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1.1dentificacao

1.1 Instituicéo

Universiade Federal de Pernambuco

Reitor

Professor Anisio Brasileiro Dourado

Endereco

Av. Prof. Moraes Rego, 1235, Cidade Universitaria
Recife —PE - CEP: 50670-901

Telefone: (81) 2126 8000

Sitio da UFPE: www.ufpe.br

1.2 Curso de Engenharia de Alimentos

Denominagdo: Graduagdo em Engenharia de Alimentos

Titulo: Bacharel

Modalidade: Presencial

Local: Campus Recife

Autorizagdo: Aprovado pela Resolugao n°. 07/2008 do CCEPE de 24 de agosto
de 2008.

Entrada: Unica

Vagas: 35

Carga horéaria: 3945

Durag&o do curso: minima: 10/ maxima: 18 semestres

Turno: Diurno

1.3 Nucleo Docente Estruturante

Andrelina Maria Pinheiro Santos — Coordenadora

Samara Alvachian Cardoso Andrade — Vice Coordenadora
Yéda Medeiros Bastos de Almeida — Docente

Sonia Sousa Melo Cavalcanti de Albuquerque — Docente
Fernanda Araljo Honorato — Docente

Leandro Danielski — Docente


http://www.ufpe.br/
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1.4 Colegiado do Curso

Andrelina Maria Pinheiro Santos — Coordenadora

Samara Alvachian Cardoso Andrade — Vice Coordenadora
Sonia Sousa Melo Cavalcanti de Albuquerque — Docente
Leandro Danielski — Docente

Fernanda Aradjo Honorato — Docente

Patricia Moreira Azoubel — Docente

José Mauricio dos Santos Filho — Docente

Elisa Soares Leite — Docente (Suplente)

Otidene Rossiter S& da Rocha — Docente (Suplente)

Ursula Tereza Cordeiro Coutinho — Discente

2. Histérico do Curso em Consonancia com a Histéria da UFPE

A Universidade Federal de Pernambuco, com 56 anos de existéncia, esta entre as
melhores instituicbes de educacdo superior da regido Norte/Nordeste do Brasil, de
acordo com avaliagbes do Ministério da Educacdo. O campus universitario esta
localizado no Bairro da Cidade Universitaria, zona oeste do Recife. A sua area é de 149
hectares, na qual estéo distribuidos nove centros académicos.

Na area de pesquisa e de p6s-graduacao, a UFPE é bem avaliada, possuindo a 72
melhor producdo cientifica nacional entre as universidades federais. Est4 ainda em 7°
lugar entre todas as instituicdes brasileiras, de acordo com o Diretério de Grupos de
Pesquisa do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico (CNPQ).

Contribuindo com a crescente evolucdo da UFPE, destaca-se a enorme
importancia do Centro de Tecnologia e Geociéncias (CTG). O CTG vem participando
significativamente do progresso tecnoldgico e cientifico da regido Nordeste.
Recentemente énfases tém sido dadas as suas acGes em Petrdleo e Gas, Biorremediacao,
Energias Alternativas e Telecomunicagfes, entre outras. O Centro de Tecnologia e
Geociéncias - Escola de Engenharia de Pernambuco (CTG-EEP) resultou da fusdo da
antiga Escola de Engenharia de Pernambuco, fundada em 1895, com a Escola de
Quimica, a Escola de Geologia, o Laboratério de Ciéncias do Mar e o Centro de Energia
Nuclear. Suas instalagdes, no Campus, ocupam uma &rea de 30.774 m?, abrigando
laboratdrios de Ensino e pesquisa e uma biblioteca setorial.
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No contexto evolutivo que permeia a formagdo e a atuacdo de profissionais
envolvidos com processos de transformacdo, situa-se o Estado de Pernambuco a partir
da década de vinte, quando se iniciaram os primeiros cursos de quimica da regio.
Acompanhando as necessidades da industria do agucar a quimica dos processos
tecnoldgicos pbde, a exemplo do desenvolvimento da industria mundial da época, servir
a producdo de bens, alimentos e servi¢os, atendendo a demanda emergente e crescente.
A Escola de Quimica de Pernambuco formou geracGes de engenheiros quimicos e
quimicos industriais, fazendo valer sua vocacdo para 0s ensinos da ciéncia e da
tecnologia da transformacao.

O ensino da Quimica Tecnoldgica em Pernambuco iniciou-se com o Curso de
Quimica Industrial anexo a Escola de Engenharia de Pernambuco, criado em 15 de
setembro de 1920, em face do contrato com o Governo Federal assinado em 12 de julho
de 1920. Pelo Decreto n° 528 de 13 de setembro de 1940, o curso passou para a
jurisdicdo do Estado de Pernambuco integrando a Escola Superior de Agricultura de
Pernambuco.

Posteriormente, em decorréncia da Lei n° 50 (lei dos Meios) da Assembléia
Legislativa de Pernambuco, o Curso foi desmembrado por Decreto Estadual n°® 39 de 20
de margo de 1948, tomando o nome de Escola de Quimica e em 10 de junho de 1949,
incorporada a entdo Universidade do Recife, mais tarde federalizada pela Lei n® 1264 de
04 de dezembro de 1950.

Tendo passado por estruturas que compuseram os Departamentos de Quimica,
Quimica Aplicada, Quimica Industrial e Engenharia Quimica, 0s setores da antiga
Escola de Quimica de Pernambuco constituem hoje o Departamento de Engenharia
Quimica e o de Quimica Fundamental. Voltado para 0s processos quimicos e
bioguimicos, tendo em vista suas aplicacdes industriais, 0 Departamento de Engenharia
Quimica (D.E.Q.), exerce hoje suas atividades em ensino de graduagéo e pds-graduacdo,
extensdo e pesquisa de novos métodos e processos quimicos e bioquimicos.

O Departamento de Engenharia Quimica (D.E.Q.) faz parte do Centro de
Tecnologia e Geociéncias (C.T.G.) da UFPE, tem uma longa tradicdo de trabalhos com
empresas do setor petroleo-gas e alimentos. Dentro do enfoque de uma equipe
multidisciplinar, envolvendo pesquisadores das areas termodinamicas, fendmenos de
transporte, caracterizacdo fisico-quimica, automacéo e desenvolvimento de processos e

Bioprocessos, com projetos de pesquisa nestas areas.

Departamento de Engenharia Quimica
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3. Justificativa para Oferta do Curso pela UFPE

No Brasil, diferentes instituicdes de ensino oferecem o Curso de Engenharia de
Alimentos. Na regido nordeste o Curso por instituicdes de ensino publicas como as
Universidades Federais do Ceard (UFC), da Paraiba (UFPB), de Sergipe (UFS), Rio
Grande do Norte (UFRN) e pelas Universidades Estaduais de Feira de Santana
(UEFS/BA) e do Sudoeste da Bahia (UESB/BA), e também por instituicbes de ensino
privado.

Nos ultimos 04 anos, observou-se um crescimento significativo no setor de
alimentos e bebidas no estado de Pernambuco com a implantacdo de aproximadamente
80 (oitenta) novas industrias, sendo 40 (quarenta) no agreste pernambucano. Dentre
estas podemos citar como exemplos, Vitarella, Kraft Foods, Brasil Foods (Sadia e
Perdigdo), Ajinomoto, Ambev, Brasil Kirin, Graticia, Isis, entre outras. Com este
cenario industrial € de fundamental importdncia a formacdo de engenheiros de
alimentos que possam atender as novas demandas do mercado de trabalho no setor de
alimentos e bebidas do Estado. Assim, justificou-se a criacdo do Curso de Engenharia
de Alimentos na Universidade Federal de Pernambuco, visando qualificar profissionais
com formagdo multidisciplinar necessaria para o dominio da tecnologia de
processamento de alimentos, desenvolvimento de novos produtos, processos, projetos,
gerenciamento de producdo, embalagens, controle de qualidade de alimentos, analise
sensorial, marketing, logistica, bem como atender 6rgdos especificos como ANVISA
(Agéncia de Vigilancia Sanitéaria), carreira universitaria, redes de supermercados,
assisténcia técnica de equipamentos voltados a inddstria de alimentos ou afins,

consultoria, empreendedorismo.

