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PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

1. APRESENTACAO

A Engenharia de Alimentos é uma &rea de conhecimento especifica
capaz de englobar todos os elementos relacionados com a industrializagéo de
alimentos, e que pode através do profissional com esta formacao, potencializar
o desenvolvimento deste ramo em todos os niveis; seja na formacdo de
profissionais, no subsidio a elaboracdo de politicas, nos projetos de pesquisa,
na atuacdo dentro das empresas do setor, como na colaboracdo a preservagao
da saude publica (normatizagéo técnica, orientagcéo e fiscalizacéo).

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo
Federal através do Decreto Lei 68644 de 21/05/1971 e seu curriculo minimo foi
estabelecido na nova concepcado de ensino de Engenharia no Brasil nas
resolugcdes do Conselho Federal de Educacgao 48/76 e 52/76 e Portaria 1695/94
do Ministério da Educacgéo e dos Desportos.

A profissdo de Engenheiro de Alimentos foi regulamentada através da lei
n.5.194 de dezembro de 1966 e Resolugéo 218 de 29/06/1973 do CONFEA. A
lei dispbde sobre as atividades profissionais, caracterizando o exercicio
profissional como de interesse social e humano. Para tanto, especifica que
atividades do engenheiro dever&do importar na realizagdo de empreendimentos
tais como: aproveitamento e utilizagdo de recursos naturais do pais;
desenvolvimento industrial e agropecuério do Brasil.

O curso de Engenharia de Alimentos da UFG teve inicio em margo de
1999 e, mesmo sendo um curso novo, é notéria a importancia desse momento
para a realizacdo de mudancgas que muito contribuirdo para a formacéo global
do profissional da Engenharia de Alimentos. Essas mudancas se apdiam na
flexibilidade do processo de ensino aprendizagem, na necessidade de
atendimento as diretrizes curriculares nacionais para 0s cursos de Engenharia,
aprovadas em marco de 2002, e na politica de graduagédo desencadeada pela
Universidade Federal de Goias, conforme Regulamento Geral para os Cursos
de Graduacédo (RGCG). A dinamica de um projeto pedagégico deve-se adaptar
as necessidades primarias do processo ensino aprendizagem, indissociavel
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com a pesquisa e a extensdo, portanto, capaz de se adaptar as mudancas
necessarias para o0 exercicio profissional, dentro dos principios éticos e
politicos e com fundamentacao cientifica para sustento de suas acdes.

Este projeto foi construido deste a criagdo do curso com as experiéncias
e reflexdes sobre o profissional da Engenharia de Alimentos que se deseja
formar na Universidade Federal de Goias, sem deixar de pensar na formacgéo
global frente aos demais profissionais da area. Neste, encontram-se
sistematizados o0s resultados de amplas discussdes da Comissdo e de
docentes do Curso, visando adaptar, modernizar e implementar as diretrizes
curriculares para os cursos de Engenharia. Trata-se de um documento que
reflete os resultados de muitas pesquisas realizadas em Instituicdes de todo
Brasil, que possuem o curso de Engenharia de Alimentos. Além de contemplar
0S aspectos das diretrizes curriculares, procurou-se criar uma identidade
prépria relacionada as atividades agroindustriais do Estado de Goids. Assim,
estas discussbes foram importantes para permear o perfil do profissional
egresso que queremos formar no curso de Engenharia de Alimentos da UFG.
Para isto o conteudo e a carga horaria foram discutidos e novos conteudos
foram propostos.

Contamos e acreditamos com o0 envolvimento, a motivacdo e a
receptividade, por parte da administracdo da UFG e da comunidade
académica, para que estas mudancas possam acontecer de forma harmoniosa

e continua.



2. EXPOSICAO DE MOTIVOS

O processo de criagdo do Curso de Engenharia de Alimentos baseou-se
na Resolugdo n°® 48/76 do MEC, que fixava os conteldos minimos e de
duracéo do curso de graduacdao em Engenharia de Alimentos e definia suas
areas de habilitacdo. Esta, em seu artigo 13, estipulava que os curriculos
plenos dos cursos de Engenharia deveriam ser integralizados no tempo util de
3600 horas.

2.1. Curriculo atual

O curriculo, implementado em 1999 na UFG, esta dividido em ndcleo de
conteudos basicos (1440 horas - 36%), nucleo de conteudos
profissionalizantes (736 horas — 19%) e nucleo de conteudos especificos (1776
horas — 45%), das quais 100 horas em atividades complementares e 300 horas
de estagio curricular obrigatorio.

As atividades complementares sdo aquelas que garantem ao aluno a
liberdade de escolher uma atividade, dentro das atribui¢cGes profissionais, para
desenvolver durante o curso. Entre elas citam-se as atividades de pesquisas,
trabalhos de iniciacdo cientifica, participacdo em projetos, monitorias,
participagdo em empresas juniores, organizacdo de eventos, atividades
empreendedoras, participacdo em eventos, entres outras, ligadas a area da
Engenharia de Alimentos. Estas com suas respectivas cargas horarias séo
registradas na coordenacdao, no final do ultimo ano do curso.

O estagio curricular, atividade realizada no segundo semestre do quinto
ano, apos a conclusédo das disciplinas, tem carater pedagégico. Representa o
momento de aplicacdo pratica de todo o contedudo tedrico da formacédo
académica e tem como objetivo proporcionar ao aluno o desempenho de
atribuicbes que promova a aplicacdo dos conceitos teoricos, maturidade
profissional e pessoal. Representa um espaco para maior liberdade de
flexibilizacdo e adaptacdo das atividades. Vinculado ao estagio curricular,
realiza-se o trabalho de conclusdo de curso (TCC) concretizando-se com a

elaboracdo de relatorio final das atividades realizadas durante o estagio, com
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pesquisa bibliografica do assunto relacionado. Ambas as atividades tém a
orientacdo de um professor da UFG e a supervisdo de profissional da empresa
onde se realiza o estadgio. O TCC deve estar relacionado aos interesses e
aptidées que o aluno demonstrou ao longo do curso, dentro das areas de
atuacdo do Engenheiro de Alimentos. O TCC visa a melhoria do processo
ensino aprendizagem, proporcionando condicbes de aprofundamento
tedrico/pratico e desenvolvimento de pesquisas.

2.2. Curriculo Semestral - RGCG

Na nova definicdo de curriculo, aprovadas em marco de 2002, pelo
Conselho Nacional de Educacéo, conforme as diretrizes bésicas dos curriculos
da area de engenharia no Brasil destacam-se trés elementos fundamentais: o
conjunto de experiéncias de aprendizado; o0 processo participativo e o
programa de estudos coerentemente integrado.

Com base nesses trés elementos, conforme preconizam as diretrizes
curriculares nacionais para o0s cursos de Engenharia, o curriculo do curso de
Engenharia de Alimentos da UFG estd dividido em contedudos basicos,
conteudos profissionalizantes, conteddos especificos, incluindo 200 horas de
estagio curricular obrigatério, trabalho de conclusdo de curso e 100 horas em
atividades complementares.

Atendendo ao RGCG/UFG, estes conteudos estdo relacionados nos
nacleos: comum (NC) e especifico (NE) e livre (NL). O NC e NE correspondem
a 53,9% e 40,8% das atividades didaticas relacionadas na matriz curricular,
respectivamente. A natureza das disciplinas € de carater obrigatério e optativo.
As disciplinas optativas estdo divididas em dois grupos, A e B. No grupo A
estao relacionadas as disciplinas da area de tecnologias e processamentos. No
grupo B estao relacionadas outras disciplinas do NE. As disciplinas optativas
permitem ao aluno escolher entre as relacionadas aquelas de maior
importancia e interesse para a sua formacao. O nucleo livre (NL) corresponde a
5,3% das atividades para completar a carga horaria do curso. Esse permite ao

aluno cursar disciplinas de outras areas, afins ou ndo, com objetivos de ampliar
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sua formac&o. Na matriz curricular do curso o aluno devera cursar uma carga
horéaria minima de 210 horas em NL.

As diretrizes curriculares nacionais dos cursos de graduagcdo em
Engenharias através da Resolucdo n? 11 de 11 de marco de 2002 determinam
em seu artigo 7 que “a formacgédo do engenheiro incluird, como etapa integrante
da graduacdo, estagios curriculares obrigatérios sob a supervisdo direta da
instituicAo de ensino, através de relatério técnico e acompanhamento
individualizado durante o periodo de realizagdo da atividade”. Em paragrafo
Gnico do mesmo artigo determina também “E obrigatério o trabalho de
conclusdo de curso (TCC) como atividade de sintese e integracdo de
conhecimento”.

O estégio curricular seréa realizado no ultimo semestre do curso, apos a
conclusdo de todas as disciplinas obrigatdrias, podendo cursar disciplinas
optativas ou de NL, concomitante com o estagio. O estagio devera ser
realizado em areas afins a formagdo do profissional da Engenharia de
Alimentos, preferencialmente em industrias de alimentos. O processo de
acompanhamento e avaliagdo sera normatizado no manual do estagiério,
documento que sera disponibilizado aos alunos, pela coordenacédo de estagios.

O trabalho de conclusdo de curso (TCC) podera ser desenvolvido pelo
aluno a partir do quinto periodo. Tera duragdo de um ano. Até o nono periodo,
ou antes, de sair para o estagio curricular obrigatério, todos os alunos deverao
concluir esta atividade. A nota de avaliagcdo e a carga horaria prevista ha matriz
curricular serdo registradas no SA do RGCG. O TCC sera realizado com
orientacdo de um ou mais docentes em atividades afins a formagédo do
Engenheiro de alimentos. Podera ser desenvolvida uma das atividades:
monografia, projeto, desenvolvimento de novo produto, estudo de processos e
embalagens, entre outras, definidas previamente pela coordenacdo e pelo
professor responsavel por esta disciplina. O trabalho serd apresentado de
forma escrita e em seminario, para todos os alunos matriculados nesta
disciplina. Devera ser divulgado em eventos da area e, ou publicado em
revistas, periédicos entre outros.

A matriz curricular proposta, orientada pelas diretrizes curriculares

nacionais para os cursos de Engenharia e pelo RGCG/UFG, possibilitara aos



discentes uma liberdade e flexibilizacdo na montagem de seu curriculo,
respeitando os limites minimo e maximo de 240 e 480 horas aulas semestrais,

respectivamente, envolvendo as disciplinas de NC, NE e NL.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivos Gerais

Formar um profissional que domine amplamente os conteddos cientificos
e tecnoldgicos da area de Engenharia de Alimentos e, ao mesmo tempo, que

esteja voltado para as questdes ambientais e socioeconémicas.

3.2. Objetivos Especificos

O engenheiro de alimentos devera:

-Atuar como responsavel técnico junto as industrias, seja de produtos de
origem animal ou vegetal, necessitando para tanto de uma formacdao indivisivel
e global,

-ter uma formacdo curricular abrangente, para contemplar o principio de
gque a Engenharia de Alimentos demandam profissionais capacitados para
atender as exigéncias técnico-cientificas e operacionais dos diferentes
segmentos do complexo agroalimentar do pais;

-estar apto a contribuir para com o avanco tecnoldgico e organizacional
da moderna producéo industrial e distribuicdo de alimentos, comprometido com
sua eficiéncia, qualidade e competitividade;

-contribuir com a resolucdo dos problemas de natureza tecnoldgica,
social, econbmica e ambiental, associados com a producéo,
agroindustrializag&o, distribuicdo e consumo de alimentos, visando sempre a

melhoria da qualidade de vida do ser humano.
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4. PRINCIPIOS NORTEADORES PARA A FORMACAO DO PROFISSIONAL

O Brasil possui, seja em produgédo ou em consumo, um grande potencial
no mercado de produtos agroindustriais. No entanto, apesar deste potencial,
ocupa uma posi¢cdo acanhada no comércio agroalimentar mundial. A producao
interna, embora muito aquém das suas potencialidades, coloca o Pais entre os
principais produtores mundiais de véarios produtos, como o café, suco de
laranja, soja, acucar, banana, castanha de caju, entre outros; o que o deixa
entre 0s oito primeiros paises exportadores de alimentos.

Os produtos do agronegdcio brasileiro apresentaram um crescimento no
saldo da balanca comercial de cerca de 254% entre 1991 e 1999, periodo em
que a diferenca entre os montantes exportados e importados saltou de US$ 5,3
bilhdes para US$ 13,5 bilhdes. Em 1999, as exportagcbes de produtos
agroindustriais corresponderam a aproximadamente 38% do total das
exportacdes brasileiras e as importacbes a 9,6% do total, o que representa
US$ 18,2 bilhdes e US$ 4,7 bilhdes, respectivamente.

Dados do Banco Nacional de Desenvolvimento Econémico e Social
(BNDES) apontam que este setor € 0 que gera 0 maior numero de empregos
por capital investido. Enquanto o setor automobilistico gera 85 vagas, o de
construcdo civil 111 e o de comércio 149, o agronegocio gera 202 empregos
para cada milhdo de reais investido (Folha de S&o Paulo, 25 de setembro de
1999).

Segundo a Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentagcédo (ABIA),
0s segmentos industriais de producé&o de alimentos representavam, em 1985,
20,8% dos estabelecimentos industriais do pais, gerando 13,3% do total de
empregos (ABIA, 1994). Ainda segundo a ABIA, a tendéncia mundial de
consumo de alimentos se distancia cada vez mais de produtos in natura para
se aproximar dos produtos industrializados de maior valor agregado. No Brasil,
0 consumo destes produtos é da ordem de 49,31%, podendo ser previsto um
rapido desenvolvimento do setor até que o patamar de consumo dos paises
desenvolvidos seja atingido.

Estudos realizados pela SEPLAN-GO, em 2001 o Estado de Goiés se
manteve entre as 10 unidades da Federagdo mais atraentes para novos
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investimentos. Este fato é decorrente da evolugdo econdémica goiana, dos polos
produtivos dinamicos e das politicas que visam dotar o Estado de Infraestrutura
necessaria para dar suporte ao seu crescimento macro-econémico. Como por
exemplo, a hidrovia Paranaiba/Tieté/Parana, responsavel pelo transporte de
4,2 milhdes de toneladas anuais de mercadorias; a construcdo em Goias de
nove usinas hidrelétricas com poténcia instalada de 1.114 megawatts; a
reducdo de tributos para diversos produtos, beneficiando muitos elos das
cadeias produtivas de carne e couro, leite, lacteos, algodao, arroz e feijdo com
objetivo de melhorar a competitividade de seus produtos; o apoio do Banco do
povo aos empreendedores informais; a existéncia de polos agro-industriais nos
municipios de Rio Verde, Itumbiara, Goiatuba, Santa Helena, Catal&o, Luziania,
Goiania, Sao Luis de Montes Belos que sediam empresas do segmento; dos
polos de desenvolvimento pecudrio e agricola em funcionamento em diversos
municipios goianos, tornando-os fornecedores de matéria-prima para a
agroindustria instalada no Estado (REVISTA Economia e desenvolvimento,
2002).

Em Goias é inquestionavel a expressividade do setor agropecuario na
economia, fato que garante o0 apoio ao crescimento agroindustrial. As
atividades agricolas mais expressivas sdo as culturas de soja, milho, cana-de-
acucar, algodao herbaceo, arroz, feijao, café e tomate industrial, enquanto que,
as atividades pecuarias mais expressivas sao as producdes de bovinos,
suinos, aves, leite e ovos.

O Estado de Goias atravessa um excepcional momento de crescimento
das atividades agro-industriais. Favorecido por uma privilegiada situacéo
geografica central, clima apropriado e relevo predominante de planicies e
planaltos de terras férteis, aliados a uma forte vocacdo para a producdo de
insumos para a indastria de alimentos. Por estes motivos tem atraido
tradicionais grupos empresariais de outras regides do pais e do exterior para
aqui se instalarem. Todos esses indicadores evidenciam o indiscutivel potencial
do Estado para abrigar industrias que manipulam, processam e beneficiam
alimentos.

Diante deste quadro torna-se evidente a necessidade de qualificar
pessoal para atender a demanda das industrias que se instalam no estado. O
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curso de Engenharia de Alimentos ao se iniciar no Brasil na década de 1970,
principalmente na regido Sudeste (Campinas-SP e Vigcosa-MG), vem-se
expandindo de forma intensa nas demais regifes do pais. Com o objetivo de
formar um profissional voltado para as questdes da regido, com raizes
familiares, culturais da regido, a Universidade Catdlica de Goias - UCG, a UFG
e a Faculdade da Terra de Brasilia - FTB criaram o curso de Engenharia de
Alimentos no final da década de 90. Até entdo, os profissionais que aqui se
instalavam vinham de outras regides, principalmente da regido sudeste.

Conforme dados da Secretaria da Fazenda do Estado de Goias, em
agosto de 2002, havia 3114 industrias de alimentos em todo o Estado de
Goias, representando 26,4% do nuamero total de estabelecimentos industriais.
Considerando a quantidade e a diversidade das atividades das industrias de
alimentos no Estado de Goias, a demanda por profissionais da area é
crescente para atender este segmento industrial. Ainda, para destacar a
relevancia do Curso de Engenharia de Alimentos, € importante lembrar a
pobreza de grande parte da populacéo brasileira. A questdo da erradicagao da
situacao de penuria alimentar de um pais ou regido ndo esti centrada apenas
na sua capacidade de producdo agropecuéaria. E vital que estes alimentos
sejam processados e distribuidos eficientemente a populagdo. Porém, é
também importante garantir uma distribuicdo de renda que permita a populacao
ter acesso a este sistema. O fato de uma nacdo ser auto-suficiente na
producéo de alimentos ndo é garantia de que todos os seus cidadaos estardo
livres da fome e da desnutricdo. Sem dulvida, existe uma estreita ligagdo entre
o profissional da Engenharia de Alimentos e as necessidades humanas
basicas, pois seu compromisso social também é mudar este panorama.

Neste contexto de mudancas, destaca-se a importancia do capital
humano como forma de explorar novas oportunidades de negdcios e gerar o
impacto destas mudancgas no ambiente produtivo das empresas. Isto evidencia
a necessidade de se formar novos profissionais em Engenharia de Alimentos
que permitam fortalecer a industria nacional de alimentos, aumentando sua
eficiéncia, no que diz respeito a qualidade dos produtos e ao aumento da
produtividade, contribuindo para minimizar desperdicios, combatendo a fome,

gerando empregos e divisas, promovendo o desenvolvimento social.
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No curso de Engenharia de Alimentos da UFG o aluno sera estimulado a
acompanhar e vivenciar o desenvolvimento agroindustrial participando de
atividades de estagios extracurriculares, de extensao universitaria de eventos
cientificos e técnicos, de pesquisas, entre outras. Espera-se que este
profissional possa contribuir para o desenvolvimento s6cio-econdmico de Goias

e da Regiao Centro-Oeste.
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4.1. A Prética Profissional

4.1.1. Missao do Curso

O curso de Engenharia de Alimentos tem a missao de formar
profissionais comprometidos ética e solidariamente com todos os segmentos
da sociedade, dotados de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos que lhes
permitam atender ao mercado, respeitando tanto a realidade econdmica e
financeira do setor produtivo como as exigéncias crescentes da sociedade, em
termos de qualidade, valor nutricional, vida util e praticidade dos alimentos,

consciéncia ecoldgica e respeito ao meio ambiente.

Assim, a prética profissional do engenheiro de alimentos devera ser
orientada dentro dos principios da responsabilidade e da ética, pois suas
decisdes poderdo afetar varios aspectos da sociedade. A concordancia entre
teoria e pratica, a objetividade e responsabilidade em suas decisdes, a postura
profissional frente a sociedade deverdo ser coerentes e embasadas em
principios éticos, cientificos e técnicos. Para que esta responsabilidade seja
alcancada as atividades de ensino, pesquisa e extensao devem se fazer
presentes nas atividades didaticas pedagdgicas do curso, motivadas e
orientadas pelos docentes, coordenacgédo e pela politica institucional. No @mbito
do curso de Engenharia de Alimentos da UFG as atividades de pesquisas
deverdo ser mais articuladas e praticadas, com a criagdo do curso de mestrado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, previsto para se iniciar em 2005.

Os conteudos de cada disciplina devem ser ministrados levando em
consideracdo o desenvolvimento da ética e solidariedade do aluno. Para que
os alunos sejam despertados para estas questbes deve existir, em todas as
disciplinas do curso, a preocupagdo em enfocar preceitos éticos,
conscientizando-os para a questéo da cidadania e da importancia do seu papel,
enquanto aluno e futuro profissional. Esta conscientizacdo deve permear 0s
mais variados aspectos de cada disciplina e de todas atividades relacionadas a

sua formagao.
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4.1.2. Atribuicdes profissionais e sua coordenacao

A lei que é referente aos engenheiros de todas as modalidades dispde
sobre o uso de titulos profissionais, sobre o exercicio legal da profissédo, sobre
as atribuigGes profissionais e sua coordenacao. Assim sendo, as atividades do
Engenheiro de Alimentos estdo assim designadas:

01. Superviséo, coordenagéo e orientacao técnica.

02. Estudo, planejamento, projeto e especificacdes.

03. Estudo de viabilidade técnico-econémica.

04. Assisténcia, assessoria e consultoria.

05. Direcao de obra e servico.

06. Vistoria, pericia, avaliacdo arbitramento, laudo e parecer técnico.

07. Desempenho de cargo e fungéo técnica.

08. Ensino, pesquisa, analise, experimentacdo, ensaio e divulgacdo técnica,
extensao.

09. Elaboracgéo de or¢gamento.

10. Padronizacéo, mensuragéao e controle de qualidade.

11. Execucédo de obra e servico técnico.

12. Fiscalizac¢do de obra e servi¢o técnico.

13. Producéo técnica e especificagdo.

14. Condugéo e trabalho técnico.

15. Conducéo de equipe de instalagdo, montagem, operacéo, reparo e
manutencao.

16. Execucéo de instalacdo, montagem e reparo.

17. Operagao e montagem de equipamento e instalacao.

18. Execucéo de desenho técnico.

O desempenho dessas atividades refere-se a industria de alimentos,
acondicionamento, preservacdo, transporte e abastecimento de produtos

alimentares, seus servic¢os afins e correlatos.

