RESOLUÇÃO CONSEPE  N.º 37, DE 23 DE ABRIL DE 2007
Dispõe sobre reestruturação curricular do Curso de Engenharia de Alimentos do Instituto Universitário do Araguaia do Campus  Pontal do 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  23108.007106/07-9, 51/07 – CONSEPE;
CONSIDERANDO a decisão do Plenário em Sessão realizada no dia 23 de abril de 2007,

RESOLVE:

Artigo 1º – Aprovar a estrutura curricular do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, do Instituto Universitário do Araguaia – Campus Pontal do Araguaia, com carga horária de 4.252 horas, em Regime Seriado Anual, com 40  vagas anuais, e turno de funcionamento integral, com período de integralização de no mínimo 10 semestres e máximo de 20 semestres, conforme anexos I, II e III. 

Artigo 2ª – Esta Resolução entra em vigor para os ingressantes no curso a partir de 2007.

SALA DAS SESSÕES DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO, em Cuiabá, 23 de abril de 2007.

Elias Alves de Andrade

Presidente em exercício do CONSEPE

ANEXO I

CURRICULO PLENO

Para graduar-se no curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos o aluno deverá cursar 4.252 horas em no mínimo10 semestres e no máximo em 20 semestres.

	Códigos
	Disciplinas
	Carga Horária

	
	Disciplinas de Formação Geral
	

	
	Introdução a Engenharia de Alimentos
	30h

	
	Química Geral
	75h

	
	Biologia Celular
	60h

	
	Cálculo I
	90h

	
	Vetores e Geometria Analítica
	60h

	
	Ciências Ambientais
	45h

	
	Português Instrumental
	45h

	
	Química Orgânica
	90h

	
	Química Analítica
	90h

	
	Cálculo II
	60h

	
	Introdução a Computação
	75h

	
	Física I
	90h

	
	Metodologia Científica
	30h

	
	Desenho Técnico
	60h

	
	Físico-química
	75h

	
	Bioquímica
	90h

	
	Microbiologia
	60h

	
	Cálculo III
	60h

	
	Estatística Aplicada
	75h

	
	Física II
	90h

	
	Educação, Trabalho, Ciência e Tecnologia
	30h

	
	Mecânica e Resistência dos Materiais
	75h

	
	Cálculo Numérico Computacional
	60h

	
	Álgebra Linear
	60h

	
	Termodinâmica
	60h

	
	Física III
	90h

	
	Legislação e Segurança do Trabalho
	45h

	
	Eletrotécnica
	60h

	
	Nutrição Aplicada
	75h

	
	Economia Aplicada
	45h

	
	Administração
	45h

	
	Fenômenos de Transporte I: Mecânica dos Fluidos
	75h

	
	Fenômenos de Transporte II: Transferência de Calor e Massa
	75h

	
	SUB-TOTAL
	2.145h

	
	Disciplinas de Formação Específica
	

	
	Química de Alimentos I
	90h

	
	Microbiologia de Alimentos
	60h

	
	Análise de Alimentos I
	60h

	
	Ciência e Tecnologia de Produtos Hortícolas
	75h

	
	Princípios de Conservação de Alimentos
	60h

	
	Análise de Alimentos II
	60h

	
	Química de Alimentos II
	30h

	
	Bioquímica de Alimentos
	90h

	
	Higiene na Indústria de Alimentos
	60h

	
	Ciência e Tecnologia de Grãos e Cereais
	75h

	
	Refrigeração
	60h

	
	Ciência e Tecnologia de Leite e Derivados
	75h

	
	Análise Sensorial
	60h

	
	Operações Unitárias I
	60h

	
	Instalações Industriais
	60h

	
	Materiais e Embalagens para Alimentos
	75h

	
	Ciência e Tecnologia de Carne, Ovos e Peixe
	75h

	
	Operações Unitárias II
	60h

	
	Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos
	60h

	
	Controle de Processo
	60h

	
	Operações Unitárias III
	60h

	
	Planejamento e Projeto de Indústria de Alimentos
	60h

	
	Bioengenharia
	60h

	