4. Justificativa para Reformulacéo

Buscando atender as novas exigéncias do mercado e o equiprar o curriculo do
curso de Engenharia de Alimentos da UFPE com o curriculo dos cursos de Engenharia
de Alimentos do Brasil, o perfil do curso vem passando por um processo de atualizagdo
com a implementacéo de novas disciplinas como Empreendedorismo, Tépicos Especiais
em Engenharia de Alimentos | e Il, Gestdo de Qualidade na Industria de Alimentos,

Introdugio a Engenharia de Alimentos, Refrigeracdo, Tecnologia de Actcar e Alcool.



44¢
Alimen’ros

de

Nestas disciplinas o aluno terd oportunidade de estudar novas tecnologias, como por
exemplos nanotecnologia aplicada a Alimentos.
A Reformulacdo estd sendo realizada pelo NDE e Colegiado do Curso, com

reunides e consultas aos professores das disciplinas ofertadas.

5. Marco teérico

A criacdo do curso de Engenharia de Alimentos na Univerisadade Fereral de
Pernambuco em 2008 aconteceu no momento propicio de crescimento industrial no
setor de alimentos e bebidas no Estado de Pernambuco. Este novo perfil industrial vem
apresentando um crescimento significativo nos Gltimos 04 (quatro) anos. Com este novo
cenario o Estado de Pernambuco passou a cediar grandes eventos na area de alimentos
como a FISPAL Tecnologia Nordete, FISPAL Food Service Nordeste, ABF
Franchinsing Expo Nordeste e EMBALA NORDESTE, mostrando a importancia do
Estado no setor de alimentos e bebidas. A implantacdo do referido curso visa qualificar
o profissional para ter uma formacdo multidisciplinar necessaria para o dominio da
tecnologia de processamento dos alimentos, com o objetivo de atender a demanda pelo

mercado de profissionais qualificados nesta area.

6. Objetivos do Curso

Objetivo Geral
O Curso de Engenharia de Alimentos da UFPE tem como objetivo geral preparar
engenheiros com fundamentacéo tedrica e pratica, com capacidade de lideranga, capaz
de atuar em diversos setores da industria com seguranca na tomada de decisdes e senso
critico. Pronto para atuar com comprometimento e atitudes éticas no desenvolvimento

de novos produtos e responsabilidade ambiental.

Obijetivos Especificos:

I. Formar Engenheiros de Alimentos capazes de atuar em areas diversas de
pesquisa e desenvolvimento (P&D), controle de qualidade, e incentivar o espirito
empreendedor dos estudantes dando conhecimentos necessarios para investir com

seguranca, lideranca, responsabilidade junto a sociedade..

DEQ
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Il. Planejar, executar e implantar projetos de unidades de processamento (“plant
lay-out”, instalacdes industriais, equipamentos), bem como seu estudo de
viabilidade econdmica.

I1l. Criar senso critico e conhecimentos necessarios para desenvolver e otimizar
processos com garantia da qualidade, produtividade, e redugdo dos custos
industriais.

IV. Incentivar os alunos na implantacdo ou participacdo em Empresa Janior
adquirindo experiéncias na solucdo de problemas reais da industria, aumentando
desta forma seus conhecimentos, senso de lideranga, torando-o apto a enfrentar as
dificuldades, e acima de tudo obter crescimento pessoal e profissional.

V. Tornar o aluno apto na utilizacdo 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.

VI. ldentificar e incentivar nos futuros profissionais de Engenharia de Alimentos a

capacidade empreendedora para ampliar o setor agroindustrial regional e nacional.

7. Perfil Profissional

O perfil pretendido para o egresso do Curso de Engenharia de Alimentos da
UFPE deve contemplar os seguintes requisitos gerais:

e Solida formacdo académica em ciéncias basicas e de engenharia.

e Capacidade de utilizacho de programas computacionais como
instrumento do exercicio da engenharia.

e Dominio das técnicas béasicas de gerenciamento e administracdo de
pessoas e bens.

e Capacidade de trabalho em equipes multidisciplinares.

e Formagcéo ético-profissional.

e Formacdo ampla que lhe propicie sensibilidade para as questdes
humanisticas, sociais e ambientais.

e Senso econdmico-financeiro.

e Caracterizacdo de propriedades e avaliacdo de alimentos e insumos.

e Planejamento e desenvolvimento de produtos (alimentos, insumos,

equipamentos).

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



444 E DEQ
@ AL 2
de Alimen’ros

e Planejamento, desenvolvimento e implantacdo de processos industriais.
e Projeto e dimensionamento de equipamentos, utensilios e instalagdes.

e Planejamento, projeto e implantagdo de sistemas industriais.

e Pesquisa e desenvolvimento.

e Gestdo industrial.

e Gestdo da producéo.

e Assisténcia, assessoria e consultoria.

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

e Padronizacdo, mensuracgdo e controle de qualidade.

Busca-se, portanto, como referéncia para o Curso, formar o melhor profissional,
gue possa ser inserido no ciclo produtivo, mantendo-se atualizado e contribuindo,
efetivamente, para o desenvolvimento da tecnologia e o exercicio de sua profissdo no

meio em que for requisitado.

8. Campo de Atuacéo do Profissional.

O Engenheiro de Alimentos atua dentro dos seguintes segmentos: Inddstria de
Insumos para Processos e Produtos (matérias-primas, equipamentos, embalagens,
aditivos), Empresas de Servicos e Orgdos e InstituicBes Publicas, exercendo suas

atividades nas seguintes areas:

PRODUCAO/PROCESSOS: Racionalizagdo e melhoria de processos e fluxos
produtivos para incremento da qualidade e produtividade, e para reducdo dos custos

industriais.

GARANTIA DE QUALIDADE: Determinacdo dos padrdes de qualidade para os
processos (desde a matéria-prima até o transporte do produto final), planejamento e
implantacdo de estruturas para analise e monitoramento destes processos, e treinamento

de pessoal para pratica da qualidade 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.

10
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PROJETOS: Planejamento, execucdo e implantacdo de projetos de unidades de
processamento (“plant lay-out”, instalacGes industriais, equipamentos), bem como seu

estudo de viabilidade econémica.

COMERCIAL/MARKETING: Utilizagdo 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.

FISCALIZACAO DE ALIMENTOS E BEBIDAS: Atuacio junto aos Orgaos
governamentais de &mbito municipal, estadual e federal, objetivando o estabelecimento
de padr@es de qualidade e identidade de produtos, e na aplicacdo destes padrbes pelas

industrias, garantindo assim, os direitos do consumidor.

9. Competéncia, Atitudes e Habilidades.
O curso de Engenharia de Alimentos segue as Diretrizes Curriculares Nacionais do

Curso de Graduacdo em Engenharia. Parecer CNE/CES n° 1.362/2001 — Diretrizes
Curriculares Nacionais e Resolugdo CNE/CES n° 11/2002 - Institui Diretrizes

Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia (Anexo ).

10. Sistematicas de Avaliacéo
A avaliacdo obedecera aos critérios oficiais da UFPE (Resolucdo N.° 04/94 do

CCEPE, Anexo I) hoje em vigor, no que respeito a:

a) realizacdo de, no minimo, dois (2) exercicios escolares, com media aritmética MO;
b)nota minima para aprovacéo por media: MO =7

) nota minima pra realizar a prova final: MO = 3;

d) media final MF = (MO + PF)/2, onde PF é a nota da prova final;

e) nota minima pra aprovagéao na prova final: PF = 3;

f) media final minima pra aprovacao: MF = 5;

g) frequéncia minima exigida as aulas: 75% da carga horaria total da disciplina.