16



4.2. A formagéo técnica

O Engenheiro de Alimentos atua em industrias de produtos alimenticios
e de Insumos para processos e produtos (matérias-primas, equipamentos,
embalagens, aditivos), em empresas de servigos, em 0rgaos e instituicbes
publicas. Nesses segmentos exerce atividades nas éareas de
producéo/processos (racionalizagdo e melhoria de processos e fluxos
produtivos para incremento da qualidade e produtividade, e para redugéo dos
custos industriais); garantia de qualidade (determinacdo dos padrboes de
gualidade para os processos, desde a matéria-prima até o transporte do
produto final, planejamento e implantacdo de estruturas para andlise e
monitoramento destes processos, e treinamento de pessoal para pratica da
gualidade como rotina operacional); pesquisa e desenvolvimento
(desenvolvimento de produtos e tecnologias com objetivo de atingir novos
mercados, reducdo de desperdicios, reutilizacdo de subprodutos e
aproveitamento de recursos naturais disponiveis); projetos (planejamento,
execucdo e implantacdo de projetos de unidades de processamento, bem
como seu estudo de viabilidade econémica); comercial / marketing (utilizac&o
do conhecimento técnico como diferencial de marketing na prospeccdo e
abertura de mercados, na assisténcia técnica, no desenvolvimento de produtos
junto aos clientes e apoio a area de vendas); fiscalizacdo de alimentos e
bebidas (atuagdo junto aos Orgdos governamentais de ambito municipal,
estadual e federal, objetivando o estabelecimento de padrbes de qualidade e
identidade de produtos, e na aplicacdo destes padrbes pelas industrias,
garantindo assim, os direitos do consumidor).

O profissional devera ser capaz de solucionar com competéncia os
diversos problemas de diferentes naturezas. O conhecimento tedrico/pratico
adquirido nas disciplinas dos nudcleos comuns e especificos devera ser bem
fundamentado para que solugbes adequadas e precisas sejam tomadas na
atuacao profissional. A articulacdo do ensino com a pesquisa e a extenséo
levar4 a formacdo da raz&o critica frente aos conhecimentos existentes no

sentido de acompanhar o desenvolvimento tecnolégico e incorporar 0s
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elementos importantes na construgdo efetiva da cidadania, configurando o
carater ético na tomada de decisodes.

As atividades curriculares devem estimular o desenvolvimento de um
profissional que queira fazer, inovar, buscar e apresentar solugbes para 0s
problemas técnicos e sociais relacionados ao setor alimenticio. Procurando
oferecer um curriculo que proporcione uma visdo sistémica para 0 egresso
sobre o seu papel na sociedade o curso contribui para atender o perfil
proposto, sem, no entanto limitar as caracteristicas indissollUveis de cada
individuo, respeitando 0s seus anseios pessoais, sem, no entanto, deixar de
desperta-lo para a importancia de sua participacdo em mais um setor produtivo
da sociedade. Neste sentido, uma caracteristica dos cursos da UFG é a
liberdade do aluno em cursar no minimo 5% da carga horaria total em
disciplinas do nucleo livre. Com isto o aluno poderd despertar para
complementar sua formacdo académica, ética e de cidadania em atividades
correlatas oferecidas pelos diversos cursos Institui¢cao.

O curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos da UFG enfoca a
realidade socio-econdmica do nosso Pais e principalmente a do Estado de
Goias, no qual se pretende que o0 egresso atue prioritariamente. A
conscientizagdo do egresso, quanto ao seu papel participativo no processo, é
fator preponderante para que haja a coeréncia pretendida entre o curriculo do
curso e o perfil desejado, uma vez que essa compreensao desperta interesses,
gera grupos de trabalho, incentiva a critica e o questionamento e faz com que
os alunos saiam do campo das idéias, partindo para o campo da agao.

Contribuindo para a formacéo técnica, cientifica e cultural os alunos séao
estimulados a participarem de diversas atividades extra-classes. A participacéo
em eventos técnico-cientificos tem contribuido para desenvolver suas
habilidades em diversas é&reas, tais como: elaboracdo e apresentacdo de
trabalhos; integracdo com alunos de outras areas e de outras instituicdes de
ensino superior; visdo sistémica do curso e de sua &rea de atuacao, etc. Os
alunos envolvidos nas atividades de iniciacdo cientifica e de extensao
apresentam seus trabalhos em congressos e simpdsios, representando uma
grande oportunidade para integracdo, conhecimento e divulgacdo das
atividades desenvolvidas. A UFG, em seu planejamento institucional, esta
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provendo anualmente o CONPEEX - Congresso de Pesquisa Ensino e
Extenséo - onde os alunos e professores apresentam as pesquisas realizadas,
participam de palestras e mesas redondas.

Ainda no ambito de eventos cientificos e atividades culturais, os alunos
do Curso de Engenharia de Alimentos da UFG realizam, anualmente, a
Semana de Engenharia de Alimentos (SEA). Em 2004 aconteceu a 42 semana.
Durante o evento, organizado pelos alunos, sado oferecidos cursos de curta
duracéo, palestras e mesas redondas abrangendo temas diversificados. Muitos
dos temas ministrados representam um primeiro contato do estudante com
conteudos de disciplinas que eles ainda terdo ao longo do curso.
Independentemente do periodo, além de poderem assistir aos cursos, palestras
e mesas-redondas que ocorrem durante a Semana de Engenharia, podem
também integrar a Comissdo Organizadora do evento. Este momento
representa uma boa oportunidade para desenvolver a aptiddo de trabalhos em
equipe, de modos objetivos, praticos e organizados, além do contato com
pesquisadores e profissionais do setor alimenticio em geral, que ocorrem néo
s6 durante o evento, mas também na preparacdo do mesmo, por ocasido da
busca de patrocinios e de material para exposi¢cdo. Estas atividades séo
experiéncias valiosas no desenvolvimento das relagcdes humanas, captacao e
administracdo dos recursos disponiveis.

Os alunos também tém participado da FFATIA — Feira de Fornecedores
e Atualizac@o Tecnologica da Indastria de Alimentos, que acontece anualmente
em Goiania desde 2002. Os alunos da Engenharia de Alimentos —UFG, ap0s
prévio treinamento técnico, atuam junto aos stands com o0s expositores. Apos
as participagbes em 2002 e 2003 e com Otimas perspectivas para 2004, este
evento tém despertado um interesse maior dos alunos para as areas da
Engenharia de Alimentos. Estas atividades tém sido conduzidas com a
participagdo do Centro Académico, que tem atuacdo marcante como entidade
representativa do curso perante a Instituicdo, além também da oportunidade de
atuar no Diretério Central dos Estudantes, que congrega representantes dos
varios cursos do UFG, possibilitando a integracdo com alunos de outros cursos.
Os alunos também tém a possibilidade de se tornar representante oficial do
corpo discente nos varios 6rgaos deliberativos do UFG.
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4.3. Articulagéo entre teoria/pratica

Na formacgdo do profissional a aplicacdo dos conhecimentos teoricos
adquiridos e a pratica desenvolvida em atividades laboratoriais devem ser
integradas entre os contetdos e as disciplinas. Na participagdo em atividades
de pesquisas, de extensdo, de estagios a articulagédo entre teoria e pratica deve
orientar a tomada de decisbes, baseada em principios técnicos, sociais e
éticos.

A integracdo entre as disciplinas deverd ser realizada por meio de
trabalhos escritos, seminarios, atividades de pesquisas, projetos, leituras
orientadas, visitas técnicas, entre outras, nos quais 0s alunos podem ter
contato com tépicos importantes de outras disciplinas, sem a necessidade de
entendé-los com profundidade, mas sendo possivel perceber a
interdisciplinaridade existente.
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4.4. A interdisciplinaridade

Para atender ao perfil desejado do egresso observa-se no curriculo uma
caracteristica de multidiciplinaridade e interdisciplinaridade.

Para a formacdo de uma base sdlida de conhecimentos da Engenharia,
0 nucleo basico é formado por disciplinas da matematica, da fisica, quimica,
biologia, entre outras, que posteriormente seus conteudos serdo aplicados em
disciplinas do nudcleo profissionalizantes como Fenémenos de Transporte,
OperacOes Unitérias, Eletrotécnica, entre outras.

A interdisciplinaridade pode ser observada na Figura 1. Para que o aluno
possa entender e estabelecer a interdisciplinaridade entre os conteudos
ministrados e tenha uma visdo ampla do curso tornam-se necessarios o
conhecimento, a clareza dos objetivos de cada conteudo e o estabelecimento
da sequéncia na conducdo desses conteudos. Para que ocorra este
entendimento a coordenacdo e o0s docentes do curso devem procurar
desenvolver discussfOes a cada semestre para esclarecimentos, adaptacoes e
necessidade de complementacbes de conteudos. Para acontecer este
momento de discussdo serd promovida pela coordenacdo do curso, a cada
semestre, a semana pedagdgica onde se pretende reunir os professores do
Curso e os representantes estudantis.

Atualmente, a integragéo entre disciplinas acontece com resultados bem
satisfatorios. Como exemplos, citam-se as atividades desenvolvidas na
disciplina de Biologia Celular, onde os alunos trabalham com temas que
englobam as transformacdes “da célula ao produto”; na disciplina Bioquimica
Fundamental, onde sdo desenvolvidos temas que estudam a transformacéao
bioquimica para a elaboragcdo de determinado produto; na disciplina
Processamento de Produtos de Origem Animal onde os alunos desenvolvem
novos produtos, envolvendo conhecimentos adquiridos na quimica e
bioquimica de alimentos, na microbiologia de alimentos e outras disciplinas. Em
todas as situagbes é avaliada a capacidade do aluno em associar 0s
conhecimentos adquiridos anteriormente e a capacidade de buscar solucdes
para desenvolvimento do tema proposto. Essa integracdo ocorre também entre
outras disciplinas do curso, conforme as peculiaridades de cada uma, como

mostra a FIGURAL.
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FIGURA 1: Interdisciplinaridade entre contetudos existentes




4.5. A formagéo ética e a fungéo social do profissional

Na formacao ética e na funcéo social do profissional egresso da Engenharia
de Alimentos da UFG, ha uma grande preocupacdo quanto ao desenvolvimento da
ética, da solidariedade e da consciéncia ecoldgica, voltada para a exploracdo
racional dos recursos naturais e a preservacdo do meio-ambiente. Discutem-se
estas questdes, com base em sua atuacdo no setor produtivo, desenvolvendo uma
consciéncia solidaria ajustada a realidade social do Pais, da regido e até mesmo do
municipio.

Para destacar a relevancia da formagéo ética e a funcdo social do profissional
do Curso de Engenharia de Alimentos, € importante lembrar a pobreza de grande
parte da populacdo brasileira. A questdo da erradicacdo da situacdo de penuria
alimentar de um pais ou regido ndo esta centrada apenas na sua capacidade de
producdo agropecuaria. E vital que os alimentos sejam processados e distribuidos
eficientemente & populacdo. Porém, é também importante garantir uma distribuicao
de renda que permita a populacdo ter acesso a este sistema. O fato de uma nacao
ser auto-suficiente na producdo de alimentos ndo é garantia de que todos os seus
cidadaos estardo livres da fome e da desnutricdo. Sem duvida, existe uma estreita
ligac&o entre o profissional da Engenharia de Alimentos e as necessidades humanas
basicas, pois seu compromisso social também é mudar este panorama.

Neste contexto de mudancas, destaca-se a importancia do capital humano
como forma de explorar novas oportunidades de negdcios e gerar o impacto destas
mudancas no ambiente produtivo das empresas. Isto evidencia a necessidade de se
formar novos profissionais em Engenharia de Alimentos que permitam fortalecer a
industria de alimentos, aumentando sua eficiéncia, no que diz respeito a qualidade
dos produtos e ao aumento da produtividade, contribuindo para minimizar
desperdicios, combatendo a fome, gerando empregos e divisas, promovendo o
desenvolvimento social.

O pdblo dinamico do eixo Goiania-Anapolis-Brasilia (incluindo a regido
metropolitana de Goiania e o entorno do Distrito Federal) possui 5 milhdes de
habitantes e deve chegar a 7 milhées em 2010. Este eixo contabiliza um PIB de R$
50 bilhdes e € o espaco geogréfico que vai se consolidando como o terceiro maior
mercado do Pais, atrds apenas das regides metropolitanas de Sdo Paulo e Rio de
Janeiro. Vale destacar o elevado poder aquisitivo da populagéo do Distrito Federal,

assim como a capacidade de consumo da populagdo de Goiénia, superior a média
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nacional. Deste modo, 0s numeros e projecdes que se fazem desse pélo dindmico
localizado na Regido Centro-Oeste do Brasil (regido que se destaca principalmente
pelo avanco da producédo agricola e da industrializacdo) sdo capazes de despertar o
interesse de empreendedores locais e nacionais, objetivando aproveitar o0 vasto
potencial que se abre para a produgéo de bens de consumo na area.

Embora a economia goiana tenha se desenvolvido e se diversificado nos
altimos anos, processo que se mantém acelerado, alguns entraves estruturais e
conjunturais impedem a maior insercdo de Goias na economia nacional e
internacional. Entre os gargalos, esta a produtividade geral que ainda é inferior em
comparacao com os Estados das regides Sul e Sudeste. O baixo valor agregado as
matérias primas produzidas em Goids, pelo fato da industrializacdo ainda ser
recente, é outro entrave que impede melhores indices de produtividade. O Estado
sofre também com a pequena infra-estrutura tecnoldgica (pesquisa,
desenvolvimento, atualizagdo) com pouca ressonancia na economia como um todo.
Ha falta de qualificacdo de recursos humanos para uma insercdo mais ativa das
empresas no desenvolvimento econdmico. O sistema educacional ainda mostra-se
deficiente e ha necessidade de melhor qualificacdo dos recursos humanos
(SEPLAN, 2002). O curso de Engenharia de Alimentos tem o objetivo de formar
recursos humanos especializados para atuar no setor, principalmente na area
tecnoldgica, no intuito de continuar prestando a sua indispensavel contribuicdo para
a sociedade e de contribuir para o desenvolvimento sdcio-econémico de Goias e da
Regido Centro-Oeste.
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5. EXPECTATIVA DA FORMACAO DO PROFISSIONAL

O curriculo do curso de Engenharia de Alimentos da UFG, dentro da sua
concepcao mais ampla, que € um conjunto de atividades de aprendizado, no qual o
aluno é um participante ativo do processo de aprendizado, encontra-se
perfeitamente coerente com o perfil pretendido para o egresso. O conjunto de
conteudos presentes nas disciplinas dos nucleos de formagdo comum e especifica, a
interdisciplinaridade existente, a associacdo da prética profissional, a participacdo
em atividades extra-classe, oferecidas ao longo do curso, tais como: projetos de
iniciacdo cientifica e de extensdo; palestras, semindrios e encontros técnico-
cientificos; atividades complementares; cursos de curta duragdo; visitas técnicas;
etc; levam os alunos do curso a se envolverem concretamente, como coO-
responsaveis pelo desenvolvimento do curso. As responsabilidades a eles
delegadas exigem mais do que o comprometimento com metas a serem cumpridas.
Elas fazem com que os mesmos aprendam a trabalhar em equipe, a conciliar

diferenca, a questionar criticamente os problemas que devem enfrentar.

5.1. Perfil do egresso

O Engenheiro de Alimentos tera capacidade criativa e critica, habilidade de
gerar tecnologia e condi¢Oes para elaborar estudos e projetos relativos a instalagdes
industriais, linhas de processamento, equipamentos e processos tecnoldgicos para a
industrializacdo das matérias-primas alimenticias de origem vegetal e animal, bem
como estara apto a participar da direcdo e fiscalizacdo das instalacbes fabris,
encarregar-se das atividades de transformacdo, preservacdo, armazenamento,
transporte e comercializacdo de produtos alimenticios e seus derivados, estar
comprometidos com os interesses sociais da comunidade e prezar pela harmonia
permanente entre o ser humano e a natureza.

E objeto de incentivo na formagdo do Engenheiro de Alimentos da UFG o
conhecimento tecnoldgico, para sensibiliza-los das potencialidades da regido, rica
em matéria primas agropecuarias e nativas do cerrado, mostrando a necessidade de
adaptarem e, ou desenvolverem tecnologia para aplicacdo nos processos destas
matérias primas assim como desenvolver novos produtos.

Colocar perfil de engenharia
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5.2. Habilidades do egresso

As atividades curriculares buscam estimular o desenvolvimento do perfil de
um profissional que queira fazer, inovar, buscar e apresentar solucbes para
problemas técnicos e sociais cronicos. Procurando oferecer um curriculo que
proporcione uma visao sistémica para o egresso sobre o seu papel na sociedade, 0
curso contribui para atender ao perfil proposto, sem, no entanto limitar as
caracteristicas indissoluveis de cada individuo, respeitando 0s seus anseios
pessoais, sem, no entanto deixar de desperta-lo para a importancia de sua
participagdo em mais de um setor produtivo da sociedade. Para tal, considera-se
gue uma base conceitual forte, caracterizada pelas disciplinas teéricas e teorico-
praticas do curso, também é de grande importancia na formacdo do perfil do
egresso.

Espera-se ainda que o Engenheiro de Alimentos, egresso da UFG, tenha uma
soélida formacdo da Engenharia habilitando-o a elaborar projetos industriais e atuar

no desenvolvimento e otimizacao de equipamentos e processos.
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6. POLITICA DE ESTAGIO E PRATICA

O objetivo do Estdgio Curricular € proporcionar uma complementacdo do
processo ensino-aprendizagem, constituindo-se em um instrumento de integracao
Escola/Empresa ou Escola/Escola, sob a forma de treinamento pratico,
aperfeicoamento técnico-cientifico, cultural e de relacionamento humano.

O Estagio Curricular € obrigatorio, e para a sua integralizacdo serd exigida uma
carga horaria minima de 200 horas, oferecido aos alunos no 10° semestre, apds a
conclusédo das disciplinas obrigatorias.

6.1. Gestdo da pratica

O desenvolvimento do estagio se dara apds a elaboracdo do plano de
trabalho realizado em conjunto pelo estudante, supervisor e orientador. Durante o
desenvolvimento do estagio o orientador acompanhara o trabalho desenvolvido pelo
estudante e devera realizar pelo menos uma visita no campo de estagio para
conhecer e consolidar a relacdo Escola/Empresa. O estagiario deverd enviar, ao
orientador, relatorios mensais das atividades desenvolvidas.

Para efeito de cumprimento de carga horaria serdo consideradas no maximo
8(oito) horas diarias de atividades. Os casos especiais serdo analisados pela
comissao de estagio.

6.1.1. Areas e locais de estagio

O Estagio Curricular sera uma atividade integrante do Curso de Engenharia
de Alimentos desenvolvida com a colaboracdo de empresas, instituicbes de
pesquisa e desenvolvimento tecnoldgico, cooperativas e profissionais liberais, de
carater publico ou privado, sob condi¢cdes programadas previamente, com a
orientacdo de um docente e a supervisdo de um profissional habilitado.

As atividades de estagio poderdo ser desenvolvidas em qualquer area da
Engenharia de Alimentos, devendo ser o mais abrangente possivel, em cada area
do conhecimento escolhida.

Sdo considerados campos de estagio as empresas publicas, privadas,

autarquias, paraestatais e de economia mista que desenvolvam atividades afins a
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Engenharia de Alimentos e que disponham de técnicos habilitado, interessados na
area objeto do estagio, para fins de supervisao.
As areas e locais sdo de livre escolha do aluno sendo submetidos
obrigatoriamente a apreciacdo da coordenacéo, que podera aprova-los ou néo.
Todos os locais selecionados deverédo ser cadastrados na coordenacao de
estagios, bem como o0s respectivos supervisores indicados pela instituicdo ou

empresa.

6.2. Gestdo do estagio

6.2.1. Coordenacéo

Tratando-se de uma disciplina do curriculo do curso de Engenharia de
Alimentos, o Estagio Curricular Supervisionado esta vinculado a Coordenacédo de
Estagios e esta por sua vez a Coordenacgdo do Curso de Engenharia de Alimentos.

6.2.2. Supervisao

A figura do supervisor é de fundamental importancia para o sucesso do
estagio, visto que, é através deste que o aluno tentard superar as deficiéncias e
insegurancas que ainda o acompanham. E com o supervisor que o estagiario
desenvolvera as suas atividades diarias com o objetivo de cumprir o plano de
trabalho previamente elaborado pela entidade concedente do estagio em comum
acordo com a Coordenacéao de Est4gios.

6.2.3. Orientacéo
0 orientador € o elo de ligacdo entre o estagiario, a Coordenacao de Estagios
e o supervisor do académico no local de estagios. Deve também orientar o aluno na

elaboracéo do relatorio.
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7. A AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

7.1. Critérios de Avaliacdo do Processo de Ensino-Aprendizagem

A verificagdo do rendimento escolar sera feita levando-se em conta, ao longo
do semestre letivo, as particularidades de cada disciplina.

Cabera ao professor da disciplina elaborar e aplicar os exercicios, trabalhos
escolares, projetos, leituras orientadas, seminarios, atividades tedricas/praticas,
entre outras, bem como julgar e discutir com os estudantes os resultados destas
atividades buscando a solucdo das questdes apresentadas. Neste processo deve-se
buscar o respeito a autonomia didatica do professor e a capacidade individual do
estudante.

