. O funcionamento dos mercados no contexto de transformações no cenário internacional: protecionismo, liberalização dos mercados e integração regional. Efeitos distributivos.

3. CIÊNCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS III (68 H) - Leite e Derivados e Produtos Lácteos. Industria do leite in-natura.Processamento, embalagem e distribuição do leite. Inspeção sanitária do leite.Classificação dos estabelecimentos industriais. Higiene na industria de laticínios, limpeza de equipamentos. Mérito higiênicosanitário dos processos térmicos de tratamento de leite. Inspeção higiênico-sanitária de leite e produtos lácteos. Leites anormais e fraude.Produtos fermentados derivados do leite. Processamento de manteiga e sorvete. Tecnologia de fabricação de queijos. Produtos lácteos concentrados, açucarados e desidratados. Experiências de laboratório sobre os tópicos teóricos abordados.

4. Ciência e Tecnologia de Alimentos IV (68H) - Carne, Ovos e Peixes. Abate: Fluxogramas, instalações e equipamentos. Rendimentos. Processamento de produtos cárneos. Inspeção, controle de qualidade e manipulação de matéria-prima. Estocagem e preservação de produtos cárneos. Equipamentos. Normas legais para implantação de frigoríficos. Refrigeração e congelamento. Práticas de Pré-Abate e Abate de Suínos, bovinos e Aves. Rendimento e cortes. Estrutura Muscular. Qualidade da matéria-prima. Ingredientes não cárneos. Processo de conservação por salga, cura e defumação. Defeitos em produtos cárneos. Embalagens e Maturação. Valor nutritivo da carne. Palatabilidade, aparência, maciez, suculência, sabor e odor. Cozimento. Processamento de produtos pesqueiros e seus subprodutos. Conservação e processamento de ovos. Experiências de laboratório sobre os tópicos teóricos abordados.

5. Operações Unitárias  I (68h) - Princípios básicos de operações unitárias. Números adimensionais. Balanços macroscópicos de massa e energia. Preparação das matérias-primas. Comportamento reológico dos fluidos. Vasos para processamento de alimentos. Transporte de fluidos. Moagem e classificação. Mistura. Sedimentação. Centrifugação. Filtração. Separação por membranas. Leite fluidizado. Dimensionamento e escalonamento dos processos unitários.

6. Operações Unitárias II (68h) - Energia para processamento de alimentos. Extração líquido-líquido. Extração sólido-líquido. Tratamento térmico. Branqueamento. Pasteurização. Esterilização. Dimensionamento dos trocadores de calor. Evaporação. Destilação. Extração supercrítica.

7. Análise de Alimentos (68h) - Amostragem e preparo de amostras em analise de alimentos. Princípios métodos e técnicas de analises físico-químicas, químicas e físicas dos alimentos. Introdução a cromatografia, espectrofotometria e espectroscopia. Confiabilidade dos resultados. Padrões de identidade e de qualidade previstos na legislação para alimentos.

8. Nutrição Aplicada (68h) - Métodos de preservação de alimentos e fatores que influem na qualidade nutricional dos alimentos. Estabilidade e disponibilidade de nutrientes nos alimentos industrializados. Relevância e característica dos produtos nutricionais no mercado brasileiro e internacional. Fundamentos bioquímicos e fisiológicos do metabolismo. Recomendações nutricionais e seu significado. Formulação de produtos nacionais para fins gerais e específicos. Avaliação nutricional. Rotulagem nutricional. Nutrição humana: Carboidratos, fibras, proteínas e lipídeos. Balanço energético no homem.Vitaminas, minerais e água. Seleção de uma alimentação adequada.

9. Higiene, LEGISLAÇÃO DE ALIMENTOS E SEGURANÇA DO TRABALHO (68h) - Higiene industrial: Agentes e processos de limpeza e sanitização; Controle sanitário e contaminação; Terminologia dos detergentes; Estudo do uso de aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral; Importância tecnológica, funcional, nutricional e legislação dos mesmos; Estudos das medidas de prevenção de acidentes de trabalho; Normas de Segurança – Normas Regulamentadoras n. 1 a 26; Comissão Interna de Prevenção de Acidentes – CIPA; Proteção contra incêndios; Primeiros socorros.

