RESOLUÇÃO CONSEPE N.º  140, DE  11 DE AGOSTO  DE 2009.

Dispõe sobre a alteração do Projeto Pedagógico de Graduação em Engenharia de Alimentos, Bacharelado, do Instituto de Ciências Exatas e da Terra, do Campus Universitário do Araguaia, da Universidade Federal de Mato Grosso, criado “ad referendum’ pela Resolução Consepe n.º 100, de 22 de novembro de 2005 e homologado pela Resolução Consepe n.º 02, de 16 de janeiro de 2006.

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO da Universidade Federal de Mato Grosso, no uso de suas atribuições legais e estatutárias, e

CONSIDERANDO o que consta no Processo n.º 23108.004786/09-9, 105/09 - CONSEPE;
CONSIDERANDO a decisão do plenário em sessão realizada nos dias 10 e 11 de agosto de 2009;
RESOLVE:

Artigo 1° - Aprovar a alteração do Projeto Pedagógico do Curso de Graduação em Engenharia de Alimentos , Bacharelado, do Instituto de Ciências Exatas e da Terra, do Campus Universitário do Araguaia, da Universidade Federal de Mato Grosso;  presencial; com 4.132 horas ; Regime Acadêmico: crédito semestral; com 45 vagas; entrada única; Turno de funcionamento: integral; integralização curricular mínima em  09 (nove) semestres e máxima em 15 (quinze) semestres; conforme os anexos I, II, III e IV;
Artigo 2° -Esta Resolução entra em vigor a partir do ano letivo de 2009, revogando-se as disposições em contrário.
   
SALA DAS SESSÕES DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO, em Cuiabá, 11 de agosto de 2009.

Francisco José Dutra Souto

Presidente em exercício do CONSEPE

ANEXO I

MATRIZ CURRICULAR

	Diretrizes curriculares
	DISCIPLINAS DO CURRÍCULO PLENO
	CH

	   FORMAÇÃO GERAL
	Química Geral
	96

	
	Biologia Celular e Molecular
	96

	
	Fundamentos de Matemática
	64

	
	Optativa I
	64

	
	TOTAL
	320

	FORMAÇÃO DE ÁREA
	DISCIPLINAS DO CURRÍCULO PLENO
	CH

	
	Desenho Técnico
	64

	
	Química Orgânica
	96

	
	Cálculo I
	96

	
	Cálculo II
	96

	
	Cálculo III
	96

	
	Cálculo IV
	96

	
	Equações Diferenciais
	96

	
	Álgebra Linear I
	96

	
	Estatística Experimental
	96

	
	Cálculo Numérico Computacional
	64

	
	Química Analítica
	96

	
	Mecânica
	96

	
	Eletricidade e Magnetismo
	96

	
	Resistência dos Materiais
	96

	
	Transferência de Quantidade de Movimento
	96

	
	Transferência de Calor e Massa
	96

	
	Bioquímica
	96

	
	Microbiologia Geral
F
	96

	
	Termodinâmica Química
	96

	
	Termodinâmica Aplicada
	96

	
	Instrumentação, Controle e Automação
	96

	
	TOTAL
	1952

	
	DISCIPLINAS DO CURRÍCULO PLENO
	CH

	FORMAÇÃO ESPECÍFICA

	Introdução à Engenharia de Alimentos
	64

	
	Microbiologia e Higiene na Indústria de Alimentos
	96

	
	Química e Bioquímica de Alimentos
	96

	
	Análise de Alimentos
	96

	
	Tecnologia de Processamento e Conservação de Alimentos


	96

	
	Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
	96

	
	Operações Unitárias I
	96

	
	Operações Unitárias II
	96

	
	Processos Bioquímicos Industriais
	96

	
	Materiais e Embalagens
	96

	
	Análise Sensorial e Desenvolvimento de Novos Produtos
	96

	
	Tecnologia de Produtos de Origem Animal
	96

	
	Tratamento de Rejeitos Industriais
	64

	
	Projeto e Instalações de Indústrias
	96

	
	Nutrição e Qualidade Nutricional dos Alimentos
	96

	
	Optativa II
	64

	
	Optativa III
	64

	
	TOTAL
	1504

	Total em Disciplinas
	
	3776

	
	Estágio curricular supervisionado obrigatório 
	192

	
	Atividades Complementares
	100

	
	Trabalho de Curso
	64

	TOTAL DE HORAS DO CURSO
	
	4132


QUADRO SINTÉTICO DE CARGA HORÁRIA

	
	CH
	%

	I – Conhecimento Identificador da Área

	1.1 – Disciplinas de Formação Geral
	320
	7,75

	1.2 – Disciplinas de Formação de Área
	1952
	47.25

	1.3 – Disciplinas de Formação Específica
	1504
	36.40

	1.4 - Estágio Curricular Supervisionado Obrigatório
	192
	4.65

	1.5 - Atividades Complementares
	100
	2.40

	1,6 – Trabalho de Curso
	64
	1,55

	INTEGRALIZAÇÃO CURRICULAR
	4132
	100


ANEXO II
PERIODIZAÇÃO DA ESTRUTURA CURRICULAR

	1º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	1- Química Geral
	96
	6
	4
	2
	-
	fg

	2- Biologia Celular e Molecular
	96
	6
	4
	2
	-
	fg

	3- Desenho Técnico
	64
	4
	0
	4
	-
	fa

	4- Fundamentos de Matemática I
	64
	4
	4
	0
	-
	fg

	5- Introdução a Engenharia de Alimentos
	64
	4
	2
	2
	-
	fe

	Total de Horas
	384
	24
	14
	10
	
	