A avaliagcdo da aprendizagem deve contemplar os modelos formais como
provas, relatorios, trabalhos em grupos, entre outros, assim como a participacao,
interesse, responsabilidade e compromisso e frequéncia do aluno nas atividades
desenvolvidas em salas e extra classe. Todas as atividades devem ser pontuadas
atribuindo a cada semestre notas, em numero de duas (N1 e N2), conforme
determina 0 RGCG/UFG.

Para estas avaliacOes, este projeto pedagdgico orienta para que as notas N; e N,
sejam pontuadas com pesos de 0,4 e 0,6, respectivamente.

A média Final (MF)sera:
MF = 0,4N; + 0,6N»
2
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8. ESTRUTURA CURRICULAR

8.1. Matriz curricular

A matriz curricular obedecerd as normas estabelecidas no regulamento geral
dos cursos de graduacédo da UFG e nas diretrizes curriculares nacionais para oS
cursos de Engenharias. Ao final do curso o aluno recebera o titulo de Engenheiro de
Alimentos.

Para a formacao deste profissional o curso serd ministrado com a participacéo
de 12 unidades/institutos da UFG a saber.

- Instituto de Matematica e Estatistica (IME)

- Instituto de Informética (INF)

- Instituto de Fisica (IF)

- Instituto de Quimica (I1Q)

- Instituto de Ciéncias Bioldgicas (ICB)

- Faculdade de Farmacia (FF)

- Faculdade de Nutricdo (FANUT)

- Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica (IPTESP)
Escola de Engenharia Civil (EEC)
Escola de Engenharia Elétrica (EEE)

Escola de Veterinéaria (EV)

Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos (EA).

A seguir estdo elencadas as disciplinas dos nudcleos basicos, especificos e

suas respectivas cargas horarias.

8.1.1. Relagéo das disciplinas da Matriz Curricular, unidades responsaveis,

carga horéria, pré e co-requisitos, nacleo e natureza
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Tabela 1. Relagéo das disciplinas da Matriz Curricular, unidades responsaveis, carga horaria, pré e co-requisitos, nucleo e natureza .

Cdd.disc Unid. co-
Disciplinas Resp.. Carater CHS | CHT | Pré-req. | req.. Nucleo| Nat.
Teorico | Pratico
1 Aguas Industriais e Tratamento de Residuos (B) EEC 4 0 4 60 56, 65 NE Opt.
2 Algebra Linear IME 4 0 4 60 NC | Obrig
3 Analise de Alimentos EV 1 3 4 60 66 NE | Obrig
4 Analise e Simulacéo de Processos EA 1 3 4 60 28, 62 NE | Obrig
5 Analise Sensorial EA 2 1 3 45 25 NE | Obrig
6 Biologia ICB 2 2 4 60 NC | Obrig
7 Biologia Molecular e Aplica¢gfes na Industria de Alimentos (B) ICB 2 0 2 30 8, 56 NE Opt.
8 Bioquimica Fundamental ICB 4 2 6 90 68 NC | Obrig
9 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica | IME 6 0 6 90 NC | Obrig
10 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica Il IME 6 0 6 90 9 NC | Obrig
11 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica lll IME 4 0 4 60 10 NC | Obrig
12 Célculo Numérico IME 2 2 4 60 9 62 NC | Obrig
13 Ciéncia Tecnologia e Sociedade EA 2 0 2 30 NC | Obrig
14 Ciéncias ambientais EA 3 0 3 45 NC | Obrig
15 Ciéncias dos Materiais EEC 4 0 4 60 11, 29 NC | Obrig
16 Cinética de Processos Bioldgicos ICB 3 1 4 60 57, 66 NE | Obrig
17 Comunicagédo e Expressao Cientifica EA 2 0 2 30 NC | Obrig
18 Desenho Técnico EA 0 5 5 75 NC | Obrig
19 Desenvolvimento de novos produtos (A) EA 1 1 2 30 42, 43 NE Opt.
20 Economia e Administracdo EA 3 0 3 45 NE | Obrig
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18, 52,

21 Eletrotécnica Industrial EEE 2 2 4 60 62 NC | Obrig
22 Engenharia de Seguranca (B) EEC 2 0 2 30 44 NE Opt.
23 Equacges Diferenciais Ordinarias IME 4 0 4 60 2,9 NE | Obrig
24 Estagio Curricular* EA 0 200 200 3320* NE | Obrig
25 Estatistica Aplicada EA 4 4T 4 60 9 NC | Obrig
26 Fendmenos de Transporte I: Transferéncia de Quantidade de Movimento EA 4 0 4 60 11, 29 NC | Obrig
27 Fendmenos de Transporte II: Transferéncia de Calor EA 4 0 4 60 26, 31 NC | Obrig
28 Fendmenos de Transporte lll: Transferéncia de Calor e Massa EA 4 0 4 60 27,59 60 NC | Obrig
29 Fisica | IF 5 0 5 75 NC | Obrig
30 Fisica Il IF 4 0 4 60 29 NC | Obrig
31 Fisica lll IF 4 0 4 60 30 NC | Obrig
32 Fisico — Quimica 1Q 2 2 4 60 67 NC | Obrig
33 Gestéo de Qualidade na Industria de Alimentos (B) EA 4 0 4 60 57 NE Opt.
34 Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos (B) EV 3 1 4 60 57 33 NE Opt.
35 Industrializacéo de Bebidas (A) EA 2 2 4 60 54, 55 NE Opt.
36 Industrializacdo de Carnes (A) EA 2 2 4 60 54, 55 43 NE Opt.
37 Industrializac@o de Cereais, Raizes e Tubérculos (A) EA 2 2 4 60 54, 55 NE Opt.
38 Industrializacdo de Frutas e Hortalicas (A) EA 2 2 4 60 54, 55 NE Opt.
39 Industrializacdo de Leite e Derivados (A) EA 2 2 4 60 54, 61 43 NE Opt.
40 Industrializag&o de Oleos e Gorduras (A) EA 2 2 2 30 54, 55 NE Opt.
41 Industrializacdo de Pescados (A) EA 2 2 4 60 54, 63 NE Opt.
42 Industrializacdo de Produtos de Origem Vegetal EA 2 2 4 60 54, 55 NE | Obrig
43 Industrializacdode Produtos de Origem Animal EA 2 2 4 60 54, 55 NE | Obrig
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44 Instalacdes Industriais EA 3 0 3 45 18, 21 NE | Obrig
45 Instrumentacdo, Controle e Automacao Industrial EEE 4 0 4 60 28, 62 NE | Obrig
46 Introdugdo a Engenharia de Alimentos EA 2 0 2 30 NE | Obrig
47 Introdugdo aos Métodos Instrumentais de Analise 1Q 4 0 4 60 65 NC | Obrig
48 Laboratorio | de Fendmenos de Transporte e Operagfes Unitarias EA 0 3 3 45 26,61 | 27,59 | NC | Obrig
49 Laboratorio Il de Fendmenos de Transporte e Operagdes Unitarias EA 0 3 3 45 27,59 | 28,60 | NC | Obrig
50 Laboratorio de Fisica | IF 0 2 2 30 29 NC | Obrig
51 Laboratério de Fisica ll IF 0 2 2 30 29 30 NC | Obrig
52 Laboratério de Fisica lll IF 0 2 2 30 30 31 NC | Obrig
53 Laborato6rio de Quimica Organica 1Q 0 2 2 30 67 68 NC | Obrig
54 Matérias Primas Agroindustriais EA/EV 4 0 4 60 6 8 NE | Obrig
55 Métodos Gerais de Conservacao de Alimentos EA 3 0 3 45 54 NE | Obrig
56 Microbiologia Basica IPTESP 2 2 4 60 6 NC | Obrig
57 Microbiologia de Alimentos EV 3 3 6 90 56 NE | Obrig
58 Alimentos e Nutricdo (B) FANUT 3 1 4 60 8 NE Opt.
59 Operagfes Unitdrias |l: Transferéncia de Calor EA 4 0 4 60 27,61 NC | Obrig
60 Operages Unitérias lll: Transferéncia de Calor e Massa EA 4 0 4 60 59 28 NC | Obrig
61 Operagfes Unitérias |: Transferéncia de Quantidade e Movimento EA 5 0 5 75 29, 26 NC | Obrig
62 Processamento de Dados INF 4 2 6 90 NC | Obrig
63 Projeto Agroindustrial | EA 2 0 2 30 18, 44, NE | Obrig
64 Projeto Agroindustrial Il EA 3 0 3 45 20 63 NE | Obrig
65 Quimica Analitica 1Q 2 2 4 60 67 NC | Obrig
66 Quimica e Bioquimica de Alimentos FF 2 4 6 90 8, 65 NE | Obrig
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67 Quimica Geral 1Q 4 1 5 75 NC | Obrig
68 Quimica Orgéanica Fundamental 1Q 2 0 2 30 67 NC | Obrig
69 Refrigeracdo Industrial (B) EA 4 0 4 60 27,59 | 28,60| NE Opt.
70 Tecnologia de Embalagem de Alimentos EA 2 1 3 45 | 8,55, 68 NE | Obrig
71 Topicos Especiais | (A) EA 2 0 2 30 NE Opt.
72 Topicos Especiais Il (B) EA 2 0 2 30 NE Opt.
73 Trabalho de Concluséo de Curso EA 0 3 3 45 17, 55 NE | Obrig

Legenda: 3320* - carga horaria das disciplinas obrigatérias

CHS — Carga Horéaria semanal
CHT — Carga Horaria Total
NC — Nacleo Comum

NE — Nucleo especifico

Obrg. — Obrigatoria

Opt. — Optativa

(A) - optativas grupo A

(B) — Optativas grupo B

IME -Instituto de Matematica e Estatistica

INF - Instituto de Informéatica

IF - Instituto de Fisica

IQ- Instituto de Quimica

ICB - Instituto de Ciéncias Bioldgicas

FF - Faculdade de Farmécia

FANUT - Faculdade de Nutricdo

IPTESP - Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica
EEC - Escola de Engenharia Civil

EEE - Escola de Engenharia Elétrica

EV - Escola de Veterinaria

EA - Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos

TODO ALUNO PARA CONCLUIR O CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS DEVERA CURSAR NO MINIMO 210 HORAS DAS
DISCIPLINAS OPTATIVAS (A) E 210 HORAS DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS (B).
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8.2 Ementério - Graduagdo em Engenharia de Alimentos / UFG

1. AGUAS INDUSTRIAIS E TRATAMENTO DE RESIDUOS - Origem e
natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos
de tratamento dos residuos soélidos e das aguas residuarias. Aspectos legais
sobre poluicdo ambiental. Andlise de residuos e controle de operacfes de
tratamento.

2. ALGEBRA LINEAR - Matrizes. Sistemas de equacBes lineares.
Determinante e matriz inversa. Espaco vetorial. Transformagdes lineares.
Autovalores e autovetores. Diagonalizacdo de operadores. Produto interno.
Processo de ortogonalizacdo de Gram-Schmidt. Complemento ortogonal.
Operadores auto-adjuntos, operadores ortogonais. Formas lineares,
bilineares e quadréticas.

3. ANALISE DE ALIMENTOS - Métodos analiticos e instrumentais.
Amostragem. Composicao centesimal dos alimentos. Confiabilidade dos
resultados. Andlise de produtos alimenticios: frutas, cereais, leite, carnes,
Oleos e seus derivados, bebidas, aditivos e condimentos.

4. ANALISE E SIMULACAO DE PROCESSOS - Modelos matematicos para
sistemas de Engenharia de Alimentos. Resolu¢cdo numérica a parametros
concentrados. Resolugdo numérica a parametros distribuidos. Nogbes de
balangco de massa e energia de plantas de industrias alimenticias em
computador.

5. ANALISE SENSORIAL - Principios de fisiologia sensorial. Introducdo a
psicofisica. Técnicas experimentais em analise sensorial. Montagem,
organizacgao e operacdo de um programa de avaliacdo sensorial.

6. BIOLOGIA - Célula e seus constituintes. Morfologia, sistematica e fisiologia
celular e histologica. Relacéo entre caracteristicas estruturais, moleculares e
fisiologicas. Diferenciacdo celular animal e vegetal. Estrutura histolégica em
tecido animal e vegetal. Principios de alteragBes celulares e histologicas
durante o processamento.

7. BIOLOGIA MOLECULAR E APLICAQC)ES NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS - Nucleotideos, estrutura do DNA, duplicagdo do DNA,
Sinteses RNAs, processamento de RNAs, Sintese protéica, técnicas de
clonagens, obtencéo de alimentos transgénicos, biosseguranca, controle de
OGMs, amplificacdo de DNA por PCR, identificacdo de sequiéncias génicas,
RNAs e proteinas.

8. BIOQUIMICA FUNDAMENTAL - Carboidratos, lipideos, aminoacidos,
proteinas, vitaminas e coenzimas. Bioenergética. Aspectos cinéticos e
metabdlicos de enzimas. Biomembranas. Metabolismo de carboidratos,
lipideos e compostos nitrogenados. Regulacéo e integracdo metabdlica.
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9. CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA ANALITICA | -
Os numeros reais. Valor absoluto e desigualdades. Equacdes e graficos.
Coordenadas no plano. Equacdo da reta. Distancias. Equacdo da
circunferéncia e da elipse. Fungfes, limite e derivada. A pardbola. A
hipérbole. Reta tangente. Fun¢bes elementares e suas derivadas: fungéo
poténcia, fungbes trigonométricas, funcdo exponencial, fungédo logaritmica.
Derivada de uma soma, de um produto, de um cociente. Reta normal a uma
curva. Formas indeterminadas. Fung¢éo inversa. Funcgéo implicita. Maximos e
minimos. Teorema do valor médio. Concavidade, inflexdo. Regra de
L'Hospital. A integral. Calculo de éareas. O Teorema Fundamental do
Célculo. Integracad por partes. Regras de integracao.

10. CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA
ANALITICA Il - Aplicagdes da integral: comprimento de arcos, volume de
sélidos de revolucdo, areas. Aproximacdo de funcdes por polinémios.
Formula de Taylor. Sequéncias e séries infinitas. Integrais improprias.
Sec0Oes conicas. Vetores e curvas no plano. Equacdes paramétricas de uma
curva. Coordenadas polares. Deriva de uma fungéo vetorial.

11. CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA
ANALITICA Ill — Vetores, curva e superficies no espago. Produto escalar.
Produto vetorial. Funcdo vetorial. Curvatura. Superficies quadraticas.
Funcdes de vérias variaveis. Gréficos, limites e continuidade. Derivadas
parciais. Derivada direcional e gradiente. Regra da cadeia. Plano tangente.
Formula de Taylor. Maximos e minimos. Fung¢des implicitas e
transformagfes. Mudanca de coordenadas. Integrais multiplas. Aplicacdes:
areas, volumes, centro de massa, momento de inércia

12. CALCULO NUMERICO - Nocbes basicas sobre erros. Zeros de fungdes
reais. Resolugéo de sistemas de equac0es lineares. Resolucao de sistemas
ndo-lineares. Interpolagcdo. Integracdo numérica. Solu¢cdes numeéricas de
equacdes diferenciais ordindrias. Utilizacdo do Matlab ou aplicativo similar.

13. CIENCIA, TECNOLOGIA E SOCIEDADE - A importancia da ciéncia, da
tecnologia e da inovacdo na nova era do conhecimento. O novo perfil
profissional. Ciéncia e desenvolvimento socio-econbémico. Ciéncia,
tecnologia e ética.

14. CIENCIAS AMBIENTAIS - Conceitos basicos de ecologia. Auto
ecologia. Ecologia e transformacédo do ambiente. A biosfera e seu equilibrio.
Efeitos da tecnologia sobre o equilibrio ecoldgico. A poluicdo em seus
diversos aspectos. Legislagao ambiental.

15. CIENCIA DOS MATERIAIS - Principais materiais utilizados na Industria
de Alimentos. Propriedades mecénicas e térmicas dos materiais metalicos,
plasticos e ceramicos. Estrutura dos materiais. Conceito de tensédo. Andlise
de tensdo e deformagdo. Cargas axiais, torcdo e flexdo, cisalhamento.
Estabilidades dos materiais. Corrosdo, oxidagdo, estabilidade térmica e a
radiagéo.
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16. CINETICA DE PROCESSOS BIOLOGICOS - Geragdo de dados em
estudos de cinética. Cinética de enzimas. Analise e projetos de bioreatores.
Cinética de crescimento celular. Simulacdo de sistemas bioldgicos. Sistemas
de biocatalizadores imobilizados.

17. COMUNICACAO E EXPRESSAO CIENTIFICA - Desenvolvimento da
capacidade da leitura, da andlise, da produgcdo textual de trabalhos
académicos, técnicos e cientificos. O processo de investigacdo e a
comunicacao cientifica.

18. DESENHO TECNICO - Introdugdo ao desenho técnico. Vistas e
projecdes. Plotagem e escalas. Técnica de tracado a méo livre. Desenho
Tridimensional. Desenho isométrico. Introducdo a software de linguagem
gréfica (AutoCAD ou similar). Leitura e andlise de projetos de pecas e
plantas industriais. Lay-Out e Fluxograma.

19. DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS - Desenvolvimento de
varios tépicos relacionados ‘a tecnologia e ao processamento de alimentos.
Cada estudante sera responsavel pela selecdo, leitura e comentério de artigos
cientificos. Desenvolvimento de um produto.

20. ECONOMIA E ADMINISTRACAO - Nogbes de Macroeconomia e de
Microecondémica. Custos de producdo e custos de operacao. Principios de
Administragéo.

21. ELETROTECNICA INDUSTRIAL - Definicbes e parametros de circuito.
Corrente e tensao senoidais. Notacdo de fasores e impedéancia complexa.
04-Circuitos monofésicos. Sistema trifasico. Poténcia e corre¢do do fator de
poténcia. Medidas elétricas. lluminagdo de interiores. Transformadores.
Gerador e motor CC. Gerador e motor CA. Partida e comando de motores.
Materiais para instalacoes elétricas. Noc¢des de instalacdo elétrica industrial.
Sistema de prote¢do contra descargas atmosféricas. Introducao a eletrénica.

22. ENGENHARIA DE SEGURANCA - Legislacdo de seguranca do
trabalho. Ergonomia. Equipamentos de seguranca para a industria. CIPA.
Sistemas de qualidade.

23. EQUACOES DIFERENCIAIS ORDINARIAS - Equacdes diferenciais
ordinarias. Equacdo diferencial linear de primeira ordem. Varidveis
separaveis. Diferenciais exatas. Aplicacfes. Equacdes diferenciais lineares.
Variacdo de parametros. Equacfes de coeficientes constantes. Método dos
coeficientes indeterminados. Aplicagbes. Transformada de Laplace. Alguns
exemplos. Transformada inversa. Solugdo de equacoes diferenciais usando
Transformada de Laplace. AplicacOes. Sistemas de equagbes diferenciais
lineares. Teorema de Existéncia e Unicidade. Plano de fase. Estabilidade.

24. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO - Participagdo do aluno

em atividades desenvolvidas em industrias de alimentos e areas afins,
orientado por docente e supervisionadas pela empresa concedente.
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25. ESTATISTICA APLICADA - Estatistica descritiva. Amostragem.
Probabilidade. Variaveis aleatorias discretas. Intervalos de confianga. Testes
de hipéteses. Regresséao e correlacao.

26. FENOMENO DE TRANSPORTE Il: TRANSFERENCIA DE CALOR -
Transferéncia de calor por conducgao; Transferéncia de calor por convecgao
e radiacdo térmica.

27. FENOMENO DE TRANSPORTE Ill: TRANSFERENCIA DE CALOR E
MASSA - Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por
conveccdo. Correlacdes para os célculos dos coeficientes de transferéncia
de massa.

28. FENOMENOS DE TRANSPORTE |1 TRANSFERENCIA DE
QUANTIDADE DE MOVIMENTO - Estatica dos fluidos; balangos globais e
diferenciais de massa, energia e quantidade de movimento. Analise
dimensional e similaridade.

29. FISICA | - Dinamica da particula: as leis de Newton. Trabalho e energia.
Momento linear e momento angular. Leis de conservagdo. Equilibrio
estatico. Mecanica dos fluidos.

30. FISICA Il - Eletroestatica. Corrente elétrica e circuitos. Magnetismo. Lei
de Faraday. Ondas Eletromagnéticas. Oscilacdes e ondas. Ondas sonoras.

31. FISICA Il - Calor e termodinamica Teoria cinética dos gases. Principios
da fisica moderna. Introducao a fisica nuclear aplicada. Radiacfes. Difracao
de raios-X. Ressonéancia magnética.

32. FISICO-QUIMICA - Gases. Termodinamica. Termoquimica. Sistemas
dispersos. Cinética quimica. Fendbmenos de superficie. Sistemas coloidais e
polimeros.

33. GESTAO DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - Definicao
de qualidade. Sistemas de qualidade, séries ISO, APPCC. Organizacédo e
atribuicbes de C.Q. na industria de alimentos. Controle Estatistico de
Producéo. Correlacao entre medidas objetivas e subjetivas. Estabelecimento
de normas e padrdes de identidade e qualidade. Auditagem de sistemas de
qualidade.

34. HIGIENE E LEGISLACAO INDUSTRIAL - Qualidade da 4gua. Agentes e
processos de limpeza e sanitizacdo. Doencas veiculadas pelos alimentos.
Salubridade do ambiente. Legislagéo.

35. INDUSTRIALIZACAO DE BEBIDAS - Introducdo ao estudo de bebidas
alcodlicas. Tecnologia do vinho. Tecnologia do conhaque. Tecnologia da
cerveja. Tecnologia da aguardente de cana. Tecnologia de refrigerantes.
Tecnologia do vinagre. Tendéncias na producgéo de bebidas.
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36. INDUSTRIALIZAQAO DE CARNES E DERIVADOS - Tecnologia e
processamento de carnes, derivados. Subprodutos da industria de carnes.
Instalacdes e equipamentos. Rendimento e qualidade. Legislag&o.