As avaliacOes das disciplinas sdo definidas pelo professor responsavel pela
disciplina, e sua programacao (Plano de ensino) divulgada antes do inicio das aulas. As

avaliacOes (exercicios escolares) poderdo ser dos seguintes tipos: trabalho pratico,

11
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seminario, prova oral, prova escritos, subjetiva e objetiva, trabalho tipo revisdo de
literatura, em grupo ou individual, projetos, etc. As avaliacbes devem estar de acordo
com o tipo de disciplina, seus objetivos e evidentemente com 0s programas
desenvolvidos pelo docente. Quando se tratar de outro tipo de atividade, a avaliagao

serd feita como indicado abaixo:

a) Estagio Curricular Obrigatorio: serdo realizadas duas avaliagGes: a) media
aritmética das notas atribuidas pelo Professor Orientador e pelo Supervisor,
quando houver , ao Relatorio do Estagio Curricular Obrigatério; b) media
aritmética das notas atribuidas por uma Comissdo Examinadora constituida de
trés membros, especialmente designada pelo Coordenador de estagios, dentre os
docentes que ministram aulas no curso e especialistas na area, sendo o
Orientador do Estagio membro nato dessa comissdo, a qual examinara o
relatorio de conclusdo de curso, avaliando o trabalho escrito e a apresentacdo
oral, em relacdo ao conteldo, a clareza, o poder de sintese e 0 dominio do Tema.
A nota final sera a media aritmética das duas media parcial.

b) Atividade de Iniciacdo Cientifica: nota atribuida pelo Professor Orientador, em
funcdo do desempenho global do aluno nessa atividade especifica, documentada
por copia do relatério apresentado a agencia financiadora da Bolsa de Iniciacdo
Cientifica, ou de trabalho (s) aceito (S) para publicacdo ou apresentacdo em
encontros cientificos.

c) Outras atividades (Estagio ndo obrigatorio e Empresa Junior): nota atribuida pelo
Professor Orientador. Essas atividades devem ser fartamente documentadas e

homologadas pelo Colegiado do Curso.

11. Organizacao Curricular do Curso

A estrutura curricular do Curso procura seguir as recomendagOes da Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional e a proposta de projeto pedagdgico em
construcdo na UFPE. Atendendo aos objetivos do perfil profissional desejado, o Curso
apresenta um conjunto de disciplinas de formacdo basica tipicas das engenharias, tais
como fisica, quimica e matematica, nos dois primeiros anos, que fornecerdo o suporte

necessario para o desenvolvimento de outras disciplinas dos anos subseqlentes. O

12
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primeiro ano do curso apresenta componentes curricular comum a todas as engenharias,
sendo o aluno classificado para o curso a partir do segundo ano. No primeiro periodo o
aluno é apresentado aos diversos cursos de engenharia ofertados pela UFPE na
disciplina Introdugdo as Engenharias que trata de assuntos diretamente relacionados as
futuras profissdes. Do terceiro ao quarto periodos serdo oferecidas em conjunto
componentes curriculares do ciclo geral e componentes curriculares do ciclo
profissional voltadas especificamente para a area de engenharia de alimentos, que
iniciara com a disciplina Introducéo & Engenharia de Alimentos, um novo componente
curricular implantada em 2013.1 com a sua primeira oferta para 2013.2. Nesta disciplina
0 aluno tera um conhecimento amplo do curso de engenharia de alimentos como
também da profissdo do Engenheiro de Alimentos como profissional da industria,
pesquisador e académico.

A partir do terceiro ano o aluno aprofunda os seus estudos em componente
curricular como Microbiologia, Quimica e Bioquimica de Alimentos, Fendmenos de
Transportes, Operagcfes Unitarias, Higiene Industrial e Legislacdo de Alimentos e as
tecnologias: bebidas, leite e derivados, entre outras. Através dos conhecimentos tedricos
e préaticos adquiridos, o aluno também aprende a processar matérias primas, em escala
laboratorial com estudos para ampliacdo de escala, que viabilizam a conservagédo de
alimentos com seguranca microbioldgica e garantia de boas propriedades sensoriais.

O aluno recebe ainda, nos ultimos anos, subsidios para o dominio de areas como
Engenharia Bioquimica, Embalagens, desenvolvimento de novos produtos e projetos na
industria de alimentos que poderd envolver desde instalacBes industriais, selegdo e
dimensionamento de equipamentos, avaliacdo econémica de projetos industriais e
otimizacdo de processos. Visando sempre que o aluno adquira conhecimentos
necessarios para exercer a profissio de Engenheiro de Alimentos com seguranca,
confianga e ética.

Além dos componentes curriculares obrigatérios, também serdo oferecidas
disciplina eletivas, as quais podem ser escolhidas pelos alunos de acordo com o
interesse dos mesmos. As disciplinas eletivas ofertadas contemplam conhecimentos em
empreendedorismo, gestdo na industria de alimentos, toxicologia de alimentos,
tecnologia de sementes e graos, topicos especiais em Engenharia de Alimentos | e 1l que
tem como objetivo trazer temas atuais que envolvem o processamento de alimentos,

como aplicacdo de nanotecnologia na fabricacdo de novos produtos.

13
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Os alunos deste curso terdo que cumprir uma carga horaria minima de 180 horas
no componente curricular estagio curricular que devera ser realizada em industrias ou
como pesquisa nos laboratdrios de pesquisa do curso.

No componente curricular Projeto final de curso o aluno devera entregar uma
monografia sobre um Tema de seu interesse devidamente orientado por um professor
responsavel. Poderdo ser também escolhidas disciplinas institucionais de iniciacao
cientifica. Projetos de Extensdo, como por exemplo, participacdo na organizacdo das

Semanas de Engenharia de Alimentos, contribuindo para a sua formagé&o profissional.

11.1 Formas de Acesso ao Curso

Além da transferéncia "forca de lei", existe mais trés formas de ingresso aos
cursos da UFPE, A primeira e mais importante é através do vestibular, a segunda
atraveés do ingresso extravestibular; e a terceira através da realiza¢do de convénios entre
a UFPE e outras instituicdes, inclusive de fora do pais.

O exame vestibular é realizado anualmente, em duas etapas. O concurso é
organizado pela Comissdo de Vestibular (COVEST), responsével pelo vestibular da
UFPE. Na primeira etapa, na UFPE, sdo consideradas as regras estabelecidas pelo
ENEM, inclusive a nota do candidato. Na segunda etapa sdo realizadas as provas
especificas, de acordo com as areas de cada curso escolhido ou &rea do conhecimento.

Todas as informacges sobre o vestibular da UFPE estdo disponiveis na pagina da
COVEST (http://www.covest.com.br).