	Desenvolvimento de Novos Produtos
	30h

	
	Projeto Final de Curso
	60h

	
	SUB-TOTAL
	1.575

	
	Disciplinas Optativas
	

	
	Enzimologia e Fermentações Industriais
	60h

	
	Instrumentação e Controle de Processos
	60h

	
	Engenharia Econômica
	60h

	
	Gestão Agroindustrial
	60h

	
	SUB-TOTAL
	240h

	
	Estágio
	

	
	SUB-TOTAL
	192h

	
	Atividades Complementares
	

	
	SUB-TOTAL
	100h

	TOTAL
	
	4.252h


DISCIPLINAS OPTATIVAS


As disciplinas optativas serão ministradas a partir do 2º semestre do 3° ano, e as disciplinas serão oferecidas desde que constituam turmas com no mínimo dez alunos.

	Códigos
	Disciplinas
	Carga Horária

	
	Enzimologia e Fermentações Industriais
	60h

	
	Instrumentação e Controle de Processos
	60h

	
	Engenharia Econômica
	60h

	
	Gestão Agroindustrial
	60h

	TOTAL
	
	240h


QUADRO RESUMO DA ESTRUTURA CURRICULAR

	Modalidade
	BACHARELADO

	Titulação
	ENGENHEIRO DE

ALIMENTOS

	Prazo para integração curricular (anos)
	Mínimo

05 anos
	Máximo

10 anos

	Carga horária de disciplinas obrigatórias
	3.720h

	Carga horária mínima de disciplinas optativas
	240h (Mínimo)

	Estágio supervisionado/projeto orientado
	192h (Mínimo)

	Atividades complementares
	100h (Mínimo)



	Carga horária total
	4.252h (Mínimo)


ANEXO II

PERIODIZAÇÃO

(Sugestão de disciplinas com carga horária por série/semestre/módulo/bloco/núcleo ou outra forma de organização proposta) – elas já estão separadas por semestre

	1° ANO
	

	Disciplinas /
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.
	

	 1° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	
	

	Introdução a Engenharia de Alimentos
	EA
	1
	1
	2
	30
	-
	

	Química Geral
	EQ
	3
	2
	5
	75
	-
	

	Biologia Celular
	EA
	2
	2
	4
	60
	-
	

	Cálculo I
	MAT
	5
	-
	5
	90
	-
	

	Vetores e Geometria Analítica
	MAT
	4
	-
	4
	60
	-
	

	Ciências Ambientais
	BIO
	2
	1
	3
	45
	-
	

	Português Instrumental
	LET
	3
	-
	3
	45
	-
	

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	405
	
	

	Disciplinas 
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.
	

	 2° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	
	

	Química Orgânica
	EQ
	4
	2
	6
	90
	Química Geral
	

	Química Analítica
	EQ
	4
	2
	6
	90
	Química Geral
	

	Cálculo II
	MAT
	4
	-
	4
	60
	Calculo I e Vetores e Geometria Analítica
	

	Introdução a Computação
	INF
	3
	2
	5
	75
	-
	

	Física I
	FIS
	4
	-
	4
	90
	Cálculo I
	

	Metodologia Científica
	EA
	2
	-
	2
	30
	-
	

	Desenho Técnico
	MAT
	-
	4
	4
	60
	-
	

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	495
	
	

	2° ANO
	

	Disciplinas
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.
	

	 1° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	
	

	Físico-Química
	EQ
	3
	2
	5
	75
	Química Geral
	

	Bioquímica
	EA
	4
	2
	6
	90
	Química Orgânica
	

	Microbiologia
	EA
	2
	2
	4
	60
	Biologia Celular
	

	Cálculo III
	MAT
	4
	0
	4
	60
	Calculo II
	

	Estatística Aplicada
	MAT
	5
	0
	5
	75
	Cálculo I
	

	Física II
	FIS
	4
	2
	6
	90
	Física I e Cálculo I
	

	Educação, Trabalho, Ciência e Tecnologia
	LET
	2
	0
	2
	30
	-
	

	Mecânica e Resistência de Materiais
	EA
	4
	0
	4
	75
	Física I e Vetores e Geometria Analítica
	

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	555
	
	

	Disciplinas 
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.
	