37. INDUSTRIALIZAQAO DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS -
Processos operacionais de moagem e beneficiamento. Panificacdo. Massas
alimenticias. Processos de pré-cozimento de cereais e farinhas. Amidos
modificados. Aproveitamento dos residuos. Equipamentos e especificacdes.
Rendimento e qualidade. Legislacéo.

38. INDUSTRIALIZAQAO DE FRUTAS E HORTALICAS - Matérias-prima
convencionais. Matérias primas do cerrado. Operacdes de pré-
processamento. Processamento de frutas. Processamento de hortalicas.
Aproveitamento dos residuos. Equipamentos e especificagdes. Rendimento
e qualidade. Legislagao.

39. INDUSTRIALIZAQAO DE LEITE E DERIVADOS - Tecnologia e
processamento de leite e seus derivados: manteiga, sorvetes, produtos
fermentados, e concentrados. Aproveitamento de subprodutos. Instalacoes e
equipamentos. Rendimento e qualidade. Legislacao.

40. INDUSTRIALIZACAO DE PESCADOS - Tecnologia e processamento de
pescados. Subprodutos. Instalacbes e equipamentos. Rendimento e
qualidade. Legislagao.

41. INDUSTRIALIZAQAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL -
Industrializacdo de produtos de origem animal: carnes (bovinos, suinos,
aves e outras), pescados, leite, ovos e mel. Caracteristicas fisico-quimicas,
bioquimicas e microbioldgicas. Aspectos tecnolégicos de seus derivados e
sub-produtos. Higiene. Legislacdo. Controle de qualidade.

42. INDUSTRIALIZAQAO DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL -
Industrializacdo de produtos de origem vegetal: frutas, hortalicas, cereais,
oleaginosas e outros produtos regionais. Caracteristicas fisico-quimicas,
bioquimicas e microbioldgicas. Aspectos tecnolégicos de seus derivados e
sub-produtos. Higiene. Legislacao. Controle de qualidade.

43. INSTALACOES INDUSTRIAIS - Sistemas de utilidades industriais.
Condicionadores de agua para industria. Tubula¢des industriais, valvulas e
acessorios. Distribuicdo de vapor e condensado. Distribuicdo de ar
comprimido. Sistemas de &gua de servico. Sistemas de combate a
incéndios. Sistema de ventilagédo. Iluminagao.

44. INSTRUMENTACAO, CONTROLE E AUTOMACAO - Introducdo aos
transdutores sensores e detectores. Caracteristicas estéticas e dinamicas.
Amplificacédo, filtragem e ruido. Transdutores de forga, pressdo, aceleracao,
deslocamento, velocidade, vazdo e temperatura. Transdutores Opticos.
Conversores A/D e D/A. Sistemas de aquisicao de dados. Transmissao de
dados em instrumentacé&o. Introducdo a atuadores.
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45. INTRODUQAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - Principios da
Engenharia de Alimentos. Interdisciplinaridade do curriculo do curso de
engenharia de alimentos. O perfil profissional e areas de atuacdo do
Engenheiro de Alimentos. Visitas técnicas as industrias de alimentos.

46. INTRODUQAO AOS METODOS INSTRUMENTAIS DE ANALISE -
Espectrometria no ultra violeta, visivel e infravermelho. Fotometria de
chama. Absorcéo atbmica. Métodos cromatograficos de analises.

47. LABORATORIO | DE FENOMENO DE TRANSPORTE E OPERAQC)ES
UNITARIAS - Realizacdo de praticas de laboratorio envolvendo conceitos de
fendbmenos de transporte e operacdes unitérias de quantidade de movimento
de calor, com montagem, medicdo e analise dos resultados.

48. LABORATORIO Il DE FENOMENO DE TRANSPORTE E OPERAQC)ES
UNITARIAS- Realizacéo de praticas de laboratério envolvendo conceitos de
fendbmenos de transporte e operacfes unitarias de quantidade de calor e
massa, com montagem, medi¢do e analise dos resultados.

49. LABORATORIO DE FISICA | - Terminologia obtida através de
montagem e realizacdo de experimentos.

50. LABORATORIO DE FiISICA Il - Terminologia obtida através de
montagem e realizacdo de experimentos.

51. LABORATORIO DE FISICA lll — Terminologia obtida através de
montagem e realizacdo de experimentos.

52. LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA - Seguranca em laboratorio
de quimica: manuseio, operacdes e descarte de residuos, Purificacdo e
extracdo de substancias organicas. Propriedades fisicas e quimicas de
substancias organicas. Caracterizacéo de grupos funcionais.

53. MATERIAS-PRIMAS AGROINDUSTRIAIS - Fontes de producdo e
mercados de consumo. Matéria-prima e industria de alimentos. Matérias-
primas de origem animal. Matérias-primas de origem vegetal. Fisiologia pos-
colheita. Obtencdao, classificacdo, embalagem, transporte e armazenamento
de matérias-primas. Propriedades fisicas e fisico-quimicas de matérias-
primas. Pré e pds colheita e abate.

54. METODOS GERAIS DE CONSERVAQAO DE ALIMENTOS - Principios
de conservacdo de alimentos. Conservacao pelo calor, frio, controle de
umidade. Aditivos quimicos. Emprego de fermentac¢des. Irradiagéo.
Atmosfera modificada. Métodos combinados. Tendéncias na conservacao
de alimentos.

55. MICROBIOLOGIA BASICA - Morfologia, citologia, metabolismo e
nutricdo microbiana. Cultivo e identificacdo e reproducdo de bactérias e
fungos. Ecologia de microrganismos. Genética de microrganismos. Relacdo
hospedeiro-parasita. Mecanismos de patogenicidade. Esterilizacdo e
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desinfeccdo. Métodos de diagndstico em virologia. Aspectos em
biotecnologia.

56. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - Importancia dos microrganismos
nos alimentos. Fatores que afetam o0 crescimento microbiano.
Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos de importancia
em alimentos. Deterioragdo microbiana dos alimentos. Controle do
desenvolvimento microbiano dos alimentos. Legislagéo.

57. NUTRICAO BASICA - Composicdo e valor nutritivo dos alimentos.
Avaliacdo biologica dos alimentos. Fatores antinutricionais e
biodisponibilidade de nutrientes. Efeito do processamento sobre a qualidade
nutricional dos alimentos. RecomendacbOes de energia e nutrientes.
Rotulagem nutricional.

58. OPERAQC)ES UNITARIAS- Il: TRANSFERENCIA DE CALOR -
OperacOes unitarias da industria de alimentos envolvendo fenémenos de
transferéncia de calor (trocadores de calor, evaporacéo, refrigeracéo).

59. OPERAQC)ES UNITARIAS 1ll: TRANSFERENCIA DE CALOR E
MASSA - Operagfes unitarias da industria de alimentos envolvendo
fendmenos de transferéncia simultdnea de calor e massa: destilagéo,
absorcao, extracao e secagem.

60. OPERAQ@ES UNITARIAS I: TRANSFRENCIA DE QUANTIDADE DE
MOVIMENTO - Operag¢des unitarias da industria de alimentos utilizadas
para transporte de fluidos, agitacdo e mistura, fragmentacdo, separacao,
classificacdo e transporte de sélidos, fluidizagdo, separacdo gés-solido e
liquido-sélido: filtracdo, sedimentacao e centrifugacéo.

61. PROCESSAMENTO DE DADOS - Conceitos basicos de computacgéo:
Hardware e software. NocBes de sistemas operacionais. Logica de
programacao: algoritmos. Implementagdo em uma linguagem de
programacao.

62. PROJETOS AGROINDUSTRIAIS | - Planejamento e projeto industrial.
Estudo do tamanho. Estudo do processo. Selecdo de materiais e
equipamentos. Edificacdo industrial e arranjo fisico. InstalagBes auxiliares.
Localizacdo industrial. Elaboracdo de um projeto de uma industria de
alimentos cobrindo os aspectos tecnoldgicos.

63. PROJETOS AGROINDUSTRIAIS 1l - Avaliacdo econdmica do projeto
agroindustrial. Investimento e financiamento. Proje¢cdo de mercado. Impacto
econdmico, ambiental e social.

64. QUIMICA ANALITICA — Equilibrio heterogéneo: conceito de precipitado
e produto de solubilidade, precipitagdes fracionada com gas sulfidrico e com
hidroxidos metalicos. Equilibrio &acido-base: teorias acido e base,
autoprotolise da agua, célculo de pH de acidos e bases fortes e fracas, pH
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de sais de acidos fortes e fracos e solugcdo tampdo. Volumetria de
neutralizacao, precipitacdo, complexacao e 6xido-reducao.

65. QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - Atividade de &gua,
carboidratos, proteinas, lipideos. Classificacdo, estrutura e propriedades em
relagdo aos alimentos. Enzimas de importancia em tecnologia de alimentos.
Transformagdes quimicas e bioquimicas dos constituintes dos alimentos “in
natura’, durante o processamento e armazenamento; efeito sobre as
caracteristicas organolépticas.

66. QUIMICA GERAL - A matéria e seus estados fisicos. Transformacdes da
matéria: reacdes quimicas. Mol e estequiometria de reagdes. Termoquimica
e espontaneidade das reagbes. Equilibrio quimico: &cido-base e
eletroquimico. Propriedades das solugbes: unidades de concentracdo e
propriedades coligativas. Modelos atdmicos de Bohr e orbital. Periodicidade
quimica. Ligagdo quimica: geometria molecular e teorias de ligacao.
Procedimentos de seguranca: manuseio e descarte de produtos e residuos.

67. QUIMICA ORGANICA FUNDAMENTAL - Estrutura e ligacdes quimicas
em moléculas organicas, isomeria, ressonancia, geometria das moléculas,
polaridades, interacdbes moleculares, analise conformacional,
Estereoquimica, funcdes orgéanicas, acidez e basicidade em quimica
organica.

68. REFRIGERACAO INDUSTRIAL - Psicometria. Cargas térmicas de
aguecimento e refrigeragédo. Ciclo de compressdo a vapor. Evaporadores,
condensadores, valvulas de expansdo e compressores. Refrigerantes.
Bombas de calor. Aplicagbes e projetos de industrias de alimentos.
Refrigeracdo e conservacao de alimentos e energia.

69. TECNOLOGIA DE EMBALAGEM DE ALIMENTOS - Embalagens:
plasticas, metélicas, celulésicas e de vidro. Embalagens de transporte.
Embalagens ativas. Estabilidade de produtos embalados. Equipamentos de
embalagem. Controle de qualidade. Legislacéo.

70. TECNOLOGIA DE OLEOS, GORDURAS E MARGARINAS - Natureza
de gorduras e 6leos. Reacdes das gorduras e &cidos graxos. Extracéo.
Refinacdo. Hidrogenagao. Interestificacdo. Fracionamento. Processamento
de margarinas. Aproveitamento dos residuos. Equipamentos e
especificacdes. Rendimento e qualidade. Legislacao.

71. TOPICOS ESPECIAIS | — Abordagem de temas atuais para a formagao
do profissional da Engenharia de alimentos.

72.  TOPICOS ESPECIAIS Il — Abordagem de temas atuais para a
formacé&o do profissional da Engenharia de alimentos.

73. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - Trabalho individual de livre
escolha do aluno, dentro das atribuicbes do profissional da Engenharia de
alimentos, a ser realizado a partir do sexto periodo. Poderda ser
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desenvolvida uma das atividades: monografia, projeto, desenvolvimento de
novo produto, estudo de processos e embalagens, entre outras. Devera ser
desenvolvido com a orientacdo de um professor da area. O trabalho sera
apresentado de forma escrita e em seminario, para os alunos matriculados
que estiverem realizando esta atividade. Deverd ser divulgado em eventos
da area e, ou publicado em revistas, periédicos.
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8.3. Sugestao de fluxo da matriz curricular para os alunos que ingressarem a partir de 2005.

Periodo Cdd.disc. Disciplinas Igensjg Carater CHS CHT Pré-req. r(t:ez.. Nucleo  Nat.
Teorico Prético
2 Algebra Linear IME 4 0 4 60 NC Obrig.
6 Biologia ICB 2 2 60 NC Obrig.
Célculo Diferencial e Integral com Geometria
9 Analitica | IME 6 0 6 90 NC Obrig.
1 17 Comunicagédo e Expressao Cientifica EA 2 0 2 30 NC Obrig.
29 Fisica | IF 5 0 5 75 NC Obrig.
46 Introdugdo a Engenharia de Alimentos EA 2 0 2 30 NE Obrig.
50 Laborat6rio de Fisica | IF 0 2 2 30 29 NC Obrig.
67 Quimica Geral 1Q 4 1 5 75 NC Obrig.
Total 30 450
Célculo Diferencial e Integral com Geometria
10 Analitica Il IME 6 0 6 90 9 NC Obrig.
13 Ciéncia Tecnologia e Sociedade EA 2 0 2 30 NC Obrig.
18 Desenho Técnico EA 0 5 5 75 NC Obrig.
2 30 Fisica ll IF 4 0 4 60 29 NC Obrig.
51 Laborat6rio de Fisica Il IF 0 2 2 30 29 30 NC Obrig.
53 Laborato6rio de Quimica Organica 1Q 0 2 2 30 67 68 NC Obrig.
54 Matérias Primas Agroindustriais EA/EV 4 0 4 60 6 NE Obrig.
68 Quimica Orgéanica Fundamental 1Q 30 67 NC Obrig.
Disciplina NL
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Total 27 405
Unid. co-
Periodo | Cod.disc. Disciplinas Resp.. | Carater CHS CHT Pré-req. reqg.. | Ndcleo | Nat.

Célculo Diferencial e Integral com Geometria
11 Analitica lll IME 4 0 4 60 10 NC Obrig.
14 Ciéncias ambientais EA 3 0 3 45 NC Obrig.
31 Fisica lll IF 4 0 4 60 30 NC Obrig.

3 32 Fisico — Quimica 1Q 2 2 4 60 67 NC Obrig.

52 Laborat6rio de Fisica lll IF 0 2 2 30 30 31 NC Obrig.
55 Métodos Gerais de Conservacao de Alimentos EA 3 0 3 45 54 NE Obrig.
56 Microbiologia Basica IPTESP 2 2 4 60 6 NC Obrig.
65 Quimica Analitica 1Q 2 2 4 60 67 NC Obrig.

Disciplina NL

Total 28 420
8 Bioquimica Fundamental ICB 4 2 6 90 68 NC Obrig.
12 Célculo Numérico IME 2 2 4 60 9 62 NC Obrig.

4 23 Equages Diferenciais Ordinarias IME 4 0 4 60 2,9 NE Obrig.

57 Microbiologia de Alimentos EV 3 3 6 90 56 NE Obrig.
62 Processamento de Dados INF 4 2 6 90 NC Obrig.

Disciplina NL

Disciplina optativa

Total 26 390
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Unid. co-
Periodo Cadd.disc. Disciplinas Resp..  Carater CHS CHT Pré-req. req.. Ndcleo Nat.
Teorico Prético
15 Ciéncias dos Materiais EEC 4 0 4 60 11, 29 NC Obrig.
Fendmenos de Transporte |: Transferéncia de
5 26 Quantidade de Movimento EA T 0 4 60 11, 29 NC Obrig.
42 Industrializacdo de Produtos de Origem Vegetal EA 2 2 4 60 54, 55 NE Obrig.
47 Introdugdo aos Métodos Instrumentais de Analise 1Q 4 0 4 60 65 NC Obrig.
66 Quimica e Bioquimica de Alimentos FF 2 4 6 90 8, 65 NE Obrig.
Disciplina NL
Disciplinas optativas
Total 22 330
20 Economia e Administracdo EA 3 0 4 60 NE Obrig.
6 25 Estatistica Aplicada EA 4 4T 4 60 9 NC Obrig.
Fendmenos de Transporte II: Transferéncia de
27 Calor EA 4 0 4 60 26, 31 NC Obrig.
43 Industrializacdode Produtos de Origem Animal EA 2 2 4 60 54, 55 NE Obrig.
Operages Unitérias |: Transferéncia de
61 Quantidade e Movimento EA 5 0 5 75 29, 26 NC Obrig.
Disciplina NL
Disciplinas optativas
Total 21 315
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Unid. Cco-

Periodo | Cod.disc. Disciplinas Resp.. | Carater CHS CHT Pré-req. req.. |Ndcleo | Nat.
Teobrico | Pratico
5 Andlise Sensorial EA 2 1 3 45 25 NE Obrig.
7 21 Eletrotécnica Industrial EEE 2 2 4 60 18, 52, 62 NC Obrig.

Fendmenos de Transporte lll: Transferéncia de

28 Calor e Massa EA 4 0 4 60 27,59 60 NC Obrig.
Laborat6rio | de Fendmenos de Transporte e

48 Operagdes Unitérias EA 0 3 3 45 26, 61 27,59 NC Obrig.

59 Operacges Unitérias |l: Transferéncia de Calor EA 4 0 4 60 27,61 NC Obrig.
Disciplina NL
Disciplinas optativas
Total 22 330

4 Analise e Simulacéo de Processos EA 1 3 4 60 28, 62 NE Obrig.

16 Cinética de Processos Bioldgicos ICB 3 1 4 60 57, 66 NE Obrig.
Laboratorio Il de Fendmenos de Transporte e

49 Operagdes Unitérias EA 0 3 3 45 27,59 28, 60 NC Obrig.
Operages Unitérias lll: Transferéncia de Calor e

8 60 Massa EA 4 0 4 60 59 28 NC Obrig.

63 Projeto Agroindustrial | EA 2 0 2 30 18, 44 NE Obrig.

70 Tecnologia de Embalagem de Alimentos EA 2 1 3 45 8, 55, 68 NE Obrig.
Disciplina NL

Disciplinas optativas

Total 20 300
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Periodo | Cod.disc. Disciplinas Igenslg Carater CHS CHT Pré-req. r(f:ag.. Nucleo | Nat.
Teobrico | Pratico
44 Instalagdes Industriais EA 3 0 3 45 18, 21 NE Obrig.
9 45 Instrumentacdo, Controle e Automacéao Industrial EEE 4 0 4 60 28, 62 NE Obrig.
64 Projeto Agroindustrial Il EA 3 0 3 45 20 63 NE Obrig.
73 Trabalho de Concluséo de Curso EA 0 3 3 45 17, 55 NE Obrig.
Disciplina NL
Disciplinas optativas
Total 13 195
10 24 Estagio Curricular* EA 0 200 200 3320* NE Obrig.
Total 200

Relagc&o das disciplinas optativas.

A seqguir estao relacionadas as disciplinas optativas pertencentes ao Grupo A e Grupo B. Todos os alunos deverado cursar no

minimo 210 horas de disciplinas do grupo A e 210 horas de disciplinas do grupo B totalizando 420 horas em disciplinas optativas.
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Grupo A

19 Desenvolvimento de novos produtos EA 1 1 2 30 55 NE Opt.
35 Industrializacdo de Bebidas EA 2 2 4 60 54, 55 42, 43 NE Opt.
36 Industrializacdo de Carnes EA 2 2 4 60 54, 55 43 NE Opt.
37 Industrializacdo de Cereais, Raizes e Tubérculos EA 2 2 4 60 54, 55 42 NE Opt.
38 Industrializacdo de Frutas e Hortalicas EA 2 2 4 60 54, 55 42 NE Opt.
39 Industrializacdo de Leite e Derivados EA 2 2 4 60 54, 55 43 NE Opt.
40 Industrializag&o de Oleos e Gorduras EA 2 2 2 30 54, 55 42, 43 NE Opt.
41 Industrializacdo de Pescados EA 2 2 4 60 54, 55 43 NE Opt.
71 Topicos Especiais | EA 2 0 2 30 NE Opt.

Total de horas das disciplinas no grupo 450

Total a ser cursada 210

Grupo B
1 Aguas Industriais e Tratamento de Residuos EEC 4 0 4 60 56, 65 NE Opt.

Biologia Molecular e Aplicag6es na Industria de
7 Alimentos ICB 2 0 2 30 8, 56 NE Opt.
22 Engenharia de Seguranca EEC 2 0 2 30 44 NE Opt.
33 Gestao de Qualidade na Industria de Alimentos EA 4 0 4 60 57 NE Opt.
34 Higiene e Legislagcao na Industria de Alimentos EV 3 1 4 60 57 33 NE Opt.
58 Nutricdo Bésica FANUT 2 2 4 60 8 66 NE Opt.
69 Refrigeracdo Industrial EA 4 0 4 60 28, 60 NE Opt.
72 Topicos Especiais Il EA 2 0 2 30 NE Opt.

Total de horas das disciplinas no grupo 390

Total a ser cursada 210




8.4. Bibliografias basicas recomendadas

1. Aguas industriais e Tratamento de Residuos

-VITERBO JUNIOR, E. Sistema integrado de gestdo ambiental, S&o Paulo, Ed.
Aquariana, 1998.

-SILVA, M. O. S. A. Analise fisico-quimicas para controle das estacdes de
tratamento de esgotos, ISPC ETES 1977.

-BRAILE, P. M., CAVALCANTI, J.E.W.A. Manual de tratamento de aguas
residuarias industriais. Sdo Paulo, CETESB, 1993.

2. Algebra Linear

-STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra Linear
-KOLMAN, B. Algebra Linear

-FRANK, A. Jr. Matrizes e vetores

-LIMA, R. de B. Elementos de Algebra Vetorial

3. Andlise de Alimentos

-CECCHI , HM. Fundamentos Teoricos e Préaticos em Analise de Alimentos -
Editora Unicamp

-POMERANS, Y. & MELOAN C.E. Food Analysis - Theory and Practice -., 1987
- The Avi Publishing Company, Inc. Westport-Connecticut

4. Analise e Simulacado de Processos

5. Analise Sensorial

-AMARINE, M.A., PANGBORN, R.M. e ROESSLER, E.B. Principles of sensory
evaluation of food. New York: Academic Press, 1965. 602p.