O Ingresso extravestibular é oferecido semestralmente, através de vagas ociosas
nos diversos cursos de graduacdo em diferentes areas de conhecimento/formacéao
profissional por meio de transferéncia interna, transferéncia externa, reintegracéo e
ingresso em outra habilitacdo ou outro curso de graduacédo para diplomados. Desde o
segundo semestre letivo de 2002, a Universidade passou a realizar provas para avaliar o
conhecimento e habilidades dos candidatos, estivessem disputando vagas por
transferéncia interna, por transferéncia externa, como portador de diploma ou ainda por
reintegracdo. Para os casos de transferéncia externa, o candidato devera ja ter cumprido
25% da carga horaria do curso, ou seja, ter concluido os primeiros semestres. Sera
preciso também comprovar ter menos de 70% da carga horaria a cumprir para conseguir

a transferéncia.
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Os convénios entre a UFPE e outras Instituicdes sdo conduzidos por uma coordenagéo
especifica ligada a Reitoria para o caso dos convénios internacionais e ligada a

PROACAD para 0s casos de convénios nacionais

11.2 Estrutura Curricular
O curso de Engenharia de Alimentos apresenta um perfil curricular focado no

perfil ndo s6 profissional como também académico dos futuros engenheiros. O curso
estd organizado por semestres (10 semestres) atendendo as Diretrizes Curriculares
Nacionais dos Cursos de Engenharia (CNE/CES 1362/2001), possuindo no seu perfil
curricular disciplinas que contemplam contetdo bésico, que corresponde aos dois
primeiros semestres. Disciplinas de contetdos profissionalizantes e de conteddos
especificos. A carga horéaria total de 3945 horas, sendo 1050 horas do Ciclo Geral e
2895 horas do ciclo profissional. No ciclo profissional o estudando podera cursar 90
horas de disciplinas eletivas, 60 horas correspondendo ao Trabalho de Conclusdo de
Curso e 180 horas de Estagio Curricular. O curso tem um periodo de integralizacdo de
minimo de 10 semestres e maximo de 18 semestres.

Como a Universidade Federal de Pernambuco tem um programa de entrada
unificada para os cursos de Engenharia oferecidos pela Instituicdo. Sendo assim, no
primeiro ano os alunos cursam disciplinas correspondendo ao ciclo basico a todas as
engenharias. No segundo ano, a partir da escolha dos alunos, ocorre a iniciagdo as
disciplinas para o curso de engenharia selecionando. No primeiro periodo esta presente
0 componente curricular: Introducao as Engenharias. Esta disciplina tem como objetivo
informar aos alunos ingressantes sobre os cursos de engenharia oferecidos pela UFPE,
como também grade curricular, atuacdo e mercado de trabalho. Ajudando aos alunos no
processo de escolha, através de esclarecimentos, tratando diretamente de assuntos
diretamente relacionados as futuras profissbes. Esta disciplina é apresentada por
coordenadores, professores dos cursos. Do terceiro ao quarto periodos, os alunos
comecam a estudar disciplinas voltadas para o Curso de Engenharia de Alimentos. A
partir destes periodos sdo oferecidas em conjunto componentes curriculares do ciclo
geral e componentes curriculares do ciclo profissional voltadas especificamente para a
area de alimentos, tornando o curso atrativo, interessante e dindmico.

A partir do terceiro ano o aluno aprofunda os seus estudos em componente
curricular como Microbiologia, Quimica e Bioguimica de Alimentos, Fenémenos de

Transportes, Operagdes Unitarias, Higiene Industrial e Legislacdo de Alimentos entre
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outras. Através dos conhecimentos tedricos e praticos adquiridos, o aluno também
aprende a processar matérias primas, em planta piloto simulando 0s processos
industriais, que viabilizam a conservacao de alimentos com seguranca microbiologica e
garantia de boas propriedades sensoriais.

O aluno recebe ainda, nos ultimos anos, subsidios para o dominio de areas como
0 desenvolvimento de novos produtos, instalagdes industriais, selecdo e
dimensionamento de equipamentos, embalagens, avaliacdo econdmica de projetos
industriais, entre outros com o0s quais se envolvera no exercicio da profisséo.

O perfil curricular possibilita um a interacdo entre a teoria-pratica, além do
desenvolvimento de projetos de aplicabilidade industrial, mostrando aos alunos a
interacdo da teoria académica com a pratica profissional. Esta interacdo possibilita aos
estudantes criarem um senso critico, autoconfianga, senso de lideranga. Tornando-os
profissionais capazes em exercer suas fungdes com confianca.

No Projeto Pedagogico do Curso estd previsto atividades complementares, que
tem como objetivo incentivar e estimular a participacdo dos estudantes em programas de
monitorias, projetos de extensdo, projetos de pesquisas, na organizagao e participacao
de eventos cientificos e outras atividades definidas e aprovadas pelo Colegiado do

Curso.

12.Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacéo das Relacdes Etnico-Raciais e
para o Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e Africana (Resolucao
CNE/CP N° 01 de 17 de junho de 2004) (Anexo I)

Julgando o tema pertinente, o conteldo necessario ao tema ja vem sendo
abordado e ministrado na disciplina EQ703 — Sociologia e Legislacdo, dentro de seu
conteido programatico. O curso também oferece como eletiva a disciplina Educagéo e
Relagdes Etnicorraciais no Brasil (TE 763).

13. Politica Nacional de Educagdo Ambiental (Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999 e
Decreto n° 4.281 de 25 de junho de 2002) e as Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo Ambiental (Resolucdo n° 2, de 15 de junho de 2012)

No Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Engenharia de Alimentos, sdo
oferecidas as disciplinas: Fundamentos da Biologia (EQ670) e Tratamento de Efluentes
Industriais (EQ679), que tratam de assuntos relacionados com a ecologia e 0s processos

de tratamentos de residuos, atendendo as exigéncias da Resolugdo CNE/CES n® 02, 15
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de junho de 2012 (Anexo 1). Além destas disciplinas, o PPC do Curso de Engenharia de

Alimentos tem a disciplina eletiva EQ696 — Laboratorio de Meio Ambiente para
Engenharia de Alimentos, focando o tema onde sdo estudadas as normas e legislacdes

ambientais.

14. Estagio Curricular
O estagio é uma disciplina obrigatéria do curso de Engenharia de Alimentos

denominada de Estagio Curricular, com uma carga horaria de 180 horas, realizadas em
industrias ou areas afins. Os critérios para seu cumprimento estdo definidos pela

normatizagéo aprovada no Colegiado do Curso.

Os campos de estadgios sdo ampliados e renovados através de convénios
celebrados entre a UFPE e as industrias ou setores similares. A dindmica de abertura e
fechamento destes campos é acompanhada pela Coordenacdo de Estadgio. Um campo de
estagio se configura a partir da demanda dos profissionais dos servicos, dos docentes e
dos estudantes, mediante avaliacdo do Colegiado do Curso quanto a adequacdo a
formacéo e das oportunidades de aprendizagem asseguradas em cada campo, conforme

principios éticos e de qualidade da pratica profissional.

Os estagios ocorrem em Industria/Empresas ou em outras Instituicdes de Ensino ou
Pesquisa e deve ser co-orientado por um professor, seja ele da UFPE ou de outras
InstituicOes de Ensino Superior, bem como por profissionais portadores de diploma de
curso de nivel superior, que tenham conhecimento suficiente relacionada ao tema

proposto para o Estagio Curricular.

Os supervisores, juntamente com o docente orientador e o0 estudante pactuam um
plano de atividades no qual séo estabelecidas as atividades, objetivos, programacdo de
estudo, cronograma, forma de avaliacdo, etc. Cada supervisor orienta até 3 estudantes,

conforme determinagéo legal.

15. Atividades Complementares
A Resolucdo 12/2003 do Conselho Coordenador de Ensino (Anexo I), Pesquisa e
Extensdo da Universidade Federal de Pernambuco dispde sobre os procedimentos para
creditacdo de atividades de pesquisa, extensédo e monitoria nos Cursos de Graduagéo da
Universidade. As diretrizes fixadas nesta Resolugéo orientam os colegiados de curso e
coordenadores de cursos a encaminharem os processos de solicitacdo de creditacdo
destas atividades no curriculo dos alunos.
17
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Para isso, a UFPE disponibiliza aos Cursos, através do sistema académico SIG@
e de registros isolados, as informagbes necessdrias para que se proceda com a
implantacdo das atividades complementares, quais sejam: participacdo do aluno em

projetos de extensdo, de iniciacdo cientifica e em atividades de monitoria.