	2º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	6- Química Orgânica
	96
	6
	4
	2
	1
	fa

	7 - Cálculo I
	96
	6
	6
	0
	4
	fa

	8- Álgebra Linear I
	96
	6
	6
	0
	4
	fa

	9-Química Analítica
	96
	6
	4
	2
	1
	fA

	10-Optativa I
	64
	2
	4
	2
	-
	fG

	Total de Horas
	448
	28
	24
	6
	
	

	3º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	11 –Cálculo II
	96
	6
	6
	0
	7
	FA

	12-Estatística Experimental
	96
	6
	4
	2
	-
	FA

	13 –Bioquímica
	96
	6
	4
	2
	6
	FA

	14 – Mecânica
	96
	6
	4
	2
	7
	FA

	15 –Microbiologia Geral
	96
	4
	2
	2
	2
	FA

	Total de Horas
	480
	28
	20
	8
	
	


	4º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	16 - Cálculo III
	96
	6
	6
	0
	11
	FA

	17 - Microbiologia e Higiene na Indústria de Alimentos
	96
	6
	4
	2
	15
	FE

	18 - Eletricidade e Magnetismo
	96
	6
	4
	2
	-
	FA

	19-Química e Bioquímica de Alimentos
	96
	6
	6
	0
	13
	FE

	20-Cálculo Numérico Computacional
	64
	4
	2
	2
	8
	FA

	Total de Horas
	448
	28
	18
	6
	
	


	5º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	21-Cálculo IV
	96
	6
	4
	2
	16
	FA

	22 - Análise de Alimentos
	96
	6
	4
	2
	19
	FE

	23 – Equações Diferenciais
	96
	6
	4
	0
	11
	FA

	24-Transferência de Quantidade De Movimento
	96
	6
	4
	2
	14
	Fe

	25 - Termodinâmica Química
	96
	6
	4
	2
	1
	FA

	Total de Horas
	480
	30
	20
	8
	
	

	6º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	26 - Termodinâmica Aplicada
	96
	6
	4
	2
	25
	FE

	27 - Transferência de Calor e Massa 
	96
	6
	4
	2
	20,24
	FE

	28 -Tecnologia de Processamento e Conservação de Alimentos
	96
	6
	4
	2
	-
	FE

	29- Resistência dos Materiais
	96
	6
	4
	2
	26
	FE

	30 – Instrumentação, Controle e Automação
	96
	6
	4
	2
	18,20-
	FE

	Total de Horas
	480
	30
	20
	10
	
	

	7º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	31-Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
	96
	6
	4
	2
	17,28-
	Fe

	32-Operações Unitárias I
	96
	6
	4
	2
	24,27
	FE

	33-Processos Bioquímicos Industriais
	96
	6
	4
	2
	17
	FE

	34-Materiais e Embalagens
	96
	6
	4
	2
	27
	FE

	35-Análise Sensorial e Desenvolvimento de Novos Produtos
	96
	6
	4
	2
	12
	FE

	Total de Horas
	480
	30
	20
	10
	
	

	8º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	36-Tratamento de Rejeitos Industriais
	64
	4
	2
	2
	32
	FE

	37-Projeto e Instalações Industriais
	96
	6
	4
	2
	3,30
	FE

	38-Nutrição e Qualidade Nutricional dos Alimentos
	96
	6
	4
	2
	19
	FE

	39-Operações Unitárias II
	96
	6
	4
	2
	-
	FE

	40-Tecnologia de Produtos de Origem Animal
	96
	6
	4
	2
	17,28
	FE

	41-Optativa II
	64
	4
	2
	2
	-
	FE

	Total de Horas
	512
	32
	20
	12
	
	


	9º SEMESTRE

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	42-Estágio Supervisionado
	192
	-
	-
	-
	-
	FE

	43- Optativa III
	64
	4
	2
	2
	
	FE

	Total de Horas
	256
	8
	2
	2
	
	


	
	
	
	
	
	
	

	Total de Horas em Disciplinas
	
	
	
	
	
	3776

	Atividades Complementares
	
	
	
	
	
	100

	Estágio Supervisionado
	
	
	
	
	
	192

	Trabalho de Curso
	
	
	
	
	
	64

	Total de Horas do Curso
	
	
	
	
	