-TEIXEIRA, E. MEINERT, E.A. e BARBETTA, P.A Analises sensorial de
alimentos. Floriandpolis: Ed. UFSC, 1997. 180p.

-CHAVES, J.B.P. Avaliagdo sensorial de alimentos (Métodos de andlises).
Vigosa: UFV, 1980. 69p. (cadernos didaticos, 37).

6. Biologia
7. Biologia Molecular e Aplicagdes na Industria de Alimentos

8. Bioguimica Fundamental

-LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L. E COX, M.M. Principios de Bioquimica..
Editora Sarvier 1995.

- MARZZOCO, A, TORRES B.B Bioquimica Bésica.. Editora Guanabara 1990

9. Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica |

-ROGERIO, M.U.; SILVA, H.C.; BADAN, A.A.F.A. Célculo Diferencial e Integral
— Funcbes de uma Variavel.

-AVILA.G.S.S. Célculo | - Livro Técnico e Cientifico Editora S.A.

- SWOKOWSKI. EARL W.. Calculo com Geometria Analitica—Vol. 1 e 2
-LEITHOLD. O Calculo com Geometria Analitica — Vol. 1 e 2. Harbra.
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10. Calculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica Il
-LEITHOLD. O Calculo com Geometria Analitica — Vol. 1 e 2. Harbra.
-GUIDORIZZI, H. L., Um Curso de Calculo, vol. 2 e 3.

SWOKOWSKI. EARL W. Calculo com Geometria Analitica—Vol. 1 e 2

11. Calculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica Il
-AVILA, G. S. S., Célculo 3 — Funcdes de Varias Variaveis.

12. Célculo Numérico

-RIGGIERO, M.G., Calculo Numérico. Aspectos Teodricos e Computadores,
McGraw-Hill.

-HUME, AFPCastro et al. No¢des de Célculo numérico, McGraw-Hill.
-MORAES C.D., Célculo Numérico Computacional: Teoria e Pratica, Ed. Atlas
-CONTE, S.D. Elementos de Analise Numérica. Editora Globo.

13. Ciéncia Tecnologia e Sociedade
14. Ciéncias ambientais

15. Ciéncia dos Materiais

-BEER, F. P. & JOHNSTON JR., E. R.. Resisténcia dos Materiais. Sao Paulo.
McGraw-Hill, 1982.

-MELCONIAN, S. Mecéanica Técnica e Resisténcia dos Materiais. Sao Paulo,
Erica, 1988.

TIMOSHENKO, S. P. & GERE, J. E. Mecéanica dos Solidos. Rio de Janeiro.
LTC, 1997. Vol.1.

16. Cinética de |Processos Bioldgicos
17. Comunicacéo e Expresséao Cientifica

18. Desenho Técnico

-CZEPAK, C.; CARVALHO, M.A. Introducéo ao desenho técnico. Escola de

Agronomia e Engenharia de Alimentos. EA-UFG, Goiania - GO., 2003. 26p.

-MONTENEGRO, G.A. Desenho arquitetonico. Sdo Paulo: Edgard Bluncher,
1978.158p.

-OBERG, L. Desenho arquitetdnico. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1975.
153p.

19. Desenvolvimento de Novos Produtos

20. Economia e Administracéo

-CURY, A. Organizagéo & Métodos: Uma Viséo Holistica — Antonio Cury. —
7.ed. Ver. E Apl. — Sdo Paulo: Atlas, 2000, 589p.

-KOTLER, P. Administracdo de Marketing: Analise, Planejamento,
Implementacao e Controle/ Philip Kotler; Traduc&o Ailton Bonfim Brandao — 5
ed. S&o Paulo: Atlas, 1998. 725p.
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-SILVA, FG. Economia aplicada a Administracdo — Fauze Timaco Jorge — Sao
Paulo: Futura, 1999. 242p.

-VASCONCELOS, MAS. ECONOMIA — Micro e Macro: Teoria e exercicios,
glossario com os 260 principais conceitos econdmicos/ Marco Anténio
Sandoval de Vasconcelos. — 2 ed. — Séo Paulo: Atlas, 2001.
-VASCONCELOS, MAS. Fundamentos de Economia/ Marco Anténio Sandoval
de Vasconcelos, Manuel Henriquez Garcia — S&o Paulo: Saraiva, 2001. 240p.

21. Eletrotécnica Industrial
22. Engenharia de Seguranca

23. Equacgdes Diferenciais Ordinarias

-.LEIGHTON, W. Equag0bes Diferenciais Ordinarias. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 1970.

-MAURER, W.A. Equacoes Diferenciais. Ed. Edgard Blucher Ltda.
-KREIDER, D. L.; KULLER, T.G.; CTBERG, D.R. Equacdes Diferenciais. Ed.
Edgard Blucher Ltda.

24. Estégio Curricular

25. Estatistica Aplicada

-CAMPOS, H. Estatisitica experimental ndo-paramétrica. 4. ed. Piracicaba:
ESALQ. 1983. 349 p.

-PIMENTEL GOMES, F. Curso de estatistica experimental. 14. ed. Ver.
Piracicaba:. Pimentel-Gomes, 2000. 477 p.

-VIEIRA, S. Introducéo a bioestatistica. 2. ed. Ver. Rio de Janeiro: Campus.
1991. 203 p.

26. Fendmeno de Transporte |: Transferéncia de quantidades de
Movimentos

-FOX, R. W., MCDONALD, A. T.; “Introduc&o a Mecénica dos Fluidos”,
Guanabara Koogan Editora, 3% Edicado, 1988

-INCROPERA, F. P., DE WITT, D. P.; “Fundamentos da Transferéncia de Calor
e Massa”, LTC Editora, 4° Edicdo, 1998.

-KREITH, F.; “Principios da Transmissdo de Calor”, Editora Edgard Blucher
Ltda., 3% Edicéo, 1988.

27. Fendmeno de Transporte Il: Transferéncia de Calor
28. Fendmeno de Transporte lll: Transferéncia de Calor e Massa

29. Fisicall

-RESNICK, R., HALLIDAY, D. & MIRRILL, J. Fundamentos de Fisica. v. 1 e 2.
Livros Técnicos Cientificos Editora S.A., Rio de Janeiro, 1994;
-NUSSENZVEIG, H.M.. Curso de Fisica Béasica, v. 1 e 2, Editora Edgard
Blicher Ltda. Sdo Paulo. 1983;

-NUSSENZVEIG, H.M. Curso de Fisica Basica , v. 3 e 4, Editora Edgard
Blicher Ltda. Sdo Paulo. 1983;
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30. Fisical ll

-RESNICK, R., HALLIDAY, D. & MIRRILL, J. Fundamentos de Fisica. v. 3 e 4,
Livros Técnicos Cientificos Editora S. A., Rio de Janeiro, 1994;

-EISBERG, R. M. & LERNER, L. S. Fisica: Fundamentos e Aplica¢bes, v. 3 e 4,
Editora Macgraw-Hill do Brasil Ltda. Rio de Janeiro, 1983;

31. Fisical lll
32. Fisico-Quimica

33. Gestao de qualidade na industria de alimentos

-JURAN, J.M.;GRYNA, F.M. Controle de Qualidade. Componentes Basicos da
Funcao Qualidade. V.1l. Mcgraw-Hill1991.

-JURAN, J.M. Controle da qualidade. Sdo Paulo Makron —1991

PALMER, COLIN F. Controle Total de Qualidade. Edgard Blucher.122p. 1974.

34. Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos

-ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higienizacg&o na industria de alimentos.
Séo Paulo: Varela. 1996. 182 p.

-ANDRADE, N. J., MARTYN, M. E. L. Higienizacdo e sanitizagdo na industria
de alimentos. Vigcosa, MG: UFV, impr. Univ. 1982. 40p.

-HAZELWOOD & MCLEAN. Manual de higiene para manipulagédo de alimentos.
Ed. Varela, 1994.

-SILVA JR., ENEO ALVES DA. Manual de controle de qualidade higiénico-
sanitario em alimentos. Varela. 4aed., 1995. 475p.

35. Industrializacao de Bebidas

36. Industrializagdo de Carnes

-PRICE, J.F.; SCHWEIGERT,B.S. Ciéncia de la carne y de los productos
carnicos. 22 ed. Zaragoza: Acribia, 1994.

-PARDI, M.C.; SANTOS, L.F. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne:
tecnologia da carne e de subprodutos. Processamento tecnoldgico. Vol. | e I,
Goiania, Ed. UFG, 1996.

37. Industrializacdo de Cereais Raizes e Tubérculos

-HOSENEY, R.C. Principios de ciéncia e tecnologia de los cereales.
Acribia:Zaragoza, 1991. 320 p .

-LORENZ, K.J., KULP, K. Handbook of cereal science and technology. Marcel
Dekker: Nova lorque, 1991. 882 p .

-MORETO, E., FETT, R. Processamento e analise de biscoito. Varela: sdo
Paulo, 1999, 97 p .

38. Industrializa¢cao de Frutas e Hortalicas

-CHITARRA, M. |. F. & CHITARRA, A. B. - P6s colheita de Frutos e Hortalicas —
Fisiologia e Manuseio — Ed. FAEP. Lavras, 1990. 293p.

-DESROSIER, N. W. — Conservacion de alimentos. Compaiiia Editorial
Continental. S. A. 1964.

39. Industrializagdo de Leite e Derivados
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-FURTADO, M.M.; LOURENCO NETO, JPM. Tecnologia de Queijos. Sao
Paulo. Dipemar 1994. 118p.

40. Industrializac&do de Oleos, Gorduras.

-ARAUJO, J. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 1999.
-MORETTO, E. FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria
de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.

41. Industrializacdo de Pescados

42. Industrializacao de Produtos de Origem Animal

-LANARA. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem
animal e seus ingredientes. Métodos fisicos e quimicos. Brasilia, 1981.
-PARDI, et. al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Vol | e Vol Il. Goiania:
CEGRAF-UFG, 1997.

-SIM, J.S.; NAKAI, S.; GUENTER, W. Egg nutrition biotechnology. Canada:
CABI Pubhishing, 2000.

43. Industrializacdo de Produtos de Origem Vegetal

-FELLOWS. P. Tecnologia Del processado de los alimentos. Principios y
Practicas. Edit. Acribia. Espafia. 1994.

-EVANGELISTA, J. Alimentos, um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu.
1992, 466p.

44. Instalagdes Industriais
45. Instrumentagédo, Controle e Automacgao

46. Introducéo a Engenharia de Alimentos

-GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo, Nobel. 1984.
284 p.

-CONSELHO REGIONAL DE ENGENHARIA, AGRONOMIA E ARQUITETURA
DO ESTADO DE GOIAS — CREA . Manual do Profissional. 1998.

-MACEDO, E.F. Manual do Profissional: Introducédo a teoria e préaticas das
profissdes do sistema Confea / CREA. Floriandplis: Recorde, 1999. 199p.

47. Introducdo aos Métodos Instrumentais de Anélise

-SKOOG, D. A.; WEST, D. M. E HOLLER, F. J. : Principles of Instrumental
Analysis, 3a. Ed. (1996). Saunders College Publishing, New York, USA
48. Laboratdrio de Fendmeno de Transporte e Operac¢des Unitarias |
49. Laboratério de Fendmeno de Transporte e Operacdes Unitarias I
50. Laboratorio de Fisica | -

-FURTADO, W.W. & TAVARES, G. A. Laboratorio de Fisica I. Apostilha
publicada pelo Depto de Fisica-IMF-UFG. Goiania, 1994.

51. Laboratério de Fisica ll
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-TAVARES, G. A. Laboratério de Fisica Il. Apostilha publicado pelo
Departamento de Fisica da UFG. Goiania, 1994.

52. Laboratério de Fisica lll
53. Laboratério De Quimica Orgéanica

54. Matérias - Primas Agroindustriais

-CHITARRA, M. I. F. & CHITARRA, A. B. - Pés colheita de Frutos e Hortalicas —
Fisiologia e Manuseio — Ed. FAEP. Lavras, 1990. 293p.

-CAMARGO, R. et. Al. — Tecnologia de Produtos Agropecuarios — Nobel, Sao
Paulo, 1984. 172 p.

55. Métodos Gerais de Conservacédo de Alimentos

-GAVA, Altanir Jaime, - Principios de Conservacao de Alimentos — Nobel, Sdo
Paulo, 1978, 284p.

-FELLOWS. P. Tecnologia Del processado de los alimentos. Principios y
Practicas. Edit. Acribia. Espafia. 1994.

56. Microbiologia Basica

-TRABULSI., . L.R .Microbiologia. Ed. Atheneu.

-PELCZAR; REID; CHAN .Microbiologia.. Ed. Mc Graw-Hill.

-JAWETZ; E., MELNICK, J.L., ADELBERG, E.A.. Microbiologia Médica.;
Guanabara Koogan.

-BARBOSA, HR., & BAYARDO, BTA. Microbiologia Basica.

57. Microbiologia de Alimentos

-FRANCO, B.G.M. e LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos, S&o Paulo:
Editora Atheneu, 1996.182p.

-ICMSF. Microrganismos de los Alimentos. Técnicas de Analisis Microbioldgico.
International Commission on Microbiological Specifications for Foods. V.1 22
ed. Acribia, Zaragosa, 1983.

58. Nutrigdo bésica

-IBGE. Tabelas de composicao de alimentos. Estudo Nacional da despesa
familiar. 5ed. Rio de Janeiro: IBGE publica¢bes especiais. 1999, 213p.
-SHIBAMOTO, T. BJELDANES, L.F. Natural toxins in plant foodstuffs. In:
Introduction to food toxicology. San Diego: Academic Press, Inc. 1993, p. 67-
97.

-SHILLS, ME. OLSON, J.A., SHIKE, M., ROSS, A.C. Modern nutrition in health
and disease. 9 nd. Baltimore: Willians & Wilkins, 1989. P. 317-352.

59. Operagdes Unitarias- Il: Transferéncia de Calor
--MACINTYRE, A. J.; “Bombas e Instalacdes de Bombeamento”, Guanabara
Koogan Editora, 2a ed. rev.

60. Operagdes Unitarias lll: Transferéncia de Calor e Massa
-INCROPERA, F. P., De Witt, D. P.; “Fundamentos da Transferéncia de Calor e
Massa”, LTC Editora, 4 Edigcdo, 1998.
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61. Operacdes Unitarias I: Transferéncia de Quantidade De Movimento
FOUST, A. S.,, WENZEL, L. A., CLUMP, C. W., LOUIS, M., ANDERSEN, L. B.;
“Principios das Operacdes Unitarias”, LTC Editora, 2% Edicdo, 1982.

-FOX, R. W., MCDONALD, A. T.; “Introducdo a Mecénica dos Fluidos”,
Guanabara -Koogan Editora, 3% Edi¢do, 1988.

62. Processamento de Dados

-ASCENCIO, A. F. G. Légica de Programacédo com Pascal. Makron Books.
1999.

-FORNELLONE, A. L. V. e EBERSPACHER, H. F. Légica de Programacédo — A
Construgao de Algoritmos e Estrutura de Dados. 22 Edicdo. Makron Books.
2000.

63. Projetos agroindustriais |.

64. Projetos Agroindustriais |l
NORONHA, J. F. 1987. Projetos Agropecuarios: administracao financeira,
orgamentos e viabilidade econ6mica. Sao Paulo, SP. Ed. Atlas, 269 p.

65. Quimica Analitica

-SKOOG, D. A.; WEST, D. M. E HOLLER, F. J. : Fundamentals of Analytical
Chemistry, 6a. Ed. (1992). Saunders College Publishing, New York, USA.
-BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE, J.S.; Quimica
Analitica Quantitativa Elementar. 22. Ed. (1995), Edgard Blucher, Sdo Paulo.
BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE, J.S.; Introducgao
a Semimicroandlise Qualitativa . 32. Ed. (1997), Editora da Unicamp, Sao
Paulo.

-BASSET, J. DENNEY, R. R.; JEFFERY, G. H.; MENDHAM, J. VOGEL —
Andlise Quantitativa, 4a. Ed (1981), Guanabara dois, Rio de Janeiro.

66. Quimica e Bioquimica de Alimentos

-FENEMA, O. R. Quimica de los alimentos, Zaragoza: Editorial Acribia, S.A,
1095p.

-CECCHI, H.M. Fundamentos Te0ricos e praticos em analise de alimentos.
Editora da UNICAMP. Colecéo livro texto, 1999.212p.

-BELITZ, H.D. & GROSCH, W. Quimica de los alimentos. Editora Acribia,
Zaragoza, Espafia.1988.

-BOBBIO F.O. & BOBBIO P. A. Introducéo a quimica de Alimentos. Edt. Varela.
1989. (livro texto).

67. Quimica Geral

- ATKINS PETER. Principios de Quimica, Questionando a vida moderna.
Artmed Editora Ltda, Brasil, 2001.

-RUSSEL, J. B. Quimica Geral, vl e Il, Makron books editora, SP, 1994.
EBBING, DD; Wrighton, MS. Quimica Geral em dois volumes, LTC editora, RJ,
1998.

MAHAN, B.H.; MYERS, R.J. Quimica - Um curso universitario, Ed. Edgard
Blicher, 1993.
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68. Quimica Organica Fundamental

-SOARES, B. G.; SOUZA, N. A,; PIRES, D. X. Quimica Orgéanica: Teoria e
Técnicas de Preparacgédo, Purificacdo e ldentificagdo de Compostos Organicos;
Rio de Janeiro: Editora Guanabara S. A., 1988.

-PAVIA. D. L.. LAMPMAN. G. M. AND KRIZ G. S.. Organic Laboratory
Techniques, Phyladelphia: Saunders C. Publishings, 2"., 1982.

-VOGEL. A.l.. Quimica Organica: Analise Organica Qualitativa, ao Livro
Técnico S.A. Rio de Janeiro, 1971.

-VOGEL, A. |., Textbook of Pratical Organic Chemistry:Principles and Practice.
Blackwell Science. 1989

69. Refrigeracéo Industrial

70. Tecnologia de Embalagem de Alimentos

-CABRAL, A. C. D.; MADI, L. F. C.; SOLER, R. M.; ORTIZ, S. A. Embalagens
de produtos alimenticios. Sao Paulo: Coordenadoria da Industria e Comércio
do Governo do Estado de Sao Paulo, 1983.

-DANTAS, S. T. Embalagens metalicas e a sua interagdo com alimentos e
bebidas. Campinas: CETEA/ITAL, 1999.

-MESTRINER, F. Design de embalagem — curso avancado. S&o Paulo:
Pearson Education do Brasil, 2002.

71. TOpicos especiais |.
72. TOpicos Especiais Il

73. Trabalho de Conclusado de Curso
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8.5. Carga horéria

- NUCLEOS: COMUM, ESPECIFICO E NUCLEO LIVRE

Tabela 2. Carga horéria das disciplinas do Nucleo Comum, Nucleo Especifico e

Nucleo Livre e das atividades complementares para integralizacdo do

Curso.

Nucleo comum obrigatdrio 2130 horas

Nucleo especifico obrigatorio** 1190 horas

Nucleo especifico optativo (minimo) 420 horas

Nucleo livre (minimo) 210 horas

Atlyu_jades complementares 100 horas
(minimo)

Total Geral 4050 horas

Carga horéria pratica obrigatoria 1040 horas

Carga horéria tedrica obrigatoria 2280 horas

**incluido 200 horas de estagio curricular.

- CARATER DAS DISCIPLINAS

Obrigatorias 3320
Optativas 420
Nucleo Livre 210
Total 3950

8.6. Duracéo do curso

O Curso de Engenharia de Alimentos tera uma duragdo minima de 10
(dez) e maximo de 16 (dezesseis) semestres letivos e serd ministrado em
periodo integral.

O numero minimo de horas-aulas cursadas no semestre sera de 240
horas e no madximo de 480 horas. No semestre em que o aluno estiver
matriculado na disciplina de estagio curricular obrigatorio podera cursar a carga
horéaria minima de 200 horas no semestre.
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9. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Serdo consideradas atividades complementares, realizadas pelos alunos
da Engenharia de Alimentos, trabalhos de iniciacdo cientifica, participacdo em
projetos, monitorias, participacdo em empresas juniores, organizacdo de
eventos, atividades empreendedoras, entre outras, relacionadas as areas de

formacgao do Engenheiro de Alimentos.

10. A INTEGRACAO ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

Com relagdo ao conjunto de experiéncias de aprendizado, entende-se
gue toda e qualquer atividade realizada pelo aluno, que possa contribuir para
sua formacéo profissional e pessoal e para o seu desenvolvimento como
cidadéo, entra na construcdo do seu curriculo escolar. Assim as atividades de
ensino de pesquisa e de extensdo devem acontecer de forma integrada e
devem nortear o principio pedagdgico fundamental do curso.

As atividades de ensino realizadas em aulas praticas devem motivar 0s
alunos para a descoberta de suas habilidades em pensar, criar e adaptar as
condicbes existentes no desenvolvimento dos assuntos praticos. As aulas
devem ser programadas com a participagdo dos alunos, levando -os a
relacionar os assuntos teoéricos apresentados em sala de aula com
desenvolvimento pratico desses conteldos.

Os alunos devem ser motivados a participarem de pesquisas. A iniciacdo
cientifica deve ser uma atividade oferecida para os alunos do curso, sem
restricdo de periodo ou necessidade de pré-requisitos, de modo que desde o
primeiro periodo do curso, os alunos interessados em desenvolver atividades
de pesquisa, sejam incorporados nas linhas de pesquisas novas ou ja
existentes. Esta oportunidade contribui, principalmente no caso dos alunos dos
periodos iniciais do curso, para desenvolvimento do método cientifico,
capacitando o aluno para: realizar pesquisas bibliograficas; desenvolver
habilidades praticas em laboratorios; interpretar e analisar criticamente dados

experimentais; buscar novas alternativas para solucionar problemas com
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criatividade; desenvolver sua capacidade de adaptagcdo aos recursos
disponiveis e acima de tudo, aprender a trabalhar em equipe, respeitando
diferencas e desenvolvendo a convivéncia social, enfim participando
ativamente na construcao de seu préprio conhecimento.