Os artigos da resolucdo citada que definem os procedimentos necessarios para

creditacdo destas atividades estdo reproduzidos a seguir:

Art. 2° - Os procedimentos a serem adotados para creditacdo das atividades
deverdo seguir as seguintes etapas: (1) O(s) professor(es) devera(do)
cadastrar o projeto de pesquisa, extensdo ou monitoria na instancia
competente (Pré-Reitoria de Pesquisa, Pro-Reitoria de Extensdo ou Pro-
Reitoria para Assuntos Académicos; (2) O(s) alunos(s) devera(ao) participar
das atividades previstas no projeto, com acompanhamento sistematico do(s)
professor(es); (3) O(s) aluno(s) devera(do), ao término de sua participacao, e
até o semestre seqguinte, elaborar solicitacdo de creditacdo da atividade no
historico escolar, dirigido ao Colegiado do Curso, e relatorio final, atendendo
ao modelo estabelecido pela instancia onde o projeto esta cadastrado (Pro-
reitoria de Pesquisa, Pro-Reitoria de Extensdo ou Pro-reitoria para Assuntos
Académicos; (4) O(s) professor(es) devera(ao) elaborar parecer sobre a
participacdo do(s) aluno(s) e encaminhar para o Colegiado do Curso,

anexando os documentos entregues pelo(s) aluno(s).

Art. 3° - Os critérios para avaliacdo dos pedidos de creditacdo deverdo ser
elaborados pelos Colegiados de Curso, dentre os quais deve-se considerar a
exigéncia de carga horaria minima de 30 horas para que a atividade seja
creditada no histdrico do aluno e a exigéncia de que tenha havido, durante a
execucao do projeto, um acompanhamento sistematico dos(s) aluno(s) pelo(s)

professor(es).

Art. 4° - O Colegiado do Curso devera decidir pela aprovagdo ou reprovacgao
da creditacdo da atividade complementar no histérico escolar do aluno e
encaminhar para o coordenador do curso, que registrard no SIG@ o tipo de
atividade complementar (atividade de monitoria, atividade de pesquisa ou

atividade de extensdo), o nome do aluno e a carga horaria.
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Art. 5° - O aproveitamento da carga horaria para integralizacdo do curso
dependera da indicacdo de carga horaria complementar maxima proposta no
perfil do curso. Essa carga horaria sera contada, no SIG@, como “Carga
horaria livre” (disciplinas eletivas e/ou optativas e/ou atividades

complementares) no calculo para integralizacdo do curso.

Art. 6° - O aluno s6 podera solicitar a creditacdo no historico escolar de uma
atividade realizada em um projeto, seja de pesquisa, de ensino ou de
extensdo, uma Unica vez por semestre letivo, devendo, portanto, em casos em
gue essa atividade possa ser creditada de diferentes maneiras, escolher o tipo

de atividade a ser creditada.

Art. 7° - A presente Resolucdo entrara em vigor na data de sua aprovacéo,

revogadas as disposi¢des em contrario.

As Atividades Complementares devem possibilitar o reconhecimento, por
avaliacdo, de habilidades e competéncias do aluno, inclusive adquiridas fora da
Universidade. As Atividades Complementares se orientam a estimular a pratica de
estudos independentes, transversais, opcionais, interdisciplinares, de atualizacdo
profissional, sobretudo nas relagdes com o mundo do trabalho, estabelecidas ao longo

do Curso, notadamente integrando-as as diversas peculiaridades regionais e culturais.

Para o aluno do Curso de Engenharia de Alimentos, sera considerada como
atividades complementares: participacdo em programas de Iniciacdo Cientifica,
Monitoria, Participacdo em projeto de extensdo, Participacdo em Empresas Junior,
Participacdo na Organizacdo de Eventos, como por exemplo, as Semanas de Engenharia
de Alimentos que sdo realizadas anualmente. Sendo a Carga horaria minima de 30
horas, equivalendo a 2 (dois) créditos aproveitados no curso. As Atividades
Complementares devem ser comprovadas com a respectiva carga horaria. O Aluno deve
cumprir 20% da carga horéria total do curso com atividades complementares conforme

aprovacao do Ndcleo Docente Estruturante e do Colegiado do Curso.

16. Trabalho de Conclusdo de Curso

O Trabalho de Concluséo de Curso seré elaborado no ultimo ano, sob orientacao
de um professor escolhido, conforme o Regulamento Geral do Trabalho de Concluséao
de Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos, aprovado pelo Colegiado do

19



44¢
Alimen’ros

de

Curso de Engenharia de Alimentos em 06 de junho de 2011 e pelo Pleno do
Departamento de Engenharia Quimica, anexo ao Projeto Pedagdgico do Curso.

Na disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso (60 horas) o aluno devera
concluir a pesquisa e redigir monografia, que serd apresentada publicamente e
submetida a avaliagdo de uma banca examinadora, conforme regulamento anexo.

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) ou Monografia € obrigatorio para
obtencdo do grau de Bacharel em Engenharia de Alimentos. Os trabalhos elaborados
pelos académicos devem abordar questdo, empirica ou tedrica, relacionada as tematicas
especificas do campo Engenharia de Alimentos. O TCC devera ser individual, inédito e
elaborado com o objetivo especifico de atender a exigéncia parcial para obtencdo do
grau de Bacharel em Engenharia de Alimentos.

As regras especificas sobre a orientacdo, formatacdo, apresentacdo e avaliacdo
estdo definidas no Regulamento do TCC.

17. Estrutura Curricular (disciplinas, atividades complementares, estagio
supervisionado, trabalho de concluséo de curso) (Anexo 2).

18. Organograma (Anexo 3)
19. Programas dos Componentes Curriculares (Anexo 4)
Corpo Docente

A érea Il conta com um corpo docente formado em sua grande maioria por
doutores que ministram as disciplinas de formagdo bésica tais como: Matematica,
Fisica, Quimica, Desenho, Processamento de Dados, com larga experiéncia de ensino e
também em pesquisa.

O ciclo profissional serd ministrado por professores na sua maioria doutores,
com experiéncia profissional relacionada com as areas do curso.

Durante o periodo de existéncia do curso foram contratados 08 (oito)
professores, sendo mais 03 (trés) em processo final de contratacdo com inicio previsto
em 2013.2. Nas Tabelas abaixo estdo listados os professores do Ciclo Béasico e Ciclo