	 2° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	
	

	Química de Alimentos I
	EA
	3
	2
	6
	90
	Bioquímica 
	

	Cálculo Numérico Computacional
	INF
	4
	0
	4
	60
	Introdução a Computação e Cálculo II
	

	Álgebra Linear
	MAT
	4
	0
	4
	60
	-
	

	Termodinâmica
	FIS
	4
	0
	4
	60
	Cálculo II e Mecânica e Resistência dos Materiais– Física I e Física II
	

	Física III
	FIS
	4
	0
	4
	90
	Física II
	

	Microbiologia de Alimentos
	EA
	2
	2
	4
	60
	Microbiologia
	

	Análise de Alimentos I
	EA
	2
	2
	4
	60
	Química Analítica
	

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	480
	
	

	3° ANO
	

	Disciplinas
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.
	

	 1° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	
	

	Ciência e Tecnologia de Produtos Hortícolas


	EA
	5
	0
	5
	75
	Química de Alimentos I
	

	Fenômenos de Transporte I: Mecânica dos Fluidos


	MAT
	4
	1
	5
	75
	Calculo III e Física I
	

	Princípios de Conservação de Alimentos


	EA
	2
	2
	4
	60
	Microbiologia de Alimentos
	

	Análise de Alimentos II


	EA
	2
	2
	4
	60
	Análise de Alimentos I 
	

	Química de Alimentos II
	EA
	2
	0
	2
	30
	Química de Alimentos I 
	

	Bioquímica de Alimentos


	EA
	6
	0
	6
	90
	Bioquímica
	

	Higiene na Indústria de Alimentos


	   EA
	4
	0
	4
	60
	Microbiologia de Alimentos
	

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	450
	
	

	Disciplinas 
	Unid. Resp..
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.
	

	 2° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	
	

	Ciência e Tecnologia de Grãos e Cereais
	EA
	5
	0
	5
	75
	Bioquímica
	

	Refrigeração


	MAT
	4
	0
	4
	60
	Termodinâmica
	

	Fenômenos de Transporte II: Transferência de Calor e Massa
	MAT
	4
	1
	5
	75
	Fenômenos de Transporte I e Termodinâmica
	

	Legislação e Segurança do Trabalho


	EA
	3
	0
	3
	45
	-
	

	Eletrotécnica


	FIS
	4
	0
	4
	60
	Física II
	

	Nutrição Aplicada
	EA
	3
	2
	5
	75
	Química de Alimentos I
	

	Optativa
	Todos
	-
	-
	4
	60
	-
	

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	450
	
	

	4° ANO

	Disciplinas
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.

	 1° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	

	Ciência e Tecnologia de Leite e Derivados
	EA
	2
	3
	5
	75
	Microbiologia de Alimentos

	Economia Aplicada
	EA
	3
	-
	3
	45
	Cálculo I / Estatística Aplicada

	Análise Sensorial
	EA


	2
	2
	4
	60
	Estatística Aplicada

	Operações Unitárias I
	EA
	2
	2
	4
	60
	Fenômenos de Transporte I e II

	Instalações Industriais
	EA
	2
	2
	4
	60
	Operações Unitárias I

	Materiais e Embalagens para Alimentos
	EA
	2
	3
	5
	75
	Química Orgânica e Mecânica e Resistência dos Materiais

	Optativa
	Todos
	-
	-
	4
	60
	-

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	435
	

	Disciplinas 
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.

	 2° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	

	Ciência e Tecnologia de Carne, Ovos e Peixe
	EA
	2
	3
	5
	75
	Microbiologia de Alimentos

	Administração
	EA
	3
	-
	3
	45
	-

	Operações Unitárias II
	EA
	4
	-
	4
	60
	Operações Unitárias I

	Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos
	EA
	4
	-
	4
	60
	Estatística Aplicada

	Controle de Processo
	EA
	2
	2
	4
	60
	Cálculo Numérico Computacional e Introdução a Computação

	Optativa
	Todos
	-
	-
	4
	60
	-

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	360
	

	5° ANO

	Disciplinas
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.