Com a Implantagcdo do Programa de PoOs Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, recomendado pela CAPES, previsto para iniciar em
2005, a consolidacéo das linhas de pesquisas desse programa, ird oportunizar
a maior insercao de alunos da graduagao em atividades de pesquisas.

Os alunos devem ser estimulados a participarem de eventos técnico-
cientificos, contribuindo para desenvolver suas habilidades em diversas areas,
tais como: elaboracéo e apresentacdo de trabalhos; integracdo com alunos de
outras areas e de outras instituicbes de ensino superior; visdo sistémica do
curso e de sua area de atuacgdo, etc. Os alunos envolvidos nas atividades de
iniciacdo cientifica e de extensdo deverdo apresentar seus trabalhos em
congressos e simpadsios, que além de representarem uma grande oportunidade
para integracdo e conhecimento, possibilita também a divulgacao dos trabalhos
do curso.

Em atividades de extensdo, a Engenharia de Alimentos tém nas areas
de tecnologia e processamento de alimentos um imenso potencial. Programas
e projetos articulados com a comunidade interessada em processamento de
alimentos, com pequenos empresarios em levantamentos da qualidade dos
produtos, entre outros, poderdo ser elaborados, conforme demandas locais e

regionais.
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11. POLITICA DE QUALIFICACAO DOCENTE E TECNICO-
ADMINISTRATIVO

A politica de qualificacdo dos docentes e técnicos administrativos deve
ser priorizada uma vez que a dinamica de qualquer projeto pedagdgico
depende da participacdo de toda comunidade académica. Esta politica deve
ser de competéncia da instituicdo.

A qualificagdo docente deve englobar as titulagdes (mestres e doutores),
onde se buscam a melhoria e a atualizacdo dos conteudos ministrados e a
formacdo pedagodgica, para promover a socializacao e a transferéncia do saber
aos alunos, o que se dara por meio de metodologia e de procedimentos
pedagdgicos adequados. Os programas de formacdo dos docentes devem
aprimorar a competéncia pedagodgica, de modo a inseri-los na realidade
inerentes aos novos curriculos e nas praticas compativeis com o principio
pedagdgico da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.

Para o desenvolvimento das atividades de ensino de pesquisa e de
extensdo, o setor de Engenharia de Alimentos disponibiliza oito laboratérios.
Apesar da falta de recursos humanos técnicos e administrativos na conducéo
do atual projeto pedagdgico, para a implementacdo deste projeto pedagogico,
para o curso de Engenharia de Alimentos, é necesséaria a contratacdo de no
minimo quatro docentes e trés funciondrio técnico administrativo. Sem a
contracdo destes, a implementacao desta proposta estara comprometida.

Para atender as diretrizes curriculares para o curso de Engenharia foram
criadas novas disciplinas. Apesar da participacdo das outras unidades que
ministram cursos de Engenharia, algumas disciplinas criadas pertencentes ao
NE e necessitam de profissionais com formagdo em Engenharia de alimentos

gue deverao ser contratados para ministrar estas disciplinas.
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12. CONSIDERACOES FINAIS

Na elaboracdo do projeto pedagdgico do curso de Engenharia de
Alimentos visando atender as diretrizes curriculares, ao RGCG /UFG, ao peffil
desejado para o egresso foram promovidas diversas reunides da comissao e
pesquisas em instituicbes de ensino superior com cursos de Engenharia de
Alimentos.

Acreditamos que o processo de ensino/aprendizagem deve ser dinamico
e que a cada momento devem ser discutidas e avaliadas o andamento das
atividades propostas e onde for verificada a necessidade de modificacdo e, ou
adaptacao, novas discussodes e avaliagbes devem ser conduzidas e medidas
de correcdo devem ser tomadas. A flexibilizacdo contida na proposta leva o
aluno a se relacionar com outros areas do saber propiciando um convivio
académico mais amplo .

Esperamos que estas mudangas possam contribuir para a formacgao
técnica e criativa de um profissional da Engenharia de Alimentos voltados para
as questdes da solidariedade humana dentro dos principios éticos que devem

nortear qualquer profissional.
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14. ANEXOS
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14.1. ANEXO | - Equivaléncia de disciplinas para os alunos que ingressaram
em 2003 e 2004 e que migraram para a matriz do RGCG.

DISCIPLINAS

Convalidacao

Comunicagéo e Expressao Cientifica -

Célculo Dif. e Integral com Geom. Analitica |
Célculo Dif. e Integral com Geom. Analitica Il -
Célculo Dif. e Integral com Geom Analitica Ill -

Fisica |

Laboratorio de Fisica |

Fisica ll

Laboratorio de Fisica ll

Fisica ll I

Laboratorio de Fisica lll

Algebra Linear

Quimica Geral

Quimica organica

Fisico-quimica

Quimica analitica

Biologia

Microbiologia Basica

Desenho Técnico

Ciéncias ambientais

Equac6es Diferenciais Ordinarias
Introdugéo a Engenharia de Alimentos
Bioquimica fundamental

Matérias primas agroindustriais

Form. atua. do Eng. de Alimentos
Célculo diferencial e integral |
Célculo diferencial e integral | e |l
Célculo diferencial e integral | e |l
Fisica |
Fisica |
Fisicalell
Fisicalell
Fisicalell
Fisical el
Algebra Linear
Quimica Geral
Quimica organica
Fisico-quimica
Quimica analitica
Biologia celular
Microbiologia Basica
Desenho Técnico
Ecologia
Algebra linear
Form. atua. Do Eng. de Alimentos
Bioquimica fundamental
Matérias primas agropecuarias
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14.2. ANEXO Il — Sugestdo de fluxo para os alunos que ingressarem em 2003 e 2004, retidos ou com matricula
trancada.

- Disciplinas que serdo convalidadas 2003/2004

CH

Caéd Disciplinas A

Formacéo e atuacdo do Engenheiro de

I Alimentos 64
12

Il Célculo Diferencial e Integral | 8
11l Biologia Celular 64
v Ecologia 64
12

\% Fisica | 8
12

Vi Algebra Linear 8
12

VII Fisica Il 8
16

VIl Quimica Geral 0
12

IX Bioquimica Fundamental 8
12

X Célculo Diferencial e Integral Il 8
Xl Desenho Técnico 64
Xl Quimica Organica 96
XIII Fisico Quimica 96
XIV Matérias Primas Agropecudrias 64
XV Microbiologia Basica 64
XVI Quimica Analitica 96

CHA: Carga Horaria Anual
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Disciplinas convalidadas para os alunos que ingressaram em 2003 e 2004 e migraram para a matriz RGCG

Con
Conv. V.
Disciplina convalidadas Céd.disc. | Carater | CHS | CHT | Nuacleo| 2003 |2004
Comunicagéo e Expresséo Cientifica 17 Ted. 2 30 NC I I
Célculo Dif. e Integral com Geometria Analitica | 9 Ted. 6 90 NC I I
Fisica | 29 Ted. 5 75 NC Vv Vv
Teo.
Laboratdrio de Fisica | 50 rat. 2 30 NC Vv Vv
Introducéo & Engenharia de Alimentos 46 Ted. 2 30 NE I I
Algebra Linear 2 Teo. 4 60 NC Vi Vi
Teo.
Quimica Geral 67 rat. 5 75 NC VIl VIl
Teo.
Biologia 6 rat. 4 60 NC 11 11
Matérias Primas Agroindustriais 54 Ted. 4 60 NE XV
Calculo Dif. e Integral com Geometria Analitica Il 10 Ted. 6 90 NC Il Il
Desenho Técnico 18 Prat. 5 75 NC XII XII
Ciéncias Ambientais 14 Ted. 3 45 NC v v
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Equacdes Diferenciais Ordinarias 23 Ted. 60 NE \ii \ii
Fisica ll 30 Ted. 60 NC Il
Laboratério de Fisica ll 51 Prat. 30 NC Il
Quimica Orgénica Fundamental 68 Ted. 30 NC Xl
Laboratério de Quimica Orgénica 53 Prat. 30 NC Xl

Teo.
Bioquimica Fundamental 8 rat. 90 NC IX
Célculo Dif. e Integral com Geometria Analitica
1 11 Teo. 60 NC X
Fisica lll 31 Teo. 60 NC Ve Vil
Laboratério de Fisica lll 52 Prat. 30 NC VeVl

Teo.
Fisico — Quimica 32 Prat. 60 NC XII

Teo.
Microbiologia Bésica 56 Prat. 60 NC XV

Teo.
Quimica Analitica 65 Prat. 60 NC XVI

Total de horas aproveitadas 1350 720
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Unid. co- Ndacl
Periodo Cadd.disc. Disciplinas Resp.. Carater CHT Pré-req. reg.. eo Nat.
Teo6rico Pratico CHS
8 Bioquimica Fundamental ICB 4 2 6 90 68 NC | Obrig.
Célculo Diferencial e Integral com Geometria
11 Analitica lll IME 4 0 4 60 10 NC | Obrig.
30 Fisica ll IF 4 0 4 60 29 NC | Obrig.
3 51 Laborat6rio de Fisica Il IF 0 2 2 30 29 30 | NC | Obrig.
54 Matérias Primas Agroindustriais EA/EV 4 0 4 60 6 NE | Obrig.
68 Quimica Orgéanica Fundamental 1Q 2 0 2 30 67 NC | Obrig.
53 Laborato6rio de Quimica Organica 1Q 0 2 2 30 67 68 | NC | Obrig.
56 Microbiologia Bésica IPTESP 2 2 4 60 6 NC | Obrig.
Total 28 420
13 Ciéncia Tecnologia e Sociedade EA 2 0 2 30 NC | Obrig.
31 Fisica lll IF 4 0 4 60 30 NC | Obrig.
4 32 Fisico — Quimica 1Q 2 2 4 60 67 NC | Obrig.
52 Laborat6rio de Fisica lll IF 0 2 2 30 30 31 | NC | Obrig.
65 Quimica Analitica 1Q 2 2 4 60 67 NC | Obrig.
Total 16 240
12 Célculo Numérico IME 2 2 4 60 9 62 | NC | Obrig.
Fendmenos de Transporte I: Transferéncia de
26 Quantidade de Movimento EA T 0 4 60 11, 29 NC | Obrig.
Introdugdo aos Métodos Instrumentais de
5 47 Anélise 1Q 4 0 4 60 65 NC | Obrig.
55 Métodos Gerais de Conservacao de Alimentos EA 3 0 3 45 54 | NE | Obrig.
57 Microbiologia de Alimentos EV 3 3 6 90 56 NE | Obrig.
62 Processamento de Dados INF 4 2 6 90 NC | Obrig.
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Total 27 405
N[
Unid. co- | cle
Cdéd.disc. Periodo Resp.. | Carater CHT | Pré-req. |req..| o Nat.
Tedrico | Pratico | CHS
20 Economia e Administragéo EA 3 0 4 60 NE | Obrig.
18, 52,
21 Eletrotécnica Industrial EEE 2 2 4 60 62 NC | Obrig.
Fendmenos de Transporte Il: Transferéncia
27 de Calor EA 4 0 4 60 26, 31 NC | Obrig.
Industrializacdo de Produtos de Origem
42 Vegetal EA 2 2 4 60 54, 55 NE | Obrig.
Operacgdes Unitarias I: Transferéncia de
61 Quantidade e Movimento EA 5 0 5 75 29, 26 NC | Obrig.
66 Quimica e Bioquimica de Alimentos FF 2 4 6 90 8, 65 NE | Obrig.
Total 31 465
5 Andlise Sensorial EA 2 1 3 45 25 NE | Obrig.
25 Estatistica Aplicada EA 4 4 4 60 9 NC | Obrig.
Fendmenos de Transporte lll: Transferéncia
28 de Calor e Massa EA 4 0 4 60 27,59 60 | NC | Obrig.
Industrializacdode Produtos de Origem
43 Animal EA 2 2 4 60 54, 55 NE | Obrig.
Operacgdes Unitarias Il: Transferéncia de
59 Calor EA 4 0 4 60 27,61 NC | Obrig.
Total 19 285
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Unid. co-
Periodo | Cod.disc. Disciplinas Resp.. | Carater CHT | Pré-req. |req..|Ndcleo| Nat.
Tebrico | Pratico | CHS
3 Analise de Alimentos EV 1 3 4 60 66 NE | Obrig.
Operacgdes Unitarias lll: Transferéncia de Calor e
60 Massa EA 4 0 4 60 59 28 NC | Obrig.
8 4 Analise e Simulacdo de Processos EA 1 3 4 60 28, 62 NE | Obrig.
16 Cinética de Processos Bioldgicos ICB 3 1 4 60 57, 66 NE | Obrig.
Laboratorio | de Fenbmenos de Transporte e 27,
48 Operacgdes Unitarias EA 0 3 3 45 26, 61 59 NC | Obrig.
63 Projeto Agroindustrial | EA 2 0 2 30 18, 44 NE | Obrig.
70 Tecnologia de Embalagem de Alimentos EA 2 1 3 45 8, 55, 68 NE | Obrig.
Total 24 360
9 44 Instalagbes Industriais EA 3 0 3 45 18, 21 NE | Obrig.
45 Instrumentacdo, Controle e Automacdao Industrial EEE 4 0 4 60 28, 62 NE | Obrig.
Laboratorio Il de Fendmenos de Transporte e 28,
49 Operacgdes Unitarias EA 0 3 3 45 27,59 60 NC | Obrig.
64 Projeto Agroindustrial Il EA 3 0 3 45 20 63 NE | Obrig.
73 Trabalho de Concluséo de Curso EA 0 3 3 45 17, 55 NE | Obrig.
Total 16 240
10 24 Estégio Curricular* EA 0 200 200 3320* NE | Obrig.
Total 0 200
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Disciplinas Optativas

Grupo A
19 Desenvolvimento de novos produtos EA 1 1 2 30 55 NE Opt.
35 Industrializacdo de Bebidas EA 2 2 4 60 54, 55 AA:% NE Opt.
36 Industrializagdo de Carnes EA 2 2 4 60 54, 55 43 NE Opt.
37 Industrializacdo de Cereais, Raizes e Tubérculos EA 2 2 4 60 54,55 | 42 NE Opt.
38 Industrializacdo de Frutas e Hortaligas EA 2 2 4 60 54, 55 42 NE Opt.
39 Industrializacdo de Leite e Derivados EA 2 2 4 60 54, 55 43 NE Opt.
40 Industrializaco de Oleos e Gorduras EA 2 2 2 30 54, 55 AA:% NE Opt.
41 Industrializacdo de Pescados EA 2 2 4 60 54, 55 43 NE Opt.
71 Topicos Especiais | EA 2 0 2 30 NE Opt.

Total de horas das disciplinas no grupo 450

Total a ser cursada 210

Grupo B
1 Aguas Industriais e Tratamento de Residuos EEC 4 0 4 60 56, 65 NE Opt.

Biologia Molecular e Aplicagdes na Industriade
7 Alimentos ICB 2 0 2 30 8, 56 NE Opt.
22 Engenharia de Seguranca EEC 2 0 2 30 44 NE Opt.
33 Gestdo de Qualidade na Industria de Alimentos EA 4 0 4 60 57 NE Opt.
34 Higiene e Legislagcdo na Industria de Alimentos EV 3 1 4 60 57 33 NE Opt.
58 Nutricdo Basica FANUT 2 2 4 60 8 66 NE Opt.
69 Refrigeracéo Industrial EA 4 0 4 60 28, 60 NE Opt.
72 Topicos Especiais Il EA 2 0 2 30 NE Opt.

Total de horas das disciplinas no grupo 390

Total a ser cursada 210
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14.3. ANEXO Il - Diretrizes curriculares para os Cursos de Engenharia

CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO
CAMARA DE EDUCACAO SUPERIOR

RESOLUCAO CNE/CES 11, DE 11 DE MARGCO DE 2002.”

Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduagcao em
Engenharia.

O Presidente da Camara de Educacéo Superior do Conselho Nacional de
Educacéo, tendo em vista o disposto no Art. 9°, do § 2°, alinea “c”, da Lei 9.131,
de 25 de novembro de 1995, e com fundamento no Parecer CES 1.362/2001, de
12 de dezembro de 2001, peca indispensavel do conjunto das presentes
Diretrizes Curriculares Nacionais, homologado pelo Senhor Ministro da Educacéo,
em 22 de fevereiro de 2002, resolve:

Art. 1° A presente Resolucao institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso
de Graduacédo em Engenharia, a serem observadas na organizagéo curricular das
Instituicdes do Sistema de Educacdo Superior do Pais.

Art. 2° As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de Graduagdo em
Engenharia definem os principios, fundamentos, condigbes e procedimentos da
formacéo de engenheiros, estabelecidas pela Camara de Educagao Superior do
Conselho Nacional de Educacdo, para aplicaggdo em ambito nacional na
organizacdo, desenvolvimento e avaliacdo dos projetos pedagdgicos dos Cursos
de Graduacdo em Engenharia das Instituicdes do Sistema de Ensino Superior.

Art. 3° O Curso de Graduagao em Engenharia tem como perfil do formando
egresso/profissional o engenheiro, com formagéo generalista, humanista, critica e
reflexiva, capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a
sua atuagdo critica e criativa na identificacdo e resolugcdo de problemas,
considerando seus aspectos politicos, econémicos, sociais, ambientais e
culturais, com visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da
sociedade.

Art. 4° A formacao do engenheiro tem por objetivo dotar o profissional dos
conhecimentos requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e
habilidades gerais:

® CNE. Resolugdo CNE/CES 11/2002. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 9 de abril de 2002. Secéo 1, p. 32.
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- aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e
instrumentais a engenharia;

Il - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

lIl - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

IV - planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de
engenharia;

V - identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

VI - desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

VI - supervisionar a operagédo e a manutencao de sistemas;

VII - avaliar criticamente a operagédo e a manutencgéo de sistemas;

VIII -comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gréafica;

IX - atuar em equipes multidisciplinares;

X - compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

XI - avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e
ambiental;

XII - avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia;

XIII -assumir a postura de permanente busca de atualizagéo profissional.

Art. 5° Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto pedagogico que
demonstre claramente como o0 conjunto das atividades previstas garantira o perfil
desejado de seu egresso e o desenvolvimento das competéncias e habilidades
esperadas. Enfase deve ser dada & necessidade de se reduzir o tempo em sala
de aula, favorecendo o trabalho individual e em grupo dos estudantes.

§ 1° Deverdo existir os trabalhos de sintese e integracdo dos conhecimentos
adquiridos ao longo do curso, sendo que, pelo menos, um deles devera se
constituir em atividade obrigatéria como requisito para a graduacao.

8§ 2° Deverao também ser estimuladas atividades complementares, tais como
trabalhos de iniciacdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas tedricas,
trabalhos em equipe, desenvolvimento de protétipos, monitorias, participacdo em
empresas juniores e outras atividades empreendedoras.

Art. 6° Todo o curso de Engenharia, independente de sua modalidade, deve
possuir em seu curriculo um nucleo de conteddos basicos, um nucleo de
conteudos profissionalizantes e um nudcleo de conteudos especificos que
caracterizem a modalidade.

8 1° O nucleo de conteudos bésicos, cerca de 30% da carga horaria minima,
versara sobre 0s topicos que seguem:

| - Metodologia Cientifica e Tecnoldgica;
Il - Comunicagao e Expressao;

lll - Informética;

IV - Expressao Grafica;

V - Matemética;

VI - Fisica;

VIl - Fendmenos de Transporte;
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VIII - Mecénica dos Sdélidos;

IX - Eletricidade Aplicada;

X - Quimica;

XI - Ciéncia e Tecnologia dos Materiais;

XII - Administracao;

Xl - Economia,

X1V -Ciéncias do Ambiente;

XV - Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania.

8 2°Nos conteudos de Fisica, Quimica e Informatica, € obrigatéria a existéncia de
atividades de laboratorio. Nos demais conteudos basicos, deverdo ser previstas
atividades préticas e de laboratérios, com enfoques e intensividade compativeis
com a modalidade pleiteada.

§ 3° O nucleo de conteudos profissionalizantes, cerca de 15% de carga horaria
minima, versara sobre um subconjunto coerente dos tépicos abaixo
discriminados, a ser definido pela IES:

| - Algoritmos e Estruturas de Dados;

Il - Bioquimica;

lll -  Ciéncia dos Materiais;

IV - Circuitos Elétricos;

V - Circuitos Légicos;

VI - Compiladores;

VIl - Construcgéo Civil;

VIII - Controle de Sistemas Dinamicos;

IX- Converséo de Energia;

X- Eletromagnetismo;

Xl - Eletrénica Analdgica e Digital;

XII' - Engenharia do Produto;

XIII - Ergonomia e Seguranga do Trabalho;

XIV - Estratégia e Organizacgao;

XV - Fisico-quimica;

XVI - Geoprocessamento;

XVII — Geotecnia,

XVIII - Geréncia de Producéo;

XIX - Gestdo Ambiental;

XX - Gestado Econbmica;

XXI - Gestao de Tecnologia;

XXII - Hidraulica, Hidrologia Aplicada e Saneamento Basico;
XXIII - Instrumentacao;

XXIV -Maquinas de fluxo;

XXV - Matematica discreta;

XXVI - Materiais de Construcéo Civil,

XXVII - Materiais de Constru¢cao Mecanica;
XXVIII - Materiais Elétricos;

XXIX -Mecanica Aplicada,;

XXX - Métodos Numeéricos;

XXXI - Microbiologia;

XXXII - Mineralogia e Tratamento de Minérios;
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XXX - Modelagem, Andlise e Simulacéo de Sistemas;

XXXIV - Operacgbes Unitarias;

XXXV - Organizacao de computadores;
XXXVI - Paradigmas de Programacéo;
XXXVII -Pesquisa Operacional;

XXXVIl - Processos de Fabricacao;

XXXIX - Processos Quimicos e Bioquimicos;

XL - Qualidade;

XLI - Quimica Analitica;

XLII - Quimica Organica,;

XLIII - Reatores Quimicos e Bioquimicos;

XLIV - Sistemas Estruturais e Teoria das Estruturas;
XLV - Sistemas de Informacéo;

XLVI - Sistemas Mecéanicos;

XLVII - Sistemas operacionais;
XLVIII - Sistemas Térmicos;
XLIX - Tecnologia Mecanica;

L- Telecomunicagoes;

LI - Termodinamica Aplicada;

LIl - Topografia e Geodésia;

LIl - Transporte e Logistica.