	4132


QUADRO DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

	Disciplinas
	CH
	CHS
	CHST
	CHSP
	Pré-Requisitos
	Formação

	Filosofia e Metodologia Científica
	64
	4
	4
	0
	-
	fg

	Sociologia e Antropologia
	64
	4
	4
	0
	-
	fg

	Economia
	64
	4
	4
	0
	4
	FG

	Administração
	64
	4
	4
	0
	4
	FG

	Introdução à Computação
	64
	4
	2
	2
	-
	FG

	Computação Instrumental
	64
	4
	2
	2
	-
	FG

	Introdução à Computação
	64
	4
	2
	2
	-
	FG

	Inglês Instrumental
	64
	4
	2
	2
	-
	FG

	Libras
	64
	4
	2
	2
	-
	FG

	Práticas de leitura e produção de texto
	64
	4
	4
	0
	-
	FG

	Tecnologia de Grãos e Cereais
	64
	4
	2
	2
	31
	FE

	Tecnologia de Carne, pescado, ovos e derivados
	64
	4
	2
	2
	40
	FE

	Tecnologia de Frutas e Hortaliças
	64
	4
	2
	2
	31
	FE

	Tecnologia de Leite e Derivados
	64
	4
	2
	2
	40
	FE

	Tecnologia de Óleos e Gorduras
	64
	4
	2
	2
	31
	FE

	Gestão da Qualidade
	64
	4
	4
	0
	-
	FE

	Empreendedorismo
	64
	4
	4
	0
	-
	FE

	Introdução ao Método dos Elementos Finitos
	64
	4
	4
	0
	23
	FE

	Direito para Engenharia
	64
	4
	4
	0
	-
	FE

	Planejamento de Experimentos
	64
	4
	2
	2
	12
	FE

	Estatística Geral
	64
	4
	4
	0
	4
	FG

	Engenharia de Segurança e Legislação
	64
	4
	4
	0
	--
	FE

	Educação Ambiental e Gestão Ambiental
	64
	4
	4
	0
	-
	FE

	Engenharia Econômica
	64
	4
	4
	0
	4
	FE

	Tópicos de Processamento Sucroalcooleiro
	64
	4
	2
	2
	17
	FE

	Termodinâmica Estatística
	64
	4
	2
	2
	25
	FE


· OBSERVAÇÃO: os pré-requisitos utilizados nas disciplinas optativas, são provenientes das disciplinas obrigatórias da grade curricular.
ANEXO III
PLANO DE ADAPTAÇÃO 
Para o estudante que atualmente está matriculado no regime seriado, e que deseja migrar para o sistema de crédito faremos sua adaptação, tal como explicado a seguir. 

Antes que a adaptação seja feita é necessário que o estudante assine um termo pleiteando a migração, conforme modelo abaixo:

TERMO DE ADESÃO

Pelo presente termo, manifesto minha adesão ao processo de migração de minha matrícula na matriz curricular em vigor para a matriz curricular nova que adéqua o curso aos propósitos pedagógicos da oferta de cursos dentro dos parâmetros estabelecidos pelo REUNI (Programa de Reestruturação e Expansão Universitária – MEC).

Pontal do Araguaia,________ de ________________ de 20______

_____________________________________________________

Assinatura do Aluno

O colegiado de curso analisou cuidadosamente o ementário e carga horária de cada disciplina. Quando a carga horária da disciplina, ou conjunto de disciplinas, na grade em vigor (sistema seriado) alcançou 75% da carga horária da disciplina equivalente na grade nova (sistema de créditos), foi atribuída equivalência direta. Quando a carga horária da disciplina na grade em vigor está entre 60% e 75% da carga horária da disciplina na grade nova, sendo o ementário equivalente, também foi atribuída equivalência direta.  

TABELA DE EQUIVALÊNCIA ENTRE AS DISCIPLINAS DA GRADE CURRICULAR ATUAL E DA GRADE PROPOSTA DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

	MATRIZ CURRICULAR ATUAL
	MATRIZ CURRICULAR PROPOSTA

	Disciplinas

	CHT
	Disciplinas

	CHT

	Introdução a Engenharia
 de Alimentos
	30
	Introdução a Engenharia
 de Alimentos
	64

	Química Geral
	75
	Química Geral
	96

	Biologia Celular
	60
	Biologia Celular e Molecular
	96

	Cálculo I
	90
	Cálculo I
	96

	*Vetores e Geometria 
*Analítica  e  Algebra linear
	60
60
	*Algebra Linear I
	96

	Ciências Ambientais

	45
	Convalidar como optativa na nova grade
	-

	Português Instrumental
	45
	Convalidar como optativa na nova grade
	-

	Química Orgânica
	90
	Química Orgânica I
	96

	Química Analítica
	90
	Química Analítica I
	96

	Cálculo II
	60
	Cálculo II
	96

	Introdução a Computação
	75
	Convalidar como optativa
	-

	Física I
	90
	Mecânica
	96

	Metodologia Científica
	30
	Convalidar como optativa
	-

	Desenho Técnico
	60
	Desenho Técnico
	64

	Físico-Química
	75
	Fisico-Química
	96

	Bioquímica
	90
	Bioquímica
	96

	Microbiologia Geral
	60
	Microbiologia Geral
	96

	Cálculo III
	60
	Cálculo III
	96

	Estatística Aplicada
	75
	Estatística Experimental
	96

	Física II
	90
	Eletricidade e Magnetismo
	96

	Educação, Trabalho, 
Ciência e Tecnologia
	30
	Não há esta disciplina na grade proposta
	----

	Mecânica e Resistência de Materiais
	75
	Resistência dos Materiais
	96

	Química de Alimentos I
Química de Alimentos II e 

Bioquímica de Alimentos
	90
30

90
	Química e Bioquímica de Alimentos
	96

	Cálculo Numérico Computacional
	60
	Cálculo Numérico Computacional
	64

	Termodinâmica
	60
	Termodinâmica Aplicada
	96

	Física III
	90
	Essa disciplina está contemplada dentro de eletricidade e eletromagnetismo
	96

	Microbiologia de 
Alimentos;

Higiene na 

Indústria de Alimentos
	60
30
	Microbiologia e Higiene na indústria de alimentos
	96

	Análise de Alimentos I e
Análise de Alimentos II
	60
60
	Análise de Alimentos
	96

	Ciência e Tecnologia 
de Produtos Hortícolas
	75
	Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
	96

	Fenômenos de Transportes I: 
Mecânica dos Fluidos
	75
	Transferência de Quantidade de Movimento
	96

	Princípios de Conservação
 de Alimentos;

Refrigeração
	60
60
	Tecnologia de Processamento e Conservação de Alimentos
	96

	Ciência e Tecnologia de 
Grãos e Cereais
	75
	Convalidar como optativa
	64h

	Fenômeno de Transportes II: Transferência de Calor
 e Massa
	75
	Transferência de Calor e Massa
	96

	*Legislação e Segurança 
do Trabalho


	45
	Convalidar como optativa
	64

	*Eletrotécnica;
* Controle de Processo
	60
60
	Instrumentação controle e automação
	96