	 1° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	

	Operações Unitárias III
	EA
	4
	-
	4
	60
	 Fenômenos de 

Transporte II e Operações Unitárias II

	Planejamento e Projeto de Indústria de Alimentos
	EA
	4
	-
	4
	60
	Instalações Industriais

	Bioengenharia
	EA
	2
	2
	4
	60
	Físico-Química

	Desenvolvimento de Novos Produtos
	EA
	1
	1
	2
	30
	Ciência e Tecnologia de Alimentos I, II, III e IV

	Optativa
	Todos
	-
	-
	4
	60
	

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	270
	

	Disciplinas 
	Unid. Resp.
	Caráter                                        
	CHS
	CHT
	Pré-req.

	 2° SEMESTRE
	 
	Teórico
	Prático
	 
	 
	

	Projeto Final de Curso
	EA
	0
	4
	4
	60
	-

	Estágio Supervisionado
	EA
	0
	192
	12
	192
	-

	SUB-TOTAL
	
	
	
	
	252
	

	Atividades Complementares
	-
	-
	-
	-
	100
	-

	TOTAL
	
	
	
	
	4.252
	


ANEXO III

EMENTAS

1° Ano

1. Introdução a Engenharia de Alimentos (30h) – Histórico. Princípios da Engenharia de Alimentos. Interdisciplinaridade do currículo do curso de Engenharia de Alimentos. O perfil do profissional e áreas de atuação do Engenheiro de Alimentos. O CREA. Visitas técnicas ás indústrias de alimentos.

2. Química Geral (75h) – Introdução a Química. Estudo do átomo. A tabela periódica – Elementos químicos e substâncias. Ligações químicas. Funções inorgânicas – propriedades e nomenclatura de ácidos, bases, sais e óxidos. Reações químicas. Concentrações de soluções. Soluções verdadeiras, colóides e suspensões. Misturas homogêneas e heterogêneas. Processos de separação de misturas. Gases. Eletroquímica. Corrosão: conhecimentos gerais.

3. Biologia Celular (60h) – Células e seus constituintes. Morfologia, sistemática e fisiologia celular e histológica. Relação entre características estruturais, moleculares e fisiológicas. Diferenciação celular animal e vegetal. Estrutura histológica em tecido animal e vegetal. Princípios de alterações celulares e histológicas durante o processamento.

4. Calculo I (90h) - Funções. Limites. Continuidade. Derivadas. Aplicações de derivada. Integrais indefinidas: noções básicas. Integral definida. Técnicas de integração.

5. Vetores e Geometria Analítica (60h) - Vetores. Produtos de vetores. Retas. Planos. Cônicas.

6. Ciências Ambientais (45h) – Fundamentos ecológicos: conceituação e caracterização. Biosfera: Caracterização e equilíbrio. Fluxo de energia e reciclagem da matéria. Ecossistemas terrestres e aquáticos: características, ameaças e medidas de proteção. A atmosfera: características, ameaças e medidas de proteção. Controle das fontes de poluição e técnicas de controle. Qualidade das águas e uso dos recursos. Legislação ambiental atual e reciclagem de materiais.

7. Português Instrumental (45h) - Estratégias de leitura: operações meta cognitivas regulares para abordar o texto. Habilidades lingüísticas características do bom leitor. Produção de textos a partir de gêneros específicos com meta cognição. Confecção de textos com objetivos e públicos alvos definidos. Revisão gramatical.

8. Química Orgânica (90h) – Teoria estrutural. Funções orgânicas. Forças intermoleculares. Estudo dos cicloalcanos. Compostos aromáticos. Estereoquímica dos compostos orgânicos.