Profissional.
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Ciclo Basico
Docentes Titulacéo RT Tipo de Areas de Atuacio
Méaxima Vinculo Formacéo (Curriculo Lattes)
Empregaticio
Andiara Valentina Lopes Doutora DE Estatutario Arquiteturae  Arquitetura e Urbanismo
Urbanismo
Antonio Fernando Sousa Doutor DE Estatutério Matematica Geometria e Topologia
Bernard Bulhdes Pedreira Genevois Doutor DE Estatutario Engenharia Mecénica dos Solos
Civil
Carlos Magno dos Mendes Lopes Doutor DE Estatutario Economia Economia
Cesar Augusto Rodrigues Castilho Doutor DE Estatutario Fisica -
Clécio Clemente de Sousa Silva Doutor DE Estatutério Fisica Fisica da Matéria
Condensada
Cleide Soares Martins Doutora DE Estatutério Matematica Combinatéria
Edilson Lucena Falcdo Filho Doutor DE Estatutario Fisica Fisica
Edson Rodrigues de Santana Doutor DE Estatutario Arquitetura e Arquitetura e Urbanismo
Urbanismo
Eduardo Padron Hernandez Doutor DE Estatutério Fisica Fisica da Matéria
Condensada
Henrique de Barros Correia Vitdrio Doutor DE Estatutéario Matematica Geometria e Topologia
Henrique José Morais de Araljo Doutor 20h Estatutério Fisica Geometria e Topologia
Isaac de Melo Xavier Junior Doutor DE Estatutario Engenharia Fisico-Quimica
Quimica
lvani Malvesti Doutor DE Estatutario Quimica Quimica Organcia
Maria Antonieta Cavalcanti de Mestre DE Estatutério Engenharia Sistemas  Elétricos  de
Oliveira Elétrica Poténcia
Miguel Fidencio Loayza Lozano Doutor DE Estatutério Ciéncias Matematica
Matematicas
Lucio Hora Acioli Doutor DE Estatutério Fisica Fisica da Maétéria
Condensada
Paulo André da Silva Gongalves Doutor DE Estatutario Engenharia Ciéncia da Computagdo
Eletronica
Paulo Marcelo Vieira Ribeiro Doutor DE Estatutario Engenharia Estruturas
Civil
Wilson Barros Junior Doutor DE Estatutério Fisica Fisica
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Titulacéo Tipo de Formacéao Areas de Atuagio
Docentes Méxima RT Vinculo (Curriculo Lattes)
Empregaticio
Andrelina Maria Doutor DE Estatutario Engenharia Quimica Bioprocessos, Desenvolviemento de
Pinheiro Santos Novos Produtos, Nanobiotecnologia
Elisa Soares Leite Doutora DE Estatutario Quimica Nanocompositos
Fernanda Araujo Doutora DE Estatutario Quimica Industrial Quimica
Honorato
Flavia Domingues Mestre 40h CLT Quimica Bioprocessos/ Polimeros
Gl6ria Maria Vinhas Doutora DE Estatutario Engenheira Quimica Bioprocessos
Humberto Déria Silva Doutorado DE Estatutario Engenharia Elétrica Matematica da Computacéo
Iris Eucaris de Mestre 20h Estatutario Engenheira Quimica Projetos
Vasconcelos
José Geraldo de Doutor DE Estatutario Engenharia Quimica Fisico-Quimica
Andrade Pacheco Filho
José  Luiz Spinleli  Graduagdo  Parci Estatutario Engenheiro Civil -
Gongalves Catarino al
José  Mauricio  dos Doutor DE Estatutario Quimica Quimica
Santos Filho
Jurandir Ferreira Dias Mestre DE Estatutario Licenciatura Plena em Educacéo
Junior Letras
Leandro Danielski Doutor DE Estatutario Engenharia Quimica Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Manuella Batista Doutora DE Estatutério Nutricionista Ciéncia da Salde
Oliveira
Margarida Angélica da Doutora DE Estatutario Engenheira de Alimentos  Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Silva VVasconcelos
Maria de los Angeles Doutora DE Estatutario Engenharia Quimica Processos Bioquimicos
Perez Fernandez Palha
Maria Fernanda Doutora DE Estatutario Quimica Quimica
Pimentel Avelar
Maria José Filgueiras  Doutorado DE Estatutario Quimica Quimica
Gomes
Marta Maria Menezes Doutora DE Estatutario Quimica Industrial Quimica/ Meio Ambiental
Bezerra
Nelson da Cruz Doutor DE Estatutério Admnistracdo de Ciéncias Sociais Aplicadas/
Monteiro Fernandes Empresas Administracéo.
Ciéncias Humanas/Sociologia

Olga Martins Marques Doutora DE Estatutario Engenharia Quimica Processos Biotecnoldgicos
Otidene Rossiter Sa da Doutora DE Estatutario Engenheira Quimica Ambiental
Rocha
Patricia Moreira Doutora DE Estatutario Engenharia Quimica Engenharia de Processamento de
Azoubel Produtos Agricolas
Renan Alex Doutor DE CLT Economia -
Albuquerque Bezerra
Roberta Madureira da Mestre DE CLT Turismo Ciéncias Sociais Aplicadas
Costa

Samara Alvachian Doutora DE Estatutario Engenharia Quimica Ciéncia do Alimento

Cardoso Andrade

Sénia Sousa Melo Doutora DE Estatutario Farmécia Processos Industriais de Engenharia

Cavalcanti de Quimica
Albuquerque
Wilson Barros Junior Doutor DE Estatutario Fisica Fisica
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20. Suporte para Funcionamento do Curso (Anexos 3 e 4)

O curso proposto utilizar a infraestrutura existente nos Centros de Tecnologia e
Geociéncia, particularmente no Departamento de Engenharia Quimica, no Centro de
Ciéncias Exatas e da Natureza, notadamente as instalacdes da Area 11, no Centro de
Informatica e no Centro de Ciéncias da Saude, especificamente o Departamento de
Nutrigéo.

O curso utiliza o Sistema de Biblioteca Central da UFPE, como também as
Bibliotecas Setoriais dos Centros mencionados. As bibliotecas que sdo utilizadas pelo
curso de engenharia de alimentos apresenta um acervo atualizado, com disponibilidade
de livros para os alunos do curso. E novas aquisi¢Oes estdo sendo realizadas pela
biblioteca a partir de solicitagcdes enviadas pelos professores do curso (Anexo 3).

Esta em fase final de licitacdo o prédio do curso de Engenharia de Alimentos. O
prédio constard 08 laboratdrios (Laboratério de Engenharia de Alimentos, Laboratorio
de Produtos de Origem Animal | — Leite, Laboratério de Origem Animal Il — Carnes,
Laboratério de Quimica Organica e Fisico-Quimica, Laboratério de Quimica Analitica e
Quimica Geral e Inorganica, Laboratério de Bioprocessos, Laboratério de
Microbiologia), sala para escolaridade, secretaria e coordenacdo do curso. Na planta
aprovada para o novo predio do curso Engenharia de Alimentos contard com estrutura
para pessoas portadoras de necessidades especiais como plataforma, banheiros
adaptados tanto no térreo como no primeiro andar (Processo no. 23076.024135/2013-
12). Este projeto solicitado inicialmente no processo n® 23076.001703/2005-90
(proposta de criagéo do curso de engenharia de alimentos).

Atualmente o Curso de Engenharia de Alimentos vem utilizando além das
instalacdes do Departamento de Engenharia Quimica, as instalacdes do Departamento
de Nutricdo e CTG (Centro de Tecnologia e Geociéncias) para realizacdo das aulas

teoricas e praticas.

Os laboratorios existentes que dao suporte para o funcionamento do curso estdo

listados a seguir:

e Laboratorio de Quimica Geral e Inorganica (DEQ)

e Laboratorio de Materiais Poliméricos (DEQ)
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e Laboratdrio de Analises de Combustiveis (LAC/DEQ)
e Laboratdrio de Microbiologia Industrial (DEQ)
e Laboratdrio de Técnica Dietética (Departamento de Nutri¢do)
e Laboratdério Experimental de Analise de Alimentos Nonete Barbosa Guerra —
(LEAAL - Departamento de Nutricdo)
= Setor de Técnica Dietética e Anélise Sensorial
= Setor de Fisico-Quimica

= Setor de Microbiologia e Microscopia

21. Acesso para Pessoas com Deficiéncia e/ou Mobilidade Reduzida (Decreto n°
5.296/2004)
O curso atualmente utiliza as instalagdes fisicas do Departamento de Engenharia

Quimica do Centro de Tecnologia e Geociéncias e do Departamento de Nutricdo do
Centro de Ciéncias da Saude UFPE que atende ao referido decreto, e do Departamento
de Nutricdo. Existe projeto em fase final de licitacdo com instalagcdes especificas para o
curso de engenharia de alimentos, o qual seguird totalmente todas as normas em vigor
em termos de acessibilidade, seguranga e demais normas quanto a utilizagdo de espagos
publicos. Na planta aprovada para o novo prédio do curso Engenharia de Alimentos
contara com estrutura para pessoas portadoras de necessidades especiais como

plataforma, banheiros adaptados tanto no térreo como no primeiro andar.