10. Materiais e Embalagens (68H) - Introdução (histórico, conceitos e funções) Elementos de ciências dos materiais; Tecnologia e materiais utilizados em instalações e equipamentos e suas funções na preservação dos alimentos; Embalagens plásticas; Embalagens flexíveis (laminadas, simples e múltiplas); Embalagens metálicas; Recipientes de vidro; Embalagens celulósicas; Vácuo; Adesivo; Aerossóis; Controle de qualidade dos materiais e das embalagens; Máquinas e equipamentos; Planejamento e legislação.

5 º Ano

1. Operações Unitárias  III (68h) - Operações de transferência de massa ou simultâneas de calor e massa aplicadas aos processos da indústria alimentícia: Absorção de gases; Destilação; Psicrometria e Umidificação; Secagem; Cristalização; Adsorção; Extração Sólido-líquido; Extração líquido-líquido.

2. Controle de Qualidade e Análise Sensorial (68h) - Definição de qualidade. Sistemas de Qualidade normatizados (APPCC, BPF, ISO, etc). Organização e atribuições de CQ na indústria de alimentos. Atributos de Qualidade: avaliação de cor, textura e viscosidade. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliação sensorial. Métodos Sensoriais:a) métodos discriminativos, b) métodos descritivos, c) métodos afetivos. Análise estatística univariada (ANOVA). Seleção de provadores. Correlação entre medidas sensoriais e instrumentais. Princípios básicos sobre psicofísica: lei de Stevens e Threshold

3. Estágio Supervisionado (192 horas) - De acordo com as Diretrizes Curriculares para os cursos de Graduação em Engenharia (Resolução CES 11/2002) o estágio curricular supervisionado é obrigatório para os cursos de engenharia no Brasil, com carga horária mínima de 160 horas, e apresentação de relatório final obrigatório. No curso de Engenharia de Alimentos o estágio supervisionado é uma atividade acadêmica obrigatória para integralização do curso, realizada sob a supervisão de um professor, com carga horária mínima de 192 horas (12 horas semanais, durante 4 meses) e apresentação final de um relatório técnico de seu treinamento na indústria.

4. Planejamento e Projeto de Indústria de Alimentos (68 H) - Generalidades sobre planejamento industrial e Engenharia de Produção; Desenvolvimento do Projeto; Estudo do Processo; Seleção de Equipamentos para o Processo; Estudo do Arranjo Físico; Elaboração do anteprojeto de uma Indústria cobrindo aspectos tecnológicos, econômicos, sociais e ambientais.

5. Controle de Processo (68H) - Introdução. Modelagem matemática de sistemas de engenharia. Simulação e análise de sistemas de engenharia. Dinâmica e controle de processos.

6. Projeto Final de CursO (136 H) - Desenvolvimento de trabalho de pesquisa individual sob orientação de um docente do Curso de Engenharia de Alimentos, constando de desenvolvimento teórico e prático sobre um tema específico da área de Engenharia de Alimentos.

7. Optativa  I (68 H)

 8. Optativa  Ii (68 H)

OPTATIVAS

1. Enzimologia e Fermentacoes Industriais (68 h) - Biotecnologia. Bioquímica das fermentações. Processos bioquímicos. Obtenção e tecnologia de alimentos fermentados. Produção de etanol e biogas. Introdução a Engenharia Bioquímica.

2. Instrumentação e Controle de Processos (68 H) - Instrumentação: sensores e atuadores. Dinâmica de processos. Função de transferência. Estratégias de controle. Ação de controladores. Sintonia de controladores. 

3. Engenharia Econômica (68 H) - Introdução à Engenharia Econômica. Noções Fundamentais; Matemática Financeira; Depreciação de Equipamentos; Comparação de Alternativas de Investimento; Financiamento de Empreeendimentos; Ênfase na inter-relação entre os conceitos de cadeia produtiva e análise de projetos agroindustriais

4. Gestão Agroindustrial (68 H) - Introdução à Gestão Agroindustrial. Noções Fundamentais: Cadeias Produtivas; Competitividade e Globalização; Gerenciamento de Tecnologia e Inovação em Sistemas Agroindustriais; Logística Agro-industrial; Concorrência no Agronegócio; Gestão Estratégica do Comércio Varejista de Alimentos; Planejamento e Controle da Produção; Sistema de Apuração de Custos, Agronegócio Cooperativo.
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