9. Química Analítica (90h) – Reações ácido-base. Reações de precipitação. Reações de complexação. Reações de oxidação-redução. Reações de cátions. Reações de ânions. O meio aquoso. Escala de pH. Equilíbrio químico e suas aplicações. Solubilidade e concentração. Equilíbrio ácido-base. Equilíbrio de precipitação. Equilíbrio de complexação. Equilíbrio de óxido-redução. Gravimetria. Volumetria. Introdução à Análise Instrumental.

10. Cálculo II (60h) - 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.

11. Introdução à Computação (75h) – Histórico da computação. Visão geral da microinformática. Computadores: estrutura funcional e periféricos. Sistemas; componentes de um sistema, hardware e software mais utilizado. Estudo dos principais sistemas e ambientes operacionais. 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.

12. Física I (90h) - Dinâmica da partícula: as leis de Newton. Trabalho e energia. Momento linear e momento angular. Leis de conservação. Equilíbrio Estático. Mecânica dos Fluidos.Terminologia obtida através de montagem e realização de experimentos.

13. Metodologia Científica (30h) - 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.

14. Desenho Técnico (60h) - Fundamentos de desenho. Material e instrumentos de desenho. Classificação e apresentação dos desenhos técnicos. Caligrafia técnica. Linhas. Escalas. Normas técnicas. Vistas ortográficas. Cotagem. Esboços e croquis. Perspectiva, projeção e corte. Desenho arquitetônico. Desenho de instalações industriais. 

2° Ano

1. Físico-Química (75h) - 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 substrâncias puras: diagramas de fases, modelagem via teoria dos estados correspondentes e equações de estado semi-empíricas

2. Bioquímica (90h) - Carboidratos, lipídeos, aminoácidos, proteínas, vitaminas e coenzimas. Bioenergética. Aspectos cinéticos e metabólicos de enzimas. Biomembranas. Metabolismo de carboidratos, lipídeos e compostos nitrogenados. Regulação e integração metabólica.

3. Microbiologia (60h) - Histórico, abrangência e desenvolvimento da Microbiologia. Caracterização e classificação dos microrganismos. Morfologia e ultra-estrutura dos microrganismos. Nutrição e cultivo de microrganismos. Metabolismo microbiano. Utilização de energia. Crescimento e regulação do metabolismo. Controle de microrganismos. Genética microbiana. Microrganismos e engenharia genética. Vírus. Fungos.

4. Cálculo III (60h) - Seqüências e Séries. Transformada de Laplace e Fourier. Equações Diferenciais.

5. Estatística Aplicada (75h) - Conceitos introdutórios. Estatística descritiva. Regressão linear simples e correlação amostral. Introdução à teoria da probabilidade. Variáveis aleatórias discretas e contínuas. Funções de variáveis aleatórias. Esperança matemática, variância e covariância. Distribuições de variáveis aleatórias discretas e contínuas. Testes de significância: quiquadrado, F e t. Testes de hipóteses. Testes F e t. Contrastes. Princípios básicos da experimentação. Procedimentos para comparações múltiplas: testes de Tukey, Duncan e Scheffé e t. Delineamentos experimentais. Experimentos fatoriais e em parcelas subdivididas. Regressão linear. Correlação.

6. Física II (90h) - Fluidos. Ondas em meios elásticos. Natureza e propagação da luz. Óptica geométrica. Óptica física. Temperatura. Termodinâmica. Teoria cinética dos gases.

7. Educação, Trabalho, Ciência e Tecnologia (30h) - 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. Mecânica e Resistência de Materiais (75h) – 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.

9. Química de Alimentos I (90h) - A água e sua relação com alimentos, carboidratos, aminoácidos, proteínas, enzimas, lipídeos, óleos e gorduras, reações de escurecimento enzimático e não enzimático, vitaminas e minerais, dando enfoque especial nas propriedades funcionais e reações relacionadas a alterações em alimentos. Pigmentos naturais em alimentos. Aditivos químicos

10. Cálculo Numérico Computacional (60h) - Erros e aproximações. Resoluções 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

11. Álgebra Linear (60h) - Matrizes. Sistemas de equações lineares. Determinante e matriz inversa. Espaço vetorial. Transformações lineares. Autovalores e autovetores. Diagonalização de operadores. Produto interno. Processo de ortogonalização de Gram-Schmidt. Complemento ortogonal. Operadores auto-adjuntos, operadores ortogonais. Formas lineares, bilineares e quadráticas.