	Nutrição Aplicada
	75
	Nutrição e Qualidade Nutricional dos Alimentos
	96

	Ciência e Tecnologia 
de Leite e Derivados
	75
	Convalidar como optativa
	64

	Economia Aplicada
	45
	Convalidar como optativa
	64

	Análise Sensorial;
Desenvolvimento de novos 

Produtos
	60
30
	Análise Sensorial e Desenvolvimento de novos produtos
	96

	Operações Unitárias I
Operações Unitárias II


	60
60
	Operações Unitárias I
	96

	Instalações Industriais;
Planejamento e Projetos

 De Indústrias de Alimentos
	60
60


	Projeto e Instalações Industriais
	96

	Materiais e Embalagens
 para Alimentos
	75
	Materiais e Embalagens
 para Alimentos
	96

	Ciência e Tecnologia 
de Carne, Ovos e Peixe
	75
	Tecnologia de Produtos de Origem Animal
	96

	Administração
	45
	Convalidar como optativa
	64

	Operações Unitárias II
Operações Unitárias III
	60
60
	Operações Unitárias II
	96

	Bioengenharia
	60
	Processos Bioquímicos Industriais
	96

	Projeto Final do Curso
	60
	Trabalho de Curso
	64

	Estágio Supervisionado
	192
	Estágio Supervisionado
	192


ANEXO IV
EMENTÁRIO

1º SEMESTRE
1. QUÍMICA GERAL (96H) – Estudo da matéria. Ligações químicas. Funções inorgânicas. Estequiometria. Reações químicas. Equilíbrio químico. Soluções. Processos de separação de misturas. Volumetria.

2. Biologia Celular e Molecular (96H) – 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. Divisão celular.

3.Desenho Técnico (64h) – Introdução ao desenho técnico. Vistas e projeções. Plotagem e escalas. Técnica de traçado a mão livre. Desenho Tridimensional. Desenho isométrico. Introdução a software de linguagem gráfica (AutoCAD ou similar). Leitura e análise de projetos de peças e plantas industriais. 
4. Fundamentos de Matemática I (64H) – Desigualdades numéricas. Valor absoluto. Expoentes e radicais. Fatoração de polinômios. Frações e Racionalização. Funções. Trigonometria. Exponencial e logaritmo. Funções lineares, quadráticas, exponenciais, logarítmicas e trigonométricas.

5. INTRODUÇÃO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS (64H) - Pincípios de engenharia de alimentos, competências e atribuições do engenhairo de alimentos, alimentos e nutrição, matérias primas, alimentos industrializados e qualidade nutricional, nocôes de microbiologia de alimentos, contaminações de alimentos. Operações unitárias utilizadas na industria de alimentos, principios gerais de conservação de alimentos, a agua  na industria de alimentos,  aditivos e coadjuvantes,  materiais deembalagens e tecnologia de envase.

2° semestre

6. Química Orgânica I (96H) – Introdução à química do carbono. Função e nomenclatura dos compostos orgânicos. Forças intermoleculares. Estudo dos cicloalcanos e derivados. Estudos dos compostos aromáticos. Ácidos e bases em química orgânica. Estereoquímica dos compostos orgânicos. Principais mecanismos das reações orgânicas.

7. Cálculo I (96H) - Propriedades de números reais. Funções reais de uma variável real. Algumas funções elementares. Limite. Continuidade. Derivada.  Aplicações da derivada. Integrais Indefinidas.

8. Álgebra Linear I (96H) – Revisão de vetores. Matrizes e sistemas de equações lineares. Espaços Vetoriais. Base e Dimensão. Transformações Lineares. 

9. QUÍMICA ANALÍTICA i (96H) - Análise qualitativa, reações e separações sistemáticas de cátions e ânions. Análise volumétrica. Análise gravimétrica. 

10.OPTATIVA I

3° semestre

11. Cálculo II (96H) - Integral de Riemann. Teorema Fundamental do Cálculo. Aplicações da integral. Métodos de integração. Integrais Impróprias.

12. Estatística Experimental (96H) - Somatório e produtório. Introdução à teoria da probabilidade. Estatística descritiva. Correlação e regressão linear simples. Variáveis aleatórias. Discretas e contínuas. Distribuição normal, binomial e de Poisson. Teste de hipóteses: qui-quadrado, F e t. Princípios básicos da experimentação. Contrastes. Hipóteses fundamentais da Análise de Variância. Comparações Múltiplas: testes de Tukey, Duncan e Scheffé. Planejamento de experimentos. Delineamentos experimentais. Experimentos fatoriais e em parcelas subdivididas. 

13. bioquímica (96H) - Funções orgânicas. Estereoquímica. Estrutura, característica química e função de carboidratos, lipídeos, proteínas e ácidos nucléicos. Vitaminas e coenzimas. Fotossíntese. Bioenergética. Aspectos cinéticos e metabólicos de enzima. Biomembranas. Metabolismo de carboidratos, lipídios, proteínas. Regulação e integração metabólica.

14. Mecânica (96H) - Cinemática. Velocidade e aceleração escalares e vetoriais. Leis de Newton. Forças básicas da natureza. Leis de conservação. Trabalho e energia. Colisões e momento angular. Oscilações livres, amortecidas e forçadas. Introdução à Mecânica dos Fluidos. Estática dos fluidos. 

15. MICROBIOLOGIA GERAL (96H) – Introdução ao estudo dos microrganismos. Classificação e caracterização dos principais grupos de microrganismos. Morfologia e organização celular. Processos metabólicos e exigências nutricionais. Fisiologia do crescimento e reprodução microbiana. Técnicas de controle e cultivo de microrganismos. Vírus. Fungos. Interação entre microrganismos e hospedeiro. Microrganismos e doenças. Microbiologia Ambiental.