22. Sistematica de Apoio ao Discente

A Universidade Federal de Pernambuco, através da Pro-Reitoria para Assuntos
Estudantis, oferce um conjunto de programas consolidado de apoio pedagdgico e
financeiro aos alunos de graduacdo. Estes programas estdo disponibilizados aos

estudantes regularmente matriculados na UFPE.

e Acessibilidade na Educacgao Superior
O Programa de Acessibilidade na Educacdo Superior (Incluir) cumpre o disposto
nos decretos n° 5.296/2004 e n° 5.626/2005 e no edital INCLUIR 04/2008, publicado no
Diario Oficial da Unido n° 84, secdo 3, paginas 39 e 40, de 5 de maio de 2008, e propde
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acles que garantem o acesso pleno de pessoas com deficiéncia as institui¢des federais
de ensino superior. O Incluir/UFPE tem como principal objetivo fomentar a criacdo e a
consolidacdo do ndcleo de acessibilidade na UFPE, o qual responde pela organizacédo de
acles institucionais que garantam a integracdo de pessoas com deficiéncia a vida
académica, eliminando barreiras comportamentais, pedagogicas, arquitetbnicas e de
comunicacao.
e Assisténcia Estudantil
O Programa de Assisténcia Estudantil é ofertado através de editais semestrais e

estd pautado no Decreto n® 7.234/2010 da Presidéncia da Republica, o qual busca

ampliar as condi¢des para permanéncia dos jovens, em vulnerabilidade socioecondmica,
na educacdo superior publica federal com objetivo de conclusdo do curso superior,
contribuindo para minimizar as desigualdades sociais e regionais favorecendo a incluséo
social pela educacédo. O programa consiste em:

Auxilio Alimentacdo — Concessdo de isencdo total para duas refeicGes diarias

(almogo e jantar) no Restaurante Universitario para os estudantes do Campus
Recife. Nos campi do Agreste e Vitoria o auxilio é financeiro no valor total
correspondente ao custo mensal das duas refei¢des por estudante para a UFPE.

Auxilio Creche — auxilio concedido a estudantes-méaes através de vagas para seus

filhos na Creche Paulo Rosas para o Campus Recife ou auxilio financeiro pago
durante o periodo letivo da UFPE para os campi do Agreste de Vitoria.

Auxilio Transporte — Concessdo de auxilio financeiro aos estudantes de graduacao

dos dos campi Recife, Agreste e Vitéria para o seu deslocamento no trecho
casa/UFPE /casa, possibilitando a frequéncia as atividades académicas do curso ao
qual esta matriculado.

Bolsa Emergencial - bolsa temporaria concedida a estudantes de graduacéo que, por

alguma questdo recente e emergencial estdo em situagdo de vulnerabilidade
socioecondmica e nao podem suprir suas despesas para frequentar as disciplinas que
estdo em curso no semestre em andamento.

Bolsa Permanéncia — bolsa que objetiva auxiliar os estudantes de graduacdo e em

vulnerabilidade socioecon6mica a permanéncia no curso e desenvolver suas
atividades curriculares e extracurriculares.

Moradia Estudantil — concessdo de moradia para estudantes oriundos de cidades

diferentes das sedes dos campi da UFPE ou outros Estados, em Casa do Estudante

Universitario (CEU’s) ou auxilio financeiro para este fim.
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e Apoio ao Aprendizado
Caracteriza-se pela oferta de acompanhamento pedagodgico e aparatos didaticos.

e Apoio a Eventos
Auxilio financeiro a estudantes regularmente matriculados em cursos de graduacéo da
UFPE para participacdo em eventos académicos cientificos, tecnoldgicos, culturais e
ligados ao movimento estudantil realizado fora da UFPE, sendo a selecdo realizada
através de Edital.

e Apoio ao Esporte
Concesséo de bolsa de incentivo a pratica do desporto a estudantes-atletas regularmente
matriculados nos cursos de graduacdo da UFPE para auxiliar no treinamento para
participacdo em competicOes locais, regionais e nacionais, atuagao na gestdo esportiva,
atrelado ao seu bom desempenho académico.

e Promisaes
Concessdo de auxilio financeiro pagos pelas IES diretamente aos estudantes
estrangeiros do Programa de Estudantes Convénio de Graduacédo (PEC-G), que atendam
aos critérios estabelecidos pela Portaria n° 745 de 05/06/12.

e Bem-Estar Mental / PROBEM
Consiste no acompanhamento psicoterdpico, psiquiatrico e orientacdo profissional, em
parceria com profissionais de salde, coordenado pela equipe de psicologia da PROAES.

e Curso de Idiomas/NLC

Além desses programas, ha na Universidade uma representacdo estudantil central,
que é o Diretorio Central dos Estudantes (DCE), e representacfes por Curso de
Graduacdo, o DA. Para cada uma destas representac@es ha a disponibilizacdo de espaco
fisico e equipamentos para o funcionamento. Por fim, projetos e a¢es que envolvem a
EDUCACAO INCLUSIVA tém recebido destaque na instituicao.

23. Sistema de Avaliacdo do Processo de Ensino-Aprendizagem

A avaliacdo obedecera aos critérios oficiais da UFPE (Res. 04/94 do CCEPE)
hoje em vigor, no que respeito a :
a) realizacdo de, no minimo, dois (2) exercicios escolares. Com média aritmética MO;
b)nota minima para aprovagdo por média: MO =7

¢) nota minima pra realizar a prova final: MO = 3;
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d) média final MF = (MO + PF)/2, onde PF é a nota da prova final,

e) nota minima pra aprovacao na prova final: PF = 3;

f) média final minima pra aprovagdo: MF = 5;

g) frequéncia minima exigida as aulas: 75% da carga horéria total da disciplina.

A critério do professor responsavel pela disciplina, e constante de sua
programacdo (Plano de ensino), divulgada antes do inicio das aulas, as avaliacbes
(exercicios escolares) poderdo ser dos seguintes tipos: trabalho pratico, seminario, prova
oral, prova escrita, subjetiva e objetiva, trabalho tipo reviséo de literatura (review), em
grupo ou individual, ou outros, desde que compatibilizados com o tipo de disciplina,
seus objetivos e evidentemente com o programa desenvolvidos pelo docente. Quando se
tratar de outro tipo de atividade, a avaliacdo sera feita como indicado abaixo:

a) Estagio Curricular Obrigatério: serdo realizadas duas avaliagdes: a) media aritmética
das notas atribuidas pelo Professor Orientador e pelo Supervisor, quando houver , ao
Relatério do Estagio Curricular Obrigatério; b) média aritmética das notas atribuidas
por uma Banca que é composta pelo orientador e por dois especialistas da area. A
aprovacdo da Banca Examinadora é realizada pelo Colegiado do Curso. O aluno—¢
avaliado pelo trabalho escrito e a apresentacdo oral, em relacdo ao conteudo, a clareza, o
poder de sintese e o dominio do Tema. A nota final serd a média aritmética das duas
médias parciais.

b) Atividade de Iniciacdo Cientifica: nota atribuida pelo Professor Orientador, em
funcdo do desempenho global do aluno nessa atividade especifica documentada por
copia do relatorio apresentado & agéncia financiadora da Bolsa de Iniciacdo Cientifica,
ou de trabalho (s) aceito (s) para publicacdo ou apresentacdo em encontros cientificos.

c¢) Outras atividades (Estagio nao obrigatério e Empresa Junior): nota atribuida pelo
Professor Orientador. Essas atividades devem ser documentadas e homologadas pelo

Colegiado do Curso.

24. Sistema de Avaliacdo do Projeto Pedagogico do Curso

A avaliagdo continuada do Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de
Alimentos tem com o objetivo atualizar o perfil do curso com as novas perspectivas do
mercado de trabalho. As avaliacdes sdo realizadas atraves das observacdes dos
seguintes pontos:

- Processos de discussao dos resultados da avaliagdo com o corpo docente, corpo

discente.
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- Elaboracéo de propostas e medidas de aperfeicoamento ou de correcéo, seja de

forma individual ou coletiva, porém apreciada e discutida conjuntamente.