12. Termodinâmica (60h) - Escopo e conceitos do equilíbrio de fases. Função geradora de Gibbs residual. Fugacidade, coeficiente da 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. Física III (90h) - 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

14. Microbiologia de Alimentos (60h) - Introdução à microbiologia dos alimentos. A ecologia microbiana dos alimentos. A contaminação dos alimentos. A deterioração dos alimentos. Intoxicações e infecções de origem alimentar. A conservação dos alimentos. Controle microbiológico de alimentos. Produção de alimentos por fermentação. Introdução a análise de perigos e pontos críticos de controle (APPCC). Critérios microbiológicos para avaliação da qualidade de alimentos.

15. Análise de Alimentos I (60h) - Métodos de análises e aplicações em alimentos. Composição centesimal, acidez, pH, densitometria, refratometria, textura. Análises comparativas de dados obtidos com padrões de qualidade e legislação. Atividade de água. Experiências de laboratório sobre os tópicos teóricos abordados. 

3° Ano

1. Ciência e Tecnologia de Produtos Hortícolas (75h) - 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.

2. Fenômeno de Transportes I - Mecânica dos Fluidos (75h) - Fundamentos de mecânica dos fluidos. Introdução à estática dos fluidos. Formulação integral e diferencial das equações de transporte de massa, energia e quantidade de movimento. Análise dimensional e semelhança. Escoamento incompressível de fluidos ideais e viscosos, regime laminar e turbulento, escoamento interno e externo.

3. Princípios de Conservação de Alimentos (60h) - Princípios gerais de conservação dos alimentos. Processos de conservação por calor, frio, radiação, secagem, adição de elementos, fermentação, por osmose e por ação de embalagens.

4. Análise de Alimentos II (60h) - Introdução à cromatografia, espectrofotometria, espectroscopia, métodos especiais de análises (vitamina C, minerais, cafeína, enzimas, gorduras trans, etc.). Confiabilidade dos resultados. Extração de CO2 supercrítico.

5. Química de Alimentos II (30h) - Toxicantes de ocorrência natural em alimentos, metais em alimentos, micotoxinas em alimentos, resíduos de pesticidas em alimentos e aditivos químicos  para alimentos.

6. Bioquímica de Alimentos (90h) - Estudar as principais transformações bioquímicas catalisadas por enzimas em frutas, vegetais, carnes, pescados, cereais e laticínios. Escurecimento enzimático. Reações enzimáticas: natureza, especificidade e cinética. Enzimas de importância na indústria de alimentos: protease, amilase, pectinase e lipase.

7. Higiene na Indústria de Alimentos (60h) - Importância. Controle e tratamento de água. Controle de toxinfecções alimentares. Higienização na Indústria de Alimentos. Principais agentes detergentes, sanitizantes e sua legislação. Avaliação da eficiência microbiológica de sanificantes associados aos procedimentos de higienização. Controle de pestes. Normas e padrões de construção de uma indústria. 

8. Ciência e Tecnologia de Grãos e Cereais (75h) - O objetivo da disciplina É transmitir noções básicas sobre os principais grãos e cereais utilizados na alimentação humana, bem como estudar os principais processos de industrialização destes vegetais e a avaliar a qualidade tecnológica dos mesmos.

9. Refrigeração (60h) - Efeitos de baixas temperaturas em alimentos. 
 Diagrama de ciclos frigoríficos, Carga térmica, Evaporadores, Compressores, Condensadores, Torres de Resfriamento, Válvulas, Refrigerantes, estocagem e distribuição frigorificada de alimentos.