4º SEMESTRE

16. Cálculo III (96h) - Seqüências e séries. Séries de funções. Funções reais de várias variáveis reais. Curva de Nível. Derivação parcial. Multiplicadores de Lagrange.

17. Microbiologia e HigienE NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS (96h) – Introdução à Microbiologia dos alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos. Contaminação, deterioração, conservação e controle microbiológico dos alimentos. Microrganismos indicadores. Intoxicações e infecções de origem alimentar. Controle microbiológico de alimentos. Produção de alimentos por fermentação. Introdução à análise de perigos e pontos críticos de controle (APPCC). Critérios microbiológicos para avaliação da qualidade de alimentos. Adesão e formação de biofilmes microbianos. Qualidade e Tratamento da Água no Controle de Adesão Microbiana na Indústria de Alimentos. Higienização na indústria de alimentos. Principais agentes detergentes, sanitizantes e sua legislação. Avaliação da eficiência microbiológica de sanificantes associados aos procedimentos de higienização. Avaliação laboratorial de sanitizantes químicos. Controle de pestes. Normas e padrões de construção de uma indústria. 
18. Eletricidade e Magnetismo (96H) – Carga elétrica. Campo elétrico. Leis de Gauss. Potência elétrica. Capacitância, corrente e resistência. Circuitos. Campo magnético. Lei de Ampère e Lei da Indução de Faraday. Indutância, magnetismo e a matéria. Oscilações eletromagnéticas, correntes alternadas, interferência/difração.

19. química e bioqímica dos alimentos (96h) – 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. 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.
20. CÁLCULO NUMÉRICO COMPUTACIONAL (64h) - Análise de Arredondamento em Ponto Flutuante. Equações Não Lineares. Sistemas Lineares: Métodos Exatos. Sistemas Lineares: Métodos Iterativos. Autovalores e Autovetores. Método dos Mínimos Quadrados. Métodos de Interpolação Polinomial. Integração Numérica.
5° semestre

21. Cálculo IV (96h) - Curvas parametrizadas no plano e no espaço. Integrais múltiplas. Integrais de Linha e de superfície. Teorema de Green. Teoremas de Gauss e Stokes.

22. Análise de Alimentos (96H) - Métodos de análises e aplicações em alimentos. Amostragem, preparo e preservação de amostras. Determinação dos constituintes principais dos alimentos: umidade, sólidos totais, cinzas, mineral, proteína total, lipídeos totais, fibras, açúcares, acidez e pH. Análises comparativas de dados obtidos com padrões de qualidade e legislação. Atividade de água. Introdução à cromatografia, espectrofotometria, espectroscopia, métodos especiais de análises. Confiabilidade dos resultados. Experiências de laboratório sobre os tópicos teóricos abordados.

23. equações diferenciais (96H) - Equações Diferenciais Ordinárias de 1a e 2a Ordens. Soluções de Equações Diferenciais em Séries de Potências. Sistemas de Equações Diferenciais Lineares. Transformada de Laplace. Séries de Fourier. Equações Diferenciais Parciais.

24. TRANSFERÊNCIA DE QUANTIDADE DE MOVIMENTO (96h) – Estática dos fluidos; balanços globais e diferenciais de massa, energia e quantidade de movimento. Análise dimensional e semelhanças.

25. TERMODINâMICA QUÍMICA (96H) Estudo do comportamento P,V,T da matéria nos estados gasoso, líquido e sólido. Calor e trabalho. Primeira Lei da Termodinâmica. Entalpia e energética das reações químicas. Máquinas térmicas e o surgimento da Segunda Lei. Entropia. A Terceira Lei. Espontaneidade e energia livre. Termoquímica.

6° semestre

26. termodinâmica APLICADA (96h) –  A primeira lei da termodinâmica, segunda lei da termodinâmica e a terceira lei da termodinâmica. Substâncias puras e equilíbrio de fases. Solução ideal e propriedades coligativas. Solução diluída ideal. Misturas binárias. Equilíbrio em sistemas não ideais. Equilíbrio eletroquímico. Cinética química. Leis empíricas e mecanismos. Teoria da colisões e do complexo ativado. 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.

27. Transferência de Calor e de Massa (96h) – Transferência de calor por condução; Transferência de calor por convecção e radiação térmica. Transferência de massa por difusão. Transferência de massa por convecção.

28. TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO E CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS (96h) – Classificação de matérias-primas: seleção, limpeza. Processamento na indústria. Princípios gerais de conservação dos alimentos pelo calor: secagem, pasteurização, esterilização, radiação e microondas. Frio: resfriamento, congelamento, liofilização. Processos de conservação por calor e frio abordando diagrama de ciclos frigoríficos. Equipamentos e aplicação no processo de conservação pelo frio: Carga térmica. Evaporadores. Compressores. Condensadores. Torres de Resfriamento. Válvulas. Refrigerantes. Estocagem e distribuição frigorificada de alimentos. Aditivos químicos: adição de elementos. Fermentação. Osmose. Ação de embalagens e métodos combinados.

29. Resistência dos Materiais (96h) – Estática dos Pontos Materiais e dos Corpos Rígidos no Plano e no Espaço. Tensão e Deformação. Carregamento Axial. Torção. Flexão Pura. Análise e Projeto de Vigas em Flexão. Tensões de Cisalhamento em Vigas e Barras de Paredes Finas. Transformações de Tensão e Deformação. 