8 4° O nucleo de conteudos especificos se constitui  em extensdes e
aprofundamentos dos contetdos do nucleo de contetdos profissionalizantes, bem
como de outros conteudos destinados a caracterizar modalidades. Estes
conteudos, consubstanciando o restante da carga horéria total, serdo propostos
exclusivamente pela |ES. Constituem-se em conhecimentos cientificos,
tecnoldgicos e instrumentais necessarios para a definicdo das modalidades de
engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e habilidades
estabelecidas nestas diretrizes.

Art. 7° A formacgdo do engenheiro incluira, como etapa integrante da graduacao,
estagios curriculares obrigatorios sob superviséo direta da instituicdo de ensino,
através de relatérios técnicos e acompanhamento individualizado durante o
periodo de realizacao da atividade. A carga horaria minima do estagio curricular
deverd atingir 160 (cento e sessenta) horas.

Paragrafo Gnico. E obrigatorio o trabalho final de curso como atividade de sintese
e integracao de conhecimento.

Art. 8° A implantacao e desenvolvimento das diretrizes curriculares devem orientar
e propiciar concepgodes curriculares ao Curso de Graduacao em Engenharia que
deverdo ser acompanhadas e permanentemente avaliadas, a fim de permitir os
ajustes que se fizerem necessarios ao seu aperfeicoamento.
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§ 1° As avaliagOes dos alunos dever&o basear-se nas competéncias, habilidades
e conteudos curriculares desenvolvidos tendo como referéncia as Diretrizes
Curriculares.

§ 2° O Curso de Graduagdo em Engenharia devera utilizar metodologias e
critérios para acompanhamento e avaliacdo do processo ensino-aprendizagem e
do préprio curso, em consonancia com o sistema de avaliagdo e a dinamica
curricular definidos pela IES a qual pertence.

Art. 9° Esta Resolucao entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as
disposi¢cdes em contrario.

ARTHUR ROQUETE DE MACEDO
Presidente da Camara de Educacgéo Superior
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14.4. ANEXO IV - Minuta de resolucéo do curso de graduagcao em Engenharia
de Alimentos

SERVICO PUBLICO FEDERAL )
UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS

RESOLUGCAO - CEPEC N°

Fixa o curriculo pleno do
Curso de Graduagao em
Engenharia de Alimentos para os
alunos ingressos a partir do ano
letivo de 2005 e para os que

optarem pela migragéao.

O CONSELHO COORDENADOR DE ENSINO E PESQUISA
DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS, reunido em sessdo plenaria

realizada no dia -- de------- de ----, e tendo em vista 0 que consta do processo n° --

RESOLVE:

Art. 1° - Fixar o curriculo pleno do curso de graduacdo em
Engenharia de Alimentos vinculado a Escola de Agronomia e Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Goias, em conformidade com a presente
resolugéo.

Pardgrafo unico - O Grau a ser conferido sera o de

Engenheiro de Alimentos.
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Art. 2° - O Curso visa desenvolver o seguinte perfil
profissional:

|. capacidade criativa e critica;

Il. habilidade de gerar tecnologia e condi¢cbes para elaborar estudos e
projetos relativos a instalagbes industriais, linhas de processamento,
equipamentos e processos tecnoldgicos para a industrializacdo das matérias-
primas alimenticias de origem vegetal e animal;

lll. aptidao para participar da direcao e fiscalizagéo das instalagdes fabris;

IV. capacidade de encarregar-se das atividades de transformacéo,
preservacdao, armazenamento, transporte e comercializagdo de produtos
alimenticios e seus derivados;

V. comprometimento com o0s interesses sociais da comunidade e prezar

pela harmonia permanente entre o ser humano e a natureza.

Paragrafo Gnico - E objeto de incentivo na formagdo do
Engenheiro de Alimentos da UFG o conhecimento tecnoldgico, para sensibiliza-
los das potencialidades da regido, rica em matéria primas agropecuarias e nativas
do cerrado, mostrando a necessidade de adaptarem e, ou desenvolverem
tecnologia para aplicagdo nos processos destas matérias primas assim como

desenvolver novos produtos.

Art. 3° - O Curso de Engenharia de Alimentos tera como
objetivo formar um profissional generalista, humanista com visdo critica, pautados
em principios éticos, que domine amplamente os contetudos cientificos e
tecnoldgicos da area de Engenharia de Alimentos e, ao mesmo tempo, que esteja

voltado para as questdes ambientais e socioeconémicas.

Art. 4° - O egresso do Curso de Engenharia de Alimentos
devera estar comprometido ética e solidariamente com todos os segmentos da
sociedade, dotados de conhecimentos cientificos e tecnologicos que lhes

permitam atender ao mercado, respeitando tanto a realidade econdmica e
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financeira do setor produtivo como as exigéncias crescentes da sociedade, em
termos de qualidade, valor nutricional, vida util e praticidade dos alimentos,
consciéncia ecologica e respeito ao meio ambiente. Devera apresentar as
seguintes competéncias e habilidades especificas:

I- Atuar como responsavel técnico junto as industrias, seja de produtos de
origem animal ou vegetal, necessitando para tanto de uma formacéo indivisivel e
global.

[I- Ter uma formacgéo curricular abrangente, para contemplar o principio de
que a Engenharia de Alimentos demandam profissionais capacitados para
atender as exigéncias técnico-cientificas e operacionais dos diferentes segmentos
do complexo agroalimentar do Pais.

lll- Estar apto a contribuir para com o avango tecnoldgico e organizacional
da moderna producao industrial e distribuicdo de alimentos, comprometido com
sua eficiéncia, qualidade e competitividade.

V- Contribuir com a resolu¢cdo dos problemas de natureza tecnologica,
social, econbmica e ambiental, associados com a produgéo, agroindustrializagéo,
distribuicdo e consumo de alimentos, visando sempre a melhoria da qualidade de

vida do ser humano.

Art. 5° - O Curriculo sera integralizado mediante o
cumprimento de 3740 (Trés mil setecentos e quarenta) horas, sendo 420 horas
em disciplinas optativas e 3320 horas em disciplinas obrigatorias, acrescido de
210 (duzentos e dez) horas de nucleo livre e 100 (cem) horas de atividades
complementares, totalizando 4050 (quatro mil e cinquenta) horas, conforme
quadro | do Anexo I.

§ 1° - A disciplina estégio curricular serd realizada no ultimo
semestre do curso, apos a conclusdo de todas as disciplinas obrigatorias,
previstas no projeto politico pedagdgico do curso, cuja carga horéria totaliza 3320
horas, podendo cursar até duas disciplinas optativas ou de nucleo livre,

concomitante com o estagio.
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8§ 2° - O Trabalho Conclusdo de Curso (TCC) podera ser
desenvolvido pelo aluno a partir do quinto periodo. Tera duracdo de um ano. Até o
nono periodo, ou antes da saida para o estagio, todos os alunos deveréo concluir
esta atividade. Podera ser desenvolvida uma das atividades: monografia, projeto,
desenvolvimento de novo produto, estudo de processos e embalagens, entre
outras, definidas previamente pelo Colegiado do Curso junto com o professor
responsavel pela disciplina. O trabalho serd apresentado de forma escrita e em
seminario, para todos os alunos matriculados nesta disciplina.

8 3° - As atividades complementares garantem ao aluno a
liberdade de escolher uma atividade, dentro das atribuicdes profissionais, para
desenvolver durante o curso. Entre elas citam-se as atividades de pesquisas,
trabalhos de iniciag&o cientifica, participacdo em projetos, monitorias, participacéo
em empresas juniores, organizacdo de eventos, atividades empreendedoras,
participacdo em eventos, entres outras, ligadas a area da Engenharia de
Alimentos. Estas com suas respectivas cargas horarias serdo registradas na
coordenacao, no final do ultimo periodo do curso.

Art. 6° - O aluno do curso de Engenharia de Alimentos

contara com tutores para orientacdo académico-pedagogico.

Paragrafo Unico — Os tutores poderdo ser professores de
outras unidades académicas que ministram disciplinas para o curso de
Engenharia de Alimentos, porém aprovados pelo Colegiado do curso de
Engenharia de Alimentos.

Art. 7° - O Curso de Engenharia de Alimentos tera uma
duracdo minima de 10 (dez) e maximo de 16 (dezesseis) semestres letivos e sera

ministrado em periodo integral.

Art. 8° - O numero minimo de horas-aulas cursadas no

semestre sera de 240 horas e no maximo de 480 horas.
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Paragrafo Unico — No semestre em que o aluno estiver
matriculado na disciplina de estagio curricular obrigatério podera cursar a carga

horaria minima de 200 horas no semestre.

Art. 9° - Sera permitida a migracdo de alunos da matriz
curricular vigente (Resolucdo — CEPEC n° 590), ingressos no ano de 2003 e
2004, para a presente matriz curricular, conforme tabela de equivaléncia anexo
V.

Pardgrafo Unico — Todo aluno com matricula trancada ou

retido na série serd automaticamente migrado para a matriz do RGCG.

Art. 10 — A presente resolugdo faz-se acompanhar dos
seguintes anexos:

Anexo | — Quadro 1 - Carga horaria das disciplinas do Nucleo
Comum, Nucleo Especifico e Nucleo Livre e das atividades complementares para
integralizacdo do curso.

ANEXO Il - Relagdo das disciplinas da Matriz Curricular,
unidades responsaveis, carga horaria, pré e correquisitos, nucleo e natureza

Anexo lll — Ementério das disciplinas.

Anexo IV - Tabela de Equivaléncia para adesdo de alunos
ingressos em 2003 e 2004, alunos com matricula trancada e, ou retidos na

primeira, segunda e terceira séries.

Art. 11 — A presente resolugcdo entrard em vigor a partir da data
de sua aprovacao, aplicando-se a partir do ano letivo de 2005, revogando-se as
disposi¢cdes em contrério.

Goiania,---- de -------- de ----.

Profa. Dra. Milca Severino Pereira
- Presidente -
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ANEXO |

Quadro I: Carga horéaria das disciplinas do Nucleo Comum, Nucleo Especifico e

Nucleo Livre e das atividades complementares para integralizagédo do curso.

Nucleo comum obrigatério 2130 horas
Nucleo especifico obrigatorio** 1190 horas
Nucleo especifico optativo (minimo) 420 horas
Nucleo livre (minimo) 210 horas
,(Arg:/rlltljrig;es complementares 100 horas

Total 4050 horas
Carga horéria pratica obrigatoria 1040 horas
Carga horéria tedrica obrigatoria 2280 horas

**incluido 200 horas de estagio curricular.
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ANEXO II: Relacdo das disciplinas da Matriz Curricular, unidades responsaveis, carga horaria, pré e correquisitos, nucleo e natureza .

Cod.disc Unid. co-
Disciplinas Resp.. Carater CHS CHT Pré-req. req.. \ucleo Nat.
Teo6rico Prético
1 Aguas Industriais e Tratamento de Residuos EEC 4 0 4 60 56, 65 NE Opt,
2 Algebra Linear IME 4 0 4 60 NC | Obrig
3 Andlise de Alimentos EV 1 3 4 60 66 NE | Obrig
4 Analise e Simulacéo de Processos EA 1 3 4 60 28, 62 NE | Obirig
5 Anélise Sensorial EA 2 1 3 45 25 NE | Obrig
6 Biologia ICB 2 2 4 60 NC | Obrig
7 Biologia Molecular e Aplicagfes na Industria de Alimentos ICB 2 0 2 30 8, 56 NE Opt,
8 Bioquimica Fundamental ICB 4 2 6 90 68 NC | Obrig
9 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica | IME 6 0 6 90 NC | Obrig
10 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica Il IME 6 0 6 90 9 NC | Obrig
11 Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica lll IME 4 0 4 60 10 NC | Obrig
12 Calculo Numérico IME 2 2 4 60 9 62 NC | Obrig
13 Ciéncia Tecnologia e Sociedade EA 2 0 2 30 NC | Obrig
14 Ciéncias ambientais EA 3 0 3 45 NC | Obrig
15 Ciéncias dos Materiais EEC 4 0 4 60 11, 29 NC | Obrig
16 Cinética de Processos Bioldgicos ICB 3 4 60 57, 66 NE | Obrig
17 Comunicagédo e Expressao Cientifica EA 2 0 2 30 NC | Obrig
18 Desenho Técnico EA 0 5 5 75 NC | Obrig
19 Desenvolvimento de novos produtos EA 1 1 2 30 42, 43 NE Opt,
20 Economia e Administracdo EA 3 0 4 60 NE | Obrig

84



18, 52,

21 Eletrotécnica Industrial EEE 2 2 4 60 62 NC | Obrig
22 Engenharia de Seguranca EEC 2 0 2 30 44 NE Opt,
23 Equacges Diferenciais Ordinarias IME 4 0 4 60 2,9 NE | Obrig
24 Estagio Curricular* EA 0 200 200 3320* NE | Obirig
25 Estatistica Aplicada EA 4 4T 4 60 9 NC | Obrig
26 Fendmenos de Transporte I: Transferéncia de Quantidade de Movimento EA T 0 4 60 11, 29 NC | Obrig
27 Fendmenos de Transporte II: Transferéncia de Calor EA 4 0 4 60 26, 31 NC | Obrig
28 Fendmenos de Transporte lll: Transferéncia de Calor e Massa EA 4 0 4 60 27,59 60 NC | Obrig
29 Fisica | IF 5 0 5 75 NC | Obrig
30 Fisica Il IF 4 0 4 60 29 NC | Obrig
31 Fisica lll IF 4 0 4 60 30 NC | Obrig
32 Fisico — Quimica 1Q 2 2 4 60 67 NC | Obrig
33 Gestao de Qualidade na Industria de Alimentos EA 4 0 4 60 57 NE Opt,
34 Higiene e Legislagcao na Industria de Alimentos EV 3 1 4 60 33 NE Opt,
35 Industrializacdo de Bebidas EA 2 2 4 60 54,55 | 42,43 | NE Opt,
36 Industrializacdo de Carnes EA 2 2 4 60 54, 55 43 NE Opt,
37 Industrializacdo de Cereais, Raizes e Tubérculos EA 2 2 4 60 54, 55 42 NE  Opt.
38 Industrializacdo de Frutas e Hortalicas EA 2 2 4 60 54, 55 42 NE Opt,
39 Industrializacdo de Leite e Derivados EA 2 2 4 60 54, 61 49 NE Opt,
40 Industrializag&o de Oleos e Gorduras EA 2 2 2 30 54,55 | 42,43 | NE Opt,
41 Industrializacdo de Pescados EA 2 2 4 60 54, 63 43 NE Opt,
42 Industrializacdo de Produtos de Origem Vegetal EA 2 2 4 60 54, 55 NE | Obrig
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43 Industrializacdode Produtos de Origem Animal EA 2 2 4 60 54, 55 NE | Obrig
44 Instalagbes Industriais EA 3 0 3 45 18, 21 NE | Obirig
45 Instrumentacdo, Controle e Automacéao Industrial EEE 4 0 4 60 28, 62 NE | Obirig
46 Introdugdo a Engenharia de Alimentos EA 2 0 2 30 NE | Obirig
47 Introdugdo aos Métodos Instrumentais de Analise 1Q 4 0 4 60 65 NC | Obrig
48 Laboratorio | de Fendmenos de Transporte e Operagfes Unitarias EA 0 3 3 45 26,61 | 27,59 | NC | Obrig
49 Laboratorio Il de Fendmenos de Transporte e Operagdes Unitarias EA 0 3 3 45 27,59 | 28,60 | NC | Obrig
50 Laboratério de Fisica | IF 0 2 2 30 29 NC | Obrig
51 Laboratério de Fisica ll IF 0 2 2 30 29 30 NC | Obrig
52 Laboratério de Fisica lll IF 0 2 2 30 30 31 NC | Obrig
53 Laborato6rio de Quimica Organica 1Q 0 2 2 30 67 68 NC | Obirig
54 Matérias Primas Agroindustriais EA/EV 4 0 4 60 6 8 NE | Obirig
55 Métodos Gerais de Conservacao de Alimentos EA 3 0 3 45 54 NE | Obirig
56 Microbiologia Basica IPTESP 2 2 4 60 6 NC | Obrig
57 Microbiologia de Alimentos EV 3 3 6 90 56 NE | Obirig
58 Nutricdo Bésica FANUT 2 2 4 60 8 66 NE Opt|
59 Operagfes Unitérias Il: Transferéncia de Calor EA 4 0 4 60 27,61 NC | Obrig
60 Operages Unitérias lll: Transferéncia de Calor e Massa EA 4 0 4 60 59 28 NC | Obrig
61 Operagfes Unitérias |: Transferéncia de Quantidade e Movimento EA 5 0 5 75 29, 26 NC | Obrig
62 Processamento de Dados INF 4 2 6 90 NC | Obrig
63 Projeto Agroindustrial | EA 2 0 2 30 18, 44, NE | Obirig
64 Projeto Agroindustrial Il EA 3 0 3 45 20 63 NE | Obrig
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65 Quimica Analitica 1Q 2 2 4 60 67 NC | Obirig
66 Quimica e Bioquimica de Alimentos FF 2 4 6 90 8, 65 NE | Obrig
67 Quimica Geral 1Q 4 1 5 75 NC | Obrig
68 Quimica Orgéanica Fundamental 1Q 2 0 2 30 67 NC | Obirig
69 Refrigeracdo Industrial EA 4 0 4 60 27,59 | 28,60| NE Opt,
70 Tecnologia de Embalagem de Alimentos EA 2 1 3 45 | 8,55, 68 NE | Obirig
71 Topicos Especiais | EA 2 0 2 30 NE Opt,
72 Topicos Especiais Il EA 2 0 2 30 NE Opt,
73 Trabalho de Concluséo de Curso EA 0 3 3 45 17,55 NE | Obrig

Legenda: 3320* - carga horaria das disciplinas obrigatérias

CHS - Carga Horéria semanal

CHT — Carga Horaria Total

NC — Nucleo Comum

Obrg. — Obrigatoria

IME -Instituto de Matematica e Estatistica
INF - Instituto de Informéatica

IF - Instituto de Fisica

IQ- Instituto de Quimica

ICB - Instituto de Ciéncias Bioldgicas
FF - Faculdade de Farmacia

FANUT - Faculdade de Nutricdo

IPTESP - Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica

EEC - Escola de Engenharia Civil
EEE - Escola de Engenharia Elétrica
EV - Escola de Veterinéria

EA - Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos

NE — Nucleo especifico
Opt. - Optativa



ANEXO Il — Ementério das disciplinas de graduacdo em

Engenharia de Alimentos / UFG

1.

10.

11.

AGUAS INDUSTRIAIS E TRATAMENTO DE RESIDUOS - Origem e natureza dos residuos
da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de tratamento dos residuos soélidos e das
aguas residudrias. Aspectos legais sobre poluicdo ambiental. Analise de residuos e controle
de operacdes de tratamento.

ALGEBRA LINEAR - Matrizes. Sistemas de equacdes lineares. Determinante e matriz
inversa. Espaco vetorial. Transformagdes lineares. Autovalores e autovetores. Diagonalizacdo
de operadores. Produto interno. Processo de ortogonalizacdo de Gram-Schmidt.
Complemento ortogonal. Operadores auto-adjuntos, operadores ortogonais. Formas lineares,
bilineares e quadraticas.

ANALISE DE ALIMENTOS - Métodos analiticos e instrumentais. Amostragem. Composi¢&o
centesimal dos alimentos. Confiabilidade dos resultados. Andlise de produtos alimenticios:
frutas, cereais, leite, carnes, 6leos e seus derivados, bebidas, aditivos e condimentos.

ANALISE E SIMULACAO DE PROCESSOS - Modelos matematicos para sistemas de
Engenharia de Alimentos. Resolucdo numérica a parametros concentrados. Resolucéo
numeérica a parametros distribuidos. No¢des de balanco de massa e energia de plantas de
industrias alimenticias em computador.

ANALISE SENSORIAL - Principios de fisiologia sensorial. Introducdo a psicofisica. Técnicas
experimentais em andlise sensorial. Montagem, organizacdo e operagdo de um programa de
avaliacédo sensorial.

BIOLOGIA - Célula e seus constituintes. Morfologia, sistematica e fisiologia celular e
histoldgica. Relacao entre caracteristicas estruturais, moleculares e fisiologicas. Diferenciagao
celular animal e vegetal. Estrutura histolégica em tecido animal e vegetal. Principios de
alteracbes celulares e histologicas durante o processamento.

BIOLOGIA MOLECULAR E APLICACOES NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - Nucleotideos,
estrutura do DNA, duplicacdo do DNA, Sinteses RNAs, processamento de RNAs, Sintese
protéica, técnicas de clonagens, obtencdo de alimentos transgénicos, biosseguranca, controle
de OGMs, amplificagcdo de DNA por PCR, identificacdo de seqiiéncias génicas, RNAs e
proteinas.