10. Fenômeno de Transportes II: Transferência de Calor e Massa (75h) - Introdução à transferência de calor. Condução de calor em regime permanente e em regime transiente. Convecção forçada em dutos e sobre corpos; convecção natural. Transferência de calor por radiação térmica. Transferência de calor com mudança de fase. Trocadores de calor. Introdução à transferência de Massa. Difusão de massa em regime permanente nos diferentes meios: gases, líquidos e sólidos. Difusão de massa em regime transiente. Transferência de massa por convecção, propriedades de transporte, regime laminar e turbulento. Camada limite. Transferência de massa entre fases. Transferência simultânea de calor e massa.

11. Legislação e Segurança do Trabalho (45h) - Estudo 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. 

12. Eletrotécnica (60h) - Noções de eletricidade de corrente alternada. Leis fundamentais. Normalização de equipamentos elétricos industriais. Aparelhos de medidas. Circuitos de corrente contínua e alternada. Circuitos monofásicos e trifásicos; transformadores: aplicações. Máquinas elétricas rotativas. Instalações elétricas industriais. Noções de diagnóstico energético.

13. Nutrição Aplicada (75h) - 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.

14. Optativa (60h)

4° Ano

1. Ciência e Tecnologia de Leite e Derivados (75h) - Aborda os aspectos químicos, físicos, biológicos e de qualidade do leite. Abrange processamento, manipulação e conservação do leite em consumo, visando a qualidade final do mesmo, bem como sua transformação em subprodutos, como queijo, leites fermentados, manteiga, doce de leite, sorvetes, leites concentrados e em pó. Nesses produtos, são estudados além da tecnologia de fabricação à parte de controle de qualidade, conservação e comercialização. Subprodutos da indústria de laticínios. Legislação. Experiências de laboratório sobre tópicos teóricos abordados.

2. Economia Aplicada (45h) - 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 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. Análise Sensorial (60h) - Introdução à analise de alimentos; princípios de fisiologia sensorial; os órgãos de sentido e a percepção sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a valiação sensorial. Seleção e treinamento de provadores. Métodos sensoriais. Montagem, organização e condução de programas de análise sensorial. Análise estatística.

4. Operações Unitárias I (60h) - Medidas de pressão e vazão. Fricção em tubulações e acessórios. Fluídos não newtonianos. Cálculo de potência de bombeamento. Equipamentos para movimentar fluídos. Separação de fases. Agitação. Escoamento em meios porosos e fluidização. Transporte hídrico e pneumático.

5. Instalações Industriais (60h) - Noções de desenho técnico e de tubulações. Materiais e suas aplicações. Dimensionamento de elementos de tubulações e seus acessórios: válvulas, purgadores, filtros, conexões e suportes. Vapor. Projeto de instalação incluindo Lay-out, planta isométrica e lista de materiais.

6. Materiais e Embalagens para Alimentos (75h) - Classificação de materiais. Estrutura e propriedades de materiais. Aplicação e seleção de materiais. Embalagens para alimentos. Introdução (histórico, conceitos e funções). Embalagens: plásticas metálicas e celulósicas. Recipientes de vidro. Embalagens de transporte. Embalagens para usos especiais (termo processáveis, embalagens com atmosfera modificada/controlada, embalagens assépticas). Equipamentos de embalagens. Controle de qualidade. Planejamento e legislação de embalagens. 

7. Optativa (60h)

8. Ciência e Tecnologia de Carne, Ovos e Peixes (75h) - Introdução. Músculo x carne. Importância econômica; sistemas de produção; comercialização e transporte. Estrutura e composição do músculo e tecidos associados: tecido muscular, tecido conectivo, organização muscular. Conversão de músculo em carne. Fatores que afetam a transformação do músculo em carne e propriedades finais da carne fresca. Princípios do processamento, estocagem e preservação de produtos cárneos. Palatabilidade, aparência, maciez, suculência, sabor e odor. Cozimento. Processamento de produtos pesqueiros e seus subprodutos. Conservação e processamento de ovos.  

9. Administração (45h) - Fundamentos da Administração. Funções do administrador. A evolução teórica e prática da Administração. As funções administrativas. Tópicos contemporâneos do pensamento administrativo. 