30. INSTRUMENTAÇÃO, CONTROLE E AUTOMAÇÃO (96H) – 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. Introdução aos transdutores sensores e detectores. Características estáticas e dinâmicas. Amplificação, filtragem e ruído. Transdutores de força, pressão, aceleração, deslocamento, velocidade, vazão e temperatura. Transdutores ópticos. Conversores A/D e D/A. Sistemas de aquisição de dados. Transmissão de dados em instrumentação. Introdução a atuadores.

7° semestre

31. Tecnologia de PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL (96h) - Industrialização de produtos de origem vegetal: frutas, hortaliças, cereais, oleaginosas e outros produtos regionais. Características físico-químicas, bioquímicas e microbiológicas. Aspectos tecnológicos de seus derivados e sub-produtos. Higiene. Legislação. Controle de qualidade.

32. operações unitárias I (96h) – Elementos de engenharia na industrialização de alimentos; O conceito de processo: grandezas fundamentais e seus padrões; grandezas derivadas; aplicações; sistemas e unidades; conversão de unidades; Balanço de material: (massa e moles); Componentes de amarração; Reciclo; Bypass; Purga; Aplicações; Diagrama de fases de uma substância pura; O estado da matéria; Balanço de energia; Escopo e conceitos do equilíbrio de fases.Classificação e caracterização de partículas. Medidas de pressão e vazão. Fricção em tubulações e acessórios. Fluídos não newtonianos. Cálculo de potência de bombeamento. Equipamentos para movimentar fluidos. Separação de fases. Agitação. Escoamento em meios porosos e fluidização. Transporte hídrico e pneumático. 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. 

33. Processos BIOQuímicos Industriais (96h) - Fundamentos da Engenharia Bioquímica. Enzimologia e fermentações industriais. Cinética de reações enzimáticas e de processos fermentativos. Microrganismos e meios de cultura para utilização industrial. Esterilização de meio de cultura e de ar. Biorreatores. Processos contínuos, descontínuos e semicontínuos. Aeração e agitação em biorretaores. Bioprodutos. Variação de escala. Automação e controle de processos fermentativos. Purificação de produtos biotecnológicos.

34. Materiais e Embalagens para Alimentos (96h) - 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. 

35. Análise sensorial e DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS (96h) - Introdução à análise sensorial. Princípios de fisiologia sensorial. Introdução à psicofísica. Métodos clássicos de avaliação sensorial. Técnicas experimentais em análise sensorial. Montagem, organização e operação de um programa de avaliação sensorial. Propriedades sensoriais dos alimentos. Importância e histórico.  Definição de novos produtos. Importância do desenvolvimento de novos produtos. Sistemática para o desenvolvimento de novos produtos: geração de idéias, seleção de idéias, elaboração de protótipos, análise de viabilidade técnica e econômica, estratégias de marketing e registro dos produtos. Dimensionamento e comportamento do mercado consumidor. Gestão da inovação e desenvolvimento de novos produtos.
8° semestre

36. Tratamentos de Rejeitos Industriais (64H) – Estudo dos conceitos gerais de ecologia, meio ambiente e ecossistemas.  Qualidade das águas. Recursos naturais renováveis e não renováveis. Desenvolvimento sustentável e responsabilidade social. Legislação ambiental atual e reciclagem de materiais poluentes. Origem e natureza dos resíduos na indústria. Características e métodos de tratamento dos resíduos sólidos, líquidos e gasosos. Características e métodos de tratamento das águas residuárias. Análise de resíduos e controle de operações de tratamento.

37. PROJETOS E Instalações INDUSTRIAIS (96h) - Noções de desenho técnico 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 Layout, planta isométrica e lista de materiais. Planejamento e projeto industrial. 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. 
38. NUTRIÇÃO E QUALIDADE NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS (96H) – conceitos básicos de nutrição, valor nutricional dos alimentos proteínas, carboidratos, lipídeos, vitaminas e sais minerais). Fundamentos bioquímicos e fisiológicos do metabolismo. Estabilidade e disponibilidade de nutrientes nos alimentos. Recomendações e requerimento nutricional. Alimentos funcionais, light e diet. Patologias associadas a alimentação. Métodos de preservação de alimentos e fatores que influenciam na qualidade nutricional dos alimentos. Fundamentos de toxicologia, delineamento de estudos de toxicidade, carcinogênese química, compostos naturais de origem vegetal e animal. Aditivos alimentares, pesticidas, metais tóxicos e micotoxinas em alimentos.

39. Operações Unitárias II (96h) - Trocadores de calor. Mudança de fase: condensação, ebulição e congelamento. Evaporação. Radiação térmica. 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.
40. Tecnologia de PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL (96h) - Cuidados anti-morten de bovinos, suínos e aves. Cuidados post-morten de bovinos, suínos, aves e pescados. Abate de bovinos, suínos, aves e pescados. Legislação, equipamentos de abate de bovinos, suínos e aves. Industrialização de produtos de origem animal: carnes (bovinos, suínos, aves e outras), pescados, leite, ovos e mel. Características físico-químicas, bioquímicas e microbiológicas. Aspectos tecnológicos de seus derivados e sub-produtos. Higiene. Legislação. Controle de qualidade.

90 SEMESTRE

41. 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.

42. TRABALHO DE CURSO  (64H)  - Trabalho individual de livre escolha do aluno, dentro das atribuições do profissional da área de Engenharia de Alimentos. Deverá ser desenvolvido com a orientação de um professor da área. O trabalho será apresentado de forma escrita (monografia) 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.