BIOQUIMICA FUNDAMENTAL - Carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas, vitaminas e
coenzimas. Bioenergética. Aspectos cinéticos e metabdlicos de enzimas. Biomembranas.
Metabolismo de carboidratos, lipideos e compostos nitrogenados. Regulacdo e integracéo
metabdlica.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA ANALITICA | -Os numeros
reais. Valor absoluto e desigualdades. Equagfes e graficos. Coordenadas no plano. Equacao
da reta. Distancias. Equacao da circunferéncia e da elipse. Func¢des, limite e derivada. A
pardbola. A hipérbole. Reta tangente. Fun¢des elementares e suas derivadas: funcao
poténcia, fungdes trigonométricas, fungdo exponencial, funcdo logaritmica. Derivada de uma
soma, de um produto, de um cociente. Reta normal a uma curva. Formas indeterminadas.
Funcdo inversa. Funcdo implicita. Maximos e minimos. Teorema do valor médio.
Concavidade, inflexdo. Regra de L'Hospital. A integral. Calculo de &reas. O Teorema
Fundamental do Célculo. Integragad por partes. Regras de integragéo.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA ANALITICA Il - Aplicacdes da
integral: comprimento de arcos, volume de solidos de revolucdo, areas. Aproximacdo de
fungBes por polindmios. Férmula de Taylor. Sequéncias e séries infinitas. Integrais impréprias.
Secdes cbnicas. Vetores e curvas no plano. Equagbes paramétricas de uma curva.
Coordenadas polares. Deriva de uma funcéo vetorial.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL COM GEOMETRIA ANALITICA Ill — Vetores, curva
e superficies no espago. Produto escalar. Produto vetorial. Fung¢é@o vetorial. Curvatura.
Superficies quadraticas. Funcdes de varias variaveis. Graficos, limites e continuidade.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Derivadas parciais. Derivada direcional e gradiente. Regra da cadeia. Plano tangente.
Férmula de Taylor. Maximos e minimos. Fung¢des implicitas e transformacdes. Mudanca de
coordenadas. Integrais multiplas. Aplicagdes: areas, volumes, centro de massa, momento de
inércia

CALCULO NUMERICO - Nogdes basicas sobre erros. Zeros de funcdes reais. Resolucgéo de
sistemas de equacoes lineares. Resolucdo de sistemas nao-lineares. Interpolacdo. Integracéo
numeérica. Solugdes numéricas de equacgbes diferenciais ordinarias. Utilizagcdo do Matlab ou
aplicativo similar.

CIENCIA, TECNOLOGIA E SOCIEDADE - A importancia da ciéncia, da tecnologia e da
inovacao na nova era do conhecimento. O novo perfil profissional. Ciéncia e desenvolvimento
sécio-econdmico. Ciéncia, tecnologia e ética.

CIENCIAS AMBIENTAIS - Conceitos béasicos de ecologia. Auto ecologia. Ecologia e
transformacdo do ambiente. A biosfera e seu equilibrio. Efeitos da tecnologia sobre o
equilibrio ecolégico. A poluigdo em seus diversos aspectos. Legislagdo ambiental.

CIENCIA DOS MATERIAIS - Principais materiais utilizados na Industria de Alimentos.
Propriedades mecanicas e térmicas dos materiais metdlicos, plasticos e ceramicos. Estrutura
dos materiais. Conceito de tensdo. Andlise de tensao e deformacdo. Cargas axiais, tor¢édo e
flexdo, cisalhamento. Estabilidades dos materiais. Corrosdo, oxidacao, estabilidade térmica e
a radiacao.

CINETICA DE PROCESSOS BIOLOGICOS - Geragdo de dados em estudos de cinética.
Cinética de enzimas. Analise e projetos de bioreatores. Cinética de crescimento celular.
Simulagéo de sistemas biolédgicos. Sistemas de biocatalizadores imobilizados.

COMUNICACAO E EXPRESSAO CIENTIFICA - Desenvolvimento da capacidade da leitura,
da analise, da producéo textual de trabalhos académicos, técnicos e cientificos. O processo
de investigacao e a comunicacao cientifica.

DESENHO TECNICO - Introdugdo ao desenho técnico. Vistas e projecdes. Plotagem e
escalas. Técnica de tracado a mao livre. Desenho Tridimensional. Desenho isométrico.
Introducdo a software de linguagem gréfica (AutoCAD ou similar). Leitura e analise de
projetos de pecas e plantas industriais. Lay-Out e Fluxograma.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS - Desenvolvimento de varios tépicos
relacionados ‘a tecnologia e ao processamento de alimentos. Cada estudante sera
responsavel pela selecdo, leitura e comentério de artigos cientificos. Desenvolvimento
de um produto.

ECONOMIA E ADMINISTRACAO - Nocgdes de Macroeconomia e de Microeconémica. Custos
de producéo e custos de operacgdo. Principios de Administracao.

ELETROTECNICA INDUSTRIAL - Definicdes e parametros de circuito. Corrente e tensio
senoidais. Notacdo de fasores e impedancia complexa. 04-Circuitos monofasicos. Sistema
trifasico. Poténcia e correcéo do fator de poténcia. Medidas elétricas. lluminacao de interiores.
Transformadores. Gerador e motor CC. Gerador e motor CA. Partida e comando de motores.
Materiais para instalacdes elétricas. No¢Bes de instalagdo elétrica industrial. Sistema de
protecao contra descargas atmosféricas. Introducéo a eletronica.

ENGENHARIA DE SEGURANCA - Legislagdo de seguranca do trabalho. Ergonomia.
Equipamentos de seguranga para a industria. CIPA. Sistemas de qualidade.

EQUACOES DIFERENCIAIS ORDINARIAS - Equacfes diferenciais ordinarias. Equac&o
diferencial linear de primeira ordem. Variaveis separaveis. Diferenciais exatas. Aplicacoes.
EquagBes diferenciais lineares. Variagcdo de parametros. Equacbes de coeficientes
constantes. Método dos coeficientes indeterminados. Aplicages. Transformada de Laplace.
Alguns exemplos. Transformada inversa. Solugcdo de equacdes diferenciais usando
Transformada de Laplace. Aplicacdes. Sistemas de equacgbes diferenciais lineares. Teorema
de Existéncia e Unicidade. Plano de fase. Estabilidade.
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24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO - Participagdo do aluno em atividades
desenvolvidas em industrias de alimentos e &reas afins, orientado por docente e
supervisionadas pela empresa concedente.

ESTATISTICA APLICADA - Estatistica descritiva. Amostragem. Probabilidade. Variaveis
aleatdrias discretas. Intervalos de confianga. Testes de hip6teses. Regressao e correlacao.

FENOMENO DE TRANSPORTE Il: TRANSFERENCIA DE CALOR - Transferéncia de calor
por condugéo; Transferéncia de calor por convecc¢éo e radiacao térmica.

FENOMENO DE TRANSPORTE Ill: TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA -
Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por convecc¢do. Correlagfes
para os célculos dos coeficientes de transferéncia de massa.

FENOMENOS DE TRANSPORTE |: TRANSFERENCIA DE QUANTIDADE DE MOVIMENTO
- Estética dos fluidos; balancos globais e diferenciais de massa, energia e quantidade de
movimento. Analise dimensional e similaridade.

FISICA | - Dinamica da particula: as leis de Newton. Trabalho e energia. Momento linear e
momento angular. Leis de conservacao. Equilibrio estatico. Mecanica dos fluidos.

FISICA Il - Eletroestatica. Corrente elétrica e circuitos. Magnetismo. Lei de Faraday. Ondas
Eletromagnéticas. Oscilagbes e ondas. Ondas sonoras.

FISICA 1l - Calor e termodinamica Teoria cinética dos gases. Principios da fisica moderna.
Introducéo a fisica nuclear aplicada. Radiac¢des. Difracdo de raios-X. Ressonancia magnética.

FISICO-QUIMICA - Gases. Termodinamica. Termoquimica. Sistemas dispersos. Cinética
guimica. Fenémenos de superficie. Sistemas coloidais e polimeros.

GESTAO DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS - Definicdo de qualidade.
Sistemas de qualidade, séries ISO, APPCC. Organizagéo e atribuicdes de C.Q. na industria
de alimentos. Controle Estatistico de Producé@o. Correlagdo entre medidas objetivas e
subjetivas. Estabelecimento de normas e padrfes de identidade e qualidade. Auditagem de
sistemas de qualidade.

HIGIENE E LEGISLACAO INDUSTRIAL - Qualidade da &gua. Agentes e processos de
limpeza e sanitizacdo. Doencas veiculadas pelos alimentos. Salubridade do ambiente.
Legislacéo.

INDUSTRIALIZACAO DE BEBIDAS - Introducéio ao estudo de bebidas alcodlicas. Tecnologia
do vinho. Tecnologia do conhaque. Tecnologia da cerveja. Tecnologia da aguardente de cana.
Tecnologia de refrigerantes. Tecnologia do vinagre. Tendéncias na producao de bebidas.

INDUSTRIALIZACAO DE CARNES E DERIVADOS - Tecnologia e processamento de carnes,
derivados. Subprodutos da industria de carnes. Instalagbes e equipamentos. Rendimento e
gualidade. Legislagao.

INDUSTRIALIZACAO DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS - Processos operacionais de
moagem e beneficiamento. Panificacdo. Massas alimenticias. Processos de pré-cozimento de
cereais e farinhas. Amidos modificados. Aproveitamento dos residuos. Equipamentos e
especificacdes. Rendimento e qualidade. Legislacéo.

INDUSTRIALIZACAO DE FRUTAS E HORTALICAS - Matérias-prima convencionais.
Matérias primas do cerrado. Operacbes de pré-processamento. Processamento de frutas.
Processamento de hortalicas. Aproveitamento dos residuos. Equipamentos e especificacdes.
Rendimento e qualidade. Legislagéo.

INDUSTRIALIZACAO DE LEITE E DERIVADOS - Tecnologia e processamento de leite e
seus derivados: manteiga, sorvetes, produtos fermentados, e concentrados. Aproveitamento
de subprodutos. Instalacdes e equipamentos. Rendimento e qualidade. Legislacéo.
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40.

41.

42.

43.

44,

45,

46.

47.

48.

49,

50.

51.

52.

53.

INDUSTRIALIZACAO DE PESCADOS - Tecnologia e processamento de pescados.
Subprodutos. Instalacdes e equipamentos. Rendimento e qualidade. Legislacéo.

INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - Industrializagdo de produtos
de origem animal: carnes (bovinos, suinos, aves e outras), pescados, leite, ovos e mel.
Caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e microbioldgicas. Aspectos tecnoldgicos de seus
derivados e sub-produtos. Higiene. Legislacdo. Controle de qualidade.

INDUSTRIALIZACAO DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL - Industrializagio de produtos
de origem vegetal: frutas, hortalicas, cereais, oleaginosas e outros produtos regionais.
Caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e microbioldgicas. Aspectos tecnoldgicos de seus
derivados e sub-produtos. Higiene. Legislacdo. Controle de qualidade.

INSTALACOES INDUSTRIAIS - Sistemas de utilidades industriais. Condicionadores de agua
para industria. Tubula¢Bes industriais, valvulas e acessorios. Distribuicdo de vapor e
condensado. Distribuicdo de ar comprimido. Sistemas de agua de servi¢o. Sistemas de
combate a incéndios. Sistema de ventilagdo. lluminagao.

INSTRUMENTACAO, CONTROLE E AUTOMAGCAO - Introducéio aos transdutores sensores
e detectores. Caracteristicas estaticas e dinamicas. Amplificagdo, filtragem e ruido.
Transdutores de forca, pressdo, aceleracédo, deslocamento, velocidade, vazdo e temperatura.
Transdutores opticos. Conversores A/D e D/A. Sistemas de aquisi¢cdo de dados. Transmissao
de dados em instrumentacéo. Introducéo a atuadores.

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS - Principios da Engenharia de Alimentos.
Interdisciplinaridade do curriculo do curso de engenharia de alimentos. O perfil profissional e
areas de atuacao do Engenheiro de Alimentos. Visitas técnicas as industrias de alimentos.

INTRODUCAO AOS METODOS INSTRUMENTAIS DE ANALISE - Espectrometria no ultra
violeta, visivel e infravermelho. Fotometria de chama. Absor¢do atdmica. Métodos
cromatograficos de analises.

LABORATORIO | DE FENOMENO DE TRANSPORTE E OPERACOES UNITARIAS -
Realizacao de praticas de laboratério envolvendo conceitos de fendmenos de transporte e
operacdes unitérias de quantidade de movimento de calor, com montagem, medicdo e analise
dos resultados.

LABORATORIO II DE FENOMENO DE TRANSPORTE E OPERACOES UNITARIAS-
Realizacao de praticas de laboratério envolvendo conceitos de fendmenos de transporte e
operacdes unitarias de quantidade de calor e massa, com montagem, medicdo e analise dos
resultados.

LABORATORIO DE FiSICA | - Terminologia obtida através de montagem e realizagio de
experimentos.

LABORATORIO DE FISICA Il - Terminologia obtida através de montagem e realizacdo de
experimentos.

LABORATORIO DE FISICA Il — Terminologia obtida através de montagem e realiza¢io de
experimentos.

LABORATORIO DE QUIMICA ORGANICA - Seguranca em laboratério de quimica:
manuseio, operacbes e descarte de residuos, Purificacdo e extracdo de substancias
organicas. Propriedades fisicas e quimicas de substéncias orgénicas. Caracterizacdo de
grupos funcionais.

MATERIAS-PRIMAS AGROINDUSTRIAIS - Fontes de producdo e mercados de consumo.
Matéria-prima e industria de alimentos. Matérias-primas de origem animal. Matérias-primas de
origem vegetal. Fisiologia pés-colheita. Obtencgédo, classificacdo, embalagem, transporte e
armazenamento de matérias-primas. Propriedades fisicas e fisico-quimicas de matérias-
primas. Pré e p6s colheita e abate.
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54,

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

METODOS GERAIS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS - Principios de conservacio de
alimentos. Conservacao pelo calor, frio, controle de umidade. Aditivos quimicos. Emprego de
fermentacdes. Irradiacdo. Atmosfera modificada. Métodos combinados. Tendéncias na
conservacao de alimentos.

MICROBIOLOGIA BASICA - Morfologia, citologia, metabolismo e nutricdo microbiana. Cultivo
e identificacdo e reproducéo de bactérias e fungos. Ecologia de microrganismos. Genética de
microrganismos. Relacdo hospedeiro-parasita. Mecanismos de patogenicidade. Esterilizacdo
e desinfeccao. Métodos de diagndstico em virologia. Aspectos em biotecnologia.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - Importancia dos microrganismos nos alimentos. Fatores
gue afetam o crescimento microbiano. Microrganismos indicadores. Microrganismos
patogénicos de importancia em alimentos. Deterioragdo microbiana dos alimentos. Controle
do desenvolvimento microbiano dos alimentos. Legislagéao.

NUTRICAO BASICA - Composicéo e valor nutritivo dos alimentos. Avaliagdo biolégica dos
alimentos. Fatores antinutricionais e biodisponibilidade de nutrientes. Efeito do processamento
sobre a qualidade nutricional dos alimentos. Recomendacdes de energia e nutrientes.
Rotulagem nutricional.

OPERACOES UNITARIAS- Il: TRANSFERENCIA DE CALOR - OperagBes unitarias da
industria de alimentos envolvendo fenbmenos de transferéncia de calor (trocadores de calor,
evaporacao, refrigeracao).

OPERACOES UNITARIAS Il TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA - Operacdes
unitarias da indUstria de alimentos envolvendo fenbmenos de transferéncia simultdnea de
calor e massa: destilacédo, absorcéo, extracdo e secagem.

OPERACOES UNITARIAS I: TRANSFRENCIA DE QUANTIDADE DE MOVIMENTO -
Operagdes unitarias da industria de alimentos utilizadas para transporte de fluidos,
agitacdo e mistura, fragmentacdo, separacdo, classificacdo e transporte de sdlidos,
fluidizagdo, separagdo gas-solido e liquido-sdlido: filtragcao, sedimentacéo e centrifugacao.

PROCESSAMENTO DE DADOS - Conceitos basicos de computacdo: Hardware e software.
NogOes de sistemas operacionais. Légica de programacao: algoritmos. Implementacdo em
uma linguagem de programacao.

PROJETOS AGROINDUSTRIAIS | - Planejamento e projeto industrial. Estudo do tamanho.
Estudo do processo. Selecdo de materiais e equipamentos. Edificacdo industrial e arranjo
fisico. Instalagbes auxiliares. Localizagdo industrial. Elaboracdo de um projeto de uma
industria de alimentos cobrindo os aspectos tecnolégicos.

PROJETOS AGROINDUSTRIAIS Il - Avaliacdo econbémica do projeto agroindustrial.
Investimento e financiamento. Projecdo de mercado. Impacto econémico, ambiental e social.

QUIMICA ANALITICA — Equilibrio heterogéneo: conceito de precipitado e produto de
solubilidade, precipitacdes fracionada com gas sulfidrico e com hidroxidos metdlicos.
Equilibrio 4cido-base: teorias &cido e base, autoprotdlise da 4gua, célculo de pH de acidos e
bases fortes e fracas, pH de sais de &cidos fortes e fracos e solugdo tampao. Volumetria de
neutralizagdo, precipitacdo, complexacgéo e 6xido-reducéo.

QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - Atividade de &gua, carboidratos, proteinas,
lipideos. Classificacdo, estrutura e propriedades em relagdo aos alimentos. Enzimas de
importancia em tecnologia de alimentos. Transformacdes quimicas e bioquimicas dos
constituintes dos alimentos “in natura”, durante o processamento e armazenamento; efeito
sobre as caracteristicas organolépticas.

QUIMICA GERAL - A matéria e seus estados fisicos. Transformacdes da matéria: reacdes
quimicas. Mol e estequiometria de reacgdes. Termoquimica e espontaneidade das reacdes.
Equilibrio quimico: acido-base e eletroquimico. Propriedades das solugfes: unidades de
concentracao e propriedades coligativas. Modelos atdmicos de Bohr e orbital. Periodicidade
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67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

quimica. Ligacdo quimica: geometria molecular e teorias de ligacdo. Procedimentos de
seguranca: manuseio e descarte de produtos e residuos.

QUIMICA ORGANICA FUNDAMENTAL - Estrutura e ligacdes quimicas em moléculas
organicas, isomeria, ressonancia, geometria das moléculas, polaridades, interacdes
moleculares, andlise conformacional, Estereoquimica, fun¢des organicas, acidez e basicidade
em quimica organica.

REFRIGERACAO INDUSTRIAL - Psicometria. Cargas térmicas de aquecimento e
refrigeracdo. Ciclo de compressdo a vapor. Evaporadores, condensadores, vélvulas de
expansdo e compressores. Refrigerantes. Bombas de calor. Aplicacbes e projetos de
industrias de alimentos. Refrigeracdo e conservacao de alimentos e energia.

TECNOLOGIA DE EMBALAGEM DE ALIMENTOS - Embalagens: plasticas, metélicas,
celulésicas e de vidro. Embalagens de transporte. Embalagens ativas. Estabilidade de
produtos embalados. Equipamentos de embalagem. Controle de qualidade. Legislagéo.

TECNOLOGIA DE OLEOS, GORDURAS E MARGARINAS - Natureza de gorduras e 6leos.
Reacdes das gorduras e acidos graxos. Extragdo. Refinacdo. Hidrogenagdo. Interestificacao.
Fracionamento. Processamento de margarinas. Aproveitamento dos residuos. Equipamentos
e especificacdes. Rendimento e qualidade. Legislacéo.

TOPICOS ESPECIAIS | — Abordagem de temas atuais para a formac&o do profissional da
Engenharia de alimentos.

TOPICOS ESPECIAIS |l — Abordagem de temas atuais para a formagéo do profissional da
Engenharia de alimentos.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - Trabalho individual de livre escolha do aluno,
dentro das atribuicbes do profissional da Engenharia de alimentos, a ser realizado a partir do
sexto periodo. Podera ser desenvolvida uma das atividades: monografia, projeto,
desenvolvimento de novo produto, estudo de processos e embalagens, entre outras. Devera
ser desenvolvido com a orientagcao de um professor da area. O trabalho serd apresentado de
forma escrita e em seminério, para os alunos matriculados que estiverem realizando esta
atividade. Deverd ser divulgado em eventos da area e, ou publicado em revistas, periodicos.
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Anexo IV — Tabela de Equivaléncia das disciplinas convalidadas para adesao dos

alunos ingressos em 2003 e 2004 e alunos com matricula trancada ou

retidos nas séries.

DISCIPLINAS : Matriz RGCG

Convalidacao

Comunicagéo e Expressao Cientifica -

Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica | -
Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica Il -

Célculo Diferencial e Integral com Geometria Analitica lll -

Fisica |

Laboratorio de Fisica |

Fisica ll

Laboratorio de Fisica ll

Fisica lll

Laborat6rio de Fisica lll

Algebra Linear

Quimica Geral

Quimica organica

Fisico-quimica

Quimica analitica

Biologia

Microbiologia Basica

Desenho Técnico

Ciéncias ambientais

Equag6es Diferenciais Ordinarias
Introdugdo a Engenharia de Alimentos
Bioguimica fundamental

Matérias primas agroindustriais

Form. e atua. do Eng. de Alimentos

Célculo diferencial e integral |
Célculo diferencial e integral 1 e ll
Célculo diferencial e integral 1 e ll
Fisica |

Fisica |

Fisicalell

Fisicalell

Fisicalell

Fisicalell

Algebra Linear

Quimica Geral

Quimica organica
Fisico-quimica

Quimica analitica

Biologia

Microbiologia Basica

Desenho Técnico

Ecologia

Algebra linear

Form. e atua. do Eng. de Alimentos

Bioguimica fundamental

Matérias primas agropecuarias
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14.5.ANEXO V: Certiddo de ata do Conselho Diretor da Escola de Agronomia e
Engenharia de Alimentos pela aprovacéo do Projeto Pedagdgico-
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14.6.ANEXO VI. - Documentos de aceites das unidades académicas que
ministrardo disciplinas para o curso de engenharia de alimentos

97