10. Operações Unitárias II (60h) - Mecanismos de transferência de calor (condução, convecção e radiação) Propriedades térmicas dos alimentos. Princípios de transferência de calor aplicados ao processamento de alimentos. Tratamentos térmicos de alimentos. Trocadores de calor. Mudança de fase: condensação, ebulição e congelamento. Evaporação. Radiação térmica.

11. Controle de Processo (60h) - Modelagem matemática de sistemas de engenharia. Simulação e análise de sistemas de engenharia. Dinâmica e controle de processos.




12. Controle de Qualidade na Indústria de Alimentos (60h) - Introdução. Definições de qualidade. Atributos de qualidade: avaliação de cor, textura, viscosidade e sabor. Correlações entre medidas objetivas e subjetivas. Sistemas normatizados (APPCC, BPF, ISO, etc). Fundamentos de legislação de alimentos: diplomas legais, normatização, vigilância sanitária, registro de produtos e aditivos. Segurança do trabalho. Legislação profissional.



13. Optativa (60h)






5° Ano

1. Operações Unitárias III (60h) - 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. Planejamento e Projeto de Indústria de Alimentos (60h) - Planejamento e projeto industrial. Estudo do tamanho. Estudo do processo. Seleção de materiais e equipamentos. Edificação industrial e arranjo físico. Instalações auxiliares. Localização industrial. Elaboração de um projeto de uma indústria de alimentos cobrindo os aspectos tecnológicos. Avaliação econômica do projeto agroindustrial. Investimento e financiamento. Projeção de mercado. Impacto econômico, ambiental e social.

3. Bioengenharia (60h) - Discussão os fundamentos da Engenharia Bioquímica e sua importância na indústria moderna de biotecnologia, com ênfase especial na área de alimentos. Introdução à tecnologia de fermentação e fermentadores. Cinética enzimática e de crescimento microbiano. Enzimologia industrial e fermentações industriais. Reatores bioquímicos: contínuos, descontínuos e semicontínuos. Aeração e agitação em fermentadores. Ampliação de escala. Esterilização de meio de cultura e de ar. Visita técnica à indústria da área.

4. Desenvolvimento de Novos Produtos (30h) - Desenvolvimento do processo de produção de um produto alimentício, a partir do conceito inicial, definindo-se teórica e experimentalmente: formulações, as operações de processamento, embalagens, as características 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 científicos. 

5. Optativa (60h)

6. Projeto Final de Curso (60h) - Trabalho individual de livre escolha do aluno, dentro das atribuições do profissional da Engenharia de Alimentos, a ser realizado a partir do sexto período. Poderá ser desenvolvida uma das atividades: monografia, projeto, desenvolvimento de novo produto, estudo de processos e embalagens, entre outras. Deverá ser desenvolvido com a orientação de um professor da área. O trabalho será apresentado de forma escrita e em seminário, para os alunos matriculados que estiverem realizando esta atividade. Deverá ser divulgado em eventos da área e, ou publicado em revistas, periódicos.

7. Estágio Supervisionado (192h) - 
Visa dar ao aluno experiência pré-profissional, colocando-o em contato com a realidade de sua área de atividade, dando-lhe oportunidade de vivenciar problemas e aplicações, em empresas públicas ou privadas, conhecimentos adquiridos no curso, ampliando, assim, sua formação profissional. 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 h, e apresentação de relatório final obrigatório.  O estágio será realizado sob a supervisão de um professor, com carga horária de 192 h e apresentação final de um relatório técnico de seu treinamento na indústria.

8. Atividades complementares (100h)

9. Optativas

1. Enzimologia e Fermentações Industriais (60h) - 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 (60h) - Instrumentação: sensores e atuadores. Dinâmica de processos. Função de transferência. Estratégias de controle. Ação de controladores. Sintonia de controladores. 

3. Engenharia Econômica (60h) - 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 (60h) - 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.


As Bibliografias serão atualizadas conforme ocorrer a entrega dos planos de ensino em cada semestre do curso.
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