DISCIPLINAS OPTATIVAS - FORMAÇÃO GERAL

1. FILOSOFIA E METODOLOGIA CIENTÍFICA (64H) - Introdução à filosofia; O papel da ciência; Tipos de conhecimento; Método científico: elementos, etapas e aplicabilidade. Dedução e indução.  Lógica do pensamento científico. Relação entre conhecimento, ciência e sociedade. Conceitos de hipótese, teorias e leis. O processo de leitura. Documentação e redação de trabalhos científicos:  características, objetivos e linguagem. Normas da ABNT.
2. SOCIOLOGIA E ANTROPOLOGIA ( 64 H) - O conceito de Sociologia ;O surgimento da sociologia;A sociologia como ciência;Temas básicos da sociologia; Sociedade; Indivíduo; Tipos de grupo social; A massa; Civilização e cultura; Conceito de Antropologia;Breve histórico do pensamento antropológico; A invenção do conceito de homem;O mau selvagem e o bom civilizado/ o bom selvagem e o mau civilizado; Estudos da comunidade;Estudos do cotidiano; Aspectos, hábitos e tradição biológico-cultural.

3. ECONOMIA (64H) - Conceitos básicos. Caracterização do problema econômico. Ciências Econômicas em relação às demais ciências sociais. Linhas de formação da economia capitalista. Noções de contabilidade nacional e balanço de pagamentos. Teoria keynesiana. Noções sobre economia brasileira.
4.  ADMINISTRAÇÃO (64H)- Teorias administrativas. O ambiente externo e a organização. As organizações estudadas sob a visão de sistemas sociais abertos. A organização formal: a organização burocrática; a abordagem mecanicista de administração; estruturas organizacionais (tradicionais e inovadoras). Abordagens recentes em administração. Autoridade e responsabilidade. Conceito de linha e assessoria. Direção: conceito; princípios de administração aplicados à direção. Processo decisório. Controle: elementos do controle. Princípios gerais de administração aplicados ao controle. Controle ao nível intermediário e operacional. Controle de qualidade total. Mudança organizacional. Cultura organizacional.

5. INTRODUÇÃO À COMPUTAÇÃO (64h)- Histórico; Resolução de problemas; Algoritmos; Especificação de Algoritmos; Representação de dados: tipos de dados simples e estruturados; Vetores e matrizes; Cadeias de caracteres; Funções e procedimentos; Estilo de programação; Particularidades da linguagem Pascal e Fortran.

6. COMPUTAÇÃO INSTRUMENTAL (64H)- O microcomputador e seus componentes básicos. Microprocessadores. Dispositivos de entrada e saída. Memória. Sistemas operacionais. Internet: Redes de computadores. Navegadores. Pesquisa bibliográfica na internet. Programas aplicativos. Editores de textos. Editores de imagens. Editores de apresentações. Planilhas de cálculo. Editores de gráficos. 

7. INGLÊS INSTRUMENTAL ( 64 H) - Leitura e compreensão de textos.

8. PRÁTICAS DE LEITURA E PRODUÇÃO DE TEXTO I (96 H) - A Linguagem. As funções da Linguagem. Leitura. Concepções de leitura. Texto. Texto e contexto. A produção do texto escrito.  Os gêneros e tipos textuais. A produção do texto acadêmico: a paráfrase, o resumo e a resenha. Formas básicas de apresentação de textos originários de pesquisas científicas.

9. LIBRAS (64h) - Linguagem brasileira de Sinais e a cultura do surdo. Níveis de formalidade e informalidade. Dactilologia e pronomes. Pronomes. Comparativos e verbos. Numeral monetário, ordinais e carnais. Adjetivos. Advérbios. Tipos de negação. Expressão facial gramatical. 

DISCIPLINAS OPTATIVAS 

FORMAÇÃO ESPECÍFICA

1. Tecnologia de Grãos e Cereais (64h) – Estrutura e composição dos cereais, amidos e derivados. Armazenamento, moagem e processamento dos grãos. Tecnologia de produtos de panificação (trigo e farinha de trigo, pães, biscoitos, bolachas e massas alimentícias). Maltagem. Cereais matinais. “Snacks”. 

2. Tecnologia de Carne, PESCADOS, ovos E DERIVADOS (64h) – Processamento de carnes e produtos cárneos (bovinos, suínos, aves), pescados e derivados e ovos, por meio de equipamentos e instalações técnicas adequadas. Avaliação da qualidade da carne e produtos cárneos. Segurança de alimentos no processamento de carnes, pescados, ovos e derivados. Elaboração e fabricação de presuntos e apresuntados, salames, mortadela, salsicha, hambúrguer, defumados, lingüiças de bovinos, suínos, aves e pescados.

Alegre, 2002.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N.N.; FRANCO, B.D.G.M. Atualidades em ciência e tecnologia de carnes. Editora Varela. São Paulo, 2006.

3. TECNOLOGIA DE frutas e hortalíÇas (64h) - Princípios de fisiologia pós-colheita de frutas e hortaliças. Processamento de frutas e hortaliças. Processamento mínimo. Fermentação de hortaliças. Processamento de suco, néctar e polpa de frutas. Processamento de geléia. Desidratação de frutas e hortaliças. Frigoconservação de frutas e hortaliças. Utilização de conservantes químicos. 

4. Tecnologia de leite e derivados (64h) - Processamento, beneficiamento do leite e produtos lácteos (queijos, manteiga, iogurte, sorvete, doce de leite, requeijão, leite condensado, leite evaporado e subprodutos do leite). Legislação e controle de qualidade de leite in natura (comercialização, distribuição). Segurança de alimentos no beneficiamento do leite e produção de lácteos.

5. TECNOLOGIA DE BEBIDAS (64H) - Introdução ao estudo de bebidas alcoólicas. Tecnologia do vinho. Tecnologia do conhaque. Tecnologia da cerveja. Tecnologia da aguardente de cana. Tecnologia de refrigerantes. Tecnologia do vinagre. Tendências na produção de bebidas.

6. TECNOLOGIA DE ÓLEOS E GORDURAS (64H) - Natureza das gorduras e óleos. Reações das gorduras e ácidos graxos. Propriedades físicas dos óleos, gorduras e ácidos graxos. Gordura na dieta. Matéria-prima para óleos e produtos gordurosos. Composição e características individuais de óleo e gordura. Principais óleos de cozinha e salada. Transporte e armazenamento da matéria-prima oleaginosa. Métodos de extração de óleo e gorduras. Refinação de óleos e gorduras. Hidrogenação. Aproveitamento industrial de óleos e gorduras nas indústrias químicas e de cosméticos. Aproveitamento dos subprodutos.

7. GESTÃO DA QuALIDADE (64H)-  Definição de qualidade e termos utilizados no controle de qualidade de alimentos. Organização e atribuições do sistema de qualidade na indústria de alimentos. Gestão da qualidade total. Ferramentas de qualidade. Programas e sistema para segurança de alimentos. Estabelecimento de normas e especificações para a garantia da qualidade. Legislação brasileira para padrões de identidade e qualidade de alimentos. Amostragem estatística. Planos de amostragem para inspeção da qualidade de alimentos. Gestão integrada dos programas ISO 14.000, 9.000 e 22.000 e segurança do trabalho.

8. PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS (64H): Planejamento Fatorial (completo e fracionário). Ajuste de modelos. Verificação de validade de modelos. Análise de superfície de resposta. "Screening Design". Estudo de casos.

9. MICROSCOPIA DE ALIMENTOS (64H) – Princípios básicos de microscopia. Soluções utilizadas na microscopia. Preparo de amostras. Histologia vegetal - amidos. Alterações causadas pelo calor. Sujidades e impurezas. Técnicas de análise. Implicações na saúde. Fraudes. Legislação.

10.ESTATÍSTICA GERAL (64H) – Introdução à estatística descritiva; Análise combinatória e binômio de Newton; Teoria elementar de probabilidade; Variáveis aleatórias; Funções de variáveis aleatórias; Distribuição binomial, normal; Testes de t, X2 e F; Aplicação da análise de variância; Noções de Estatística não paramétrica. 

11. ENGENHARIA DE SEGURANÇA E LEGISLAÇÃO (96h) – Conceituação de Segurança na Engenharia; Proteção Coletiva e Individual; Proteção contra Incêndio; Riscos nas Várias Habilitações da Engenharia; Controle de Perdas e Produtividade; Segurança no Projeto; Análise Estatística de Acidentes; Seleção, Treinamento e Motivação Pessoal; Normalização e Legislação Específica; Organização da Segurança do Trabalho na Empresa; Segurança em Atividades Extra-Empresas. Noções e aplicações à Engenharia dos conceitos de Filosofia e Ciências Jurídicas e Sociais; Legislação e Ética Profissional; Propriedade Industrial e Direitos Autorais; Aspectos Jurídicos da Segurança do Trabalho; Noções e Aspectos Legais de Perícia, Proteção ao Consumidor.

12. EMPREENDEDORISMO (64H) - Investigação, entendimento e internalização da ação empreendedora. Identificação das opções. Desenvolvimento do conceito de si. Perfil do empreendedor. Aumento da criatividade. Desenvolvimento da visão e identificação de oportunidades. Construção da rede de relações. Validação da idéia. Construção do plano de negócios. Desenvolvimento da capacidade de negociação e apresentação da idéia.

13. ENGENHARIA ECONÔMICA (64H) - Matemática financeira; análise de substituição de equipamentos; elaboração e análise econômica de projetos.

14. Educação Ambiental e Gestão Ambiental (64H) - Preocupação em relação à preservação dos recursos naturais. As questões ligadas ao crescimento demográfico, necessidade de produção de alimentos, incremento da industrialização e expansão das áreas urbanas, vinculadas às questões de preservação dos recursos naturais. Uma nova postura visando o uso adequado dos recursos naturais.

15. INTRODUÇÃO AO MÉTODO DOS ELEMENTOS FINITOS (64 H) - Problemas de valor inicial e de contorno: equações diferenciais de Laplace e de Poisson e problemas de elasticidade plana. Formulação fraca e forte do método dos resíduos ponderados. Métodos variacionais.
 16. TERMODINÂMICA ESTATISTICA (64H): Soluções reais. Funções de excesso. Coeficientes de atividade. Equações de Margules, van Laar e Wilson, UNIQUAC e UNIFAC. A equação de Gibbs-Duhem aplicada aos coeficientes de atividade. Cálculos de equilíbrio de fases. Azeótropos. Equilíbrio líquido-líquido e imiscibilidade na fase líquida. Teorias das soluções. 2 - Diagramas de fases. Equilíbrio líquido-vapor. Sistemas parcialmente miscíveis ou imiscíveis. Equilíbrio sólido-líquido em sistemas binários. Formação de compostos. Sistemas ternários. Termodinâmica estatística. A distribuição de Maxwell-Boltzmann. A função de partição molecular. Função de partição e grandezas termodinâmicas. Termodinâmica estatística do gás monoatômico perfeito. Função de partição translacional. Gases diatômicos perfeitos. Função de partição rotacional e vibracional. Função de partição eletrônica. Gases poliatômicos perfeitos. Princípio da equipartição da energia. A 3ª Lei da termodinâmica. Constantes de equilíbrio em termos das funções de partição. 5 - Sólidos. O modelo de Einstein. O modelo de Debye. A capacidade calorífica dos sólidos. 
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