- Implantacdo das novas propostas e/ou medidas, apds a devida apreciacdo dos

envolvidos.

Com os trabalhos que estdo sendo realizado com os membros do NDE (Nucleo
Docente Estruturante), o PPC (Projeto Pedagdgico do Curso) vem sendo avaliado,
discutido, questionado nas reunides realizadas 02 (duas) vezes por semestre no minimo.
Os relatérios que vem sendo elaborados tém como objetivo propor uma atualizacdo das
ementas, inclusdo de disciplinas importantes para a atual realidade do mercado. No final
dos trabalhos, as propostas serdo submetidas para discussdo pelo Colegiado do Curso de
Engenharia de Alimentos e pelo Pleno do Departamento de Engenharia Quimica para
sua aprovacao, e consequentemente implantacéo.

Também pretende-se implantar sistema de avaliacdo baseando-se nos seguintes
critérios:

1. ENADE: Avaliar a prova em conjunto com o perfil do curso, como objetivo de
verificar pontos que precisam ser melhorados. Realizar uma anélise criteriosa
com outros Centros de Execeléncia.

2. Auvaliacdo dos Resultados do Conceito Preliminar do Cruso (CPC)

3. Auvaliacao dos Docentes pelos Discentes

4. Avaliacdo dos Resultados da Avaliacéo in loco do INEP

24.1 Nucleo Docente Estruturante

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Engenharia de Alimentos é
constituindo por professores DE (Dedicacdo Exclusiva) e com titulacdo de Doutor. Os
Professores, listados a seguir, foram designados pela Portaria N.° 2286 de 06 de maio de
2013, para compor o NDE.

Nome Funcéo

Andrelina Maria Pinheiro Santos Docente — Coordenadora do Curso
Samara Alvachian Cardoso Andrade Docente — Vice - Coordenadora do Curso
Yéda Medeiros Bastos de Almeida Docente

Sénia Sousa Melo Cavalcanti de Albuquerque Docente

Fernanda Araljo Honorato Docente

Leandro Danielski Docente

28



o DEQ
. (R

de limentos

A Resolucdo n°01 de 17 de junho de 2010-CONAES que normatiza o
Nucleo Docente Estruturante que considera a necessidade de permanente
acompanhamento, atualizacdo e avaliacdo dos Projetos Pedagodgicos dos Cursos de
graduagéo. Segundo Resolucdo, sdo atribuicdes do Nucleo Docente Estruturante:

e Assessorar a coordenagdo do curso de graduagcdo nos processos de

implantacdo, execucdo, avaliacdo e atualizacdo do Projeto Pedagdgico de
Curso, de modo co-participativo;

e Zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes constantes
no curriculo, contribuindo para a consolidacdo do perfil profissional do
egresso do curso;

e Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensdo, oriundas de necessidades da graduagdo, de exigéncia do mercado
de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area de
conhecimento do curso;

e Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para 0S

Cursos de Graduacao.

24.2 Colegiado do Curso

O Colegiado do Curso foi designado através da PORTARIA N.° 003/2013-DEQ),

compostos professores e um representante estudantil como listado a seguir:

Nome Funcéo

Andrelina Maria Pinheiro Santos Docente — Coordenadora do Curso
Samara Alvachian Cardoso Andrade Docente — Vice - Coordenadora do Curso
Sbnia Sousa Melo Cavalcanti de Albuguerque Docente

Leandro Danielski Docente

Fernanda Araujo Honorato Docente

Patricia Moreira Azoubel Docente

José Mauricio dos Santos Filho Docente

Elisa Soares Leite Docente - Suplente

Otidene Rossiter S& da Rocha Docente - Suplente

Ursula Tereza Cordeiro Coutinho Representante Estudantil

O Colegiado de Engenharia de Alimentos segue a Resolucdo 02/2003 do
CCEPE, que regulamenta a administracdo da graduacgé@o na Universidade.
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Colegiado relne-se ordinariamente a cada seis meses. E tem como atribuicdes
(Art.7°, da Resolugao 02/2003):

I. Coordenar, orientar, gerir e fiscalizar o funcionamento didatico do Curso;

I1. Propor a Pro-Reitoria para Assuntos Académicos:

a) as disciplinas obrigatdrias e eletivas integrantes do curriculo do Curso com suas
respectivas ementas indicativas do contedo programatico, nUmero minimo e maximo
de alunos por turma, cargas horérias, nimero de créditos e condi¢cBes especiais de
creditacdo, ouvida a instancia a que o curso esta vinculado;

b) outras atividades académicas creditaveis para integralizacdo curricular com
respectivas cargas horarias, nimero de créditos e condi¢cdes de creditacao;

c) as alteragdes da estrutura curricular e do regimento do curso, se pertinente;

d) a adocdo de métodos e processos particulares de orientacdo e verificagdo da
aprendizagem;

1. estabelecer o elenco de disciplinas a ser oferecido aos alunos do curso, em cada
periodo letivo, bem como as prioridades de matricula entre os alunos que as pleitearem,
atendido os limites de vagas;

IV.  acompanhar as atividades docentes e o funcionamento das disciplinas e propor a
Chefia do Departamento, ou Diretoria do Centro, conforme a pertinéncia, no interesse
do curso, a adoc¢do de medidas que julgar necessarias;

V. oferecer as disciplinas dentro do turno de funcionamento do curso, evitando
lacunas de horario entre as diversas disciplinas oferecidas, a fim de otimizar o tempo
utilizado pelos alunos, consultando a Pro-Reitoria para Assuntos Académicos na
existéncia de dificuldades para o atendimento dessa providéncia;

VI.  homologar as equivaléncias de disciplinas solicitadas ao seu Curso;

VII. dar orientacdo académica para a escolha das trajetdrias gerais e individuais dos
alunos;

VIII. estabelecer critérios para definicdo e aproveitamento de atividades académicas
para fins de creditacdo, incluindo sua forma de avaliacéo;

IX.  apreciar as sugestdes do(s) Pleno(s) do(s) Departamento(s), da Cémara de
Graduacéo do Centro e dos alunos, relativas ao funcionamento do curso;

X. opinar sobre infragcdes disciplinares estudantis e encaminha-las, quando for o
caso, aos 0rgaos competentes;

XI.  decidir, em primeira instancia, sobre os recursos de alunos, referentes a assuntos
académicos do curso;

XIl.  seis meses antes do término do mandato do Coordenador e do Vice-Coordenador
do Curso, instituir a comissdo eleitoral que elaborard as instrucdes e determinard os
prazos do processo de escolha dos novos ocupantes dessas funcdes;

XII.  submeter as instrucBes e 0s prazos do processo eleitoral mencionados no inciso
anterior a aprovacdo da Camara de Graduacdo do Centro, para posterior homologacéao
da Pro-Reitoria para Assuntos Académicos;

XIV. opinar sobre quaisquer outras matérias de interesse do curso que lhe sejam
encaminhadas por érgdos das Unidades ou da Administracdo Superior;
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XV. apoiar o Coordenador do Curso no desempenho de suas atribuigdes;

XVI. opinar sobre a estrutura fisica e recursos materiais do curso;

XVII. desempenhar as demais atribuicfes que lhes forem determinadas pelo Regimento
Geral da Universidade, pelos Orgdos Deliberativos Superiores e pelo Regimento do
Curso.

Paragrafo Unico. O colegiado podera designar docente ou instituir comissdo
especial, de carater permanente ou transitorio, para emitir parecer e/ou decidir sobre
matérias relacionadas com as suas atribuicGes, exceto mudangas mencionadas no inciso

Il deste artigo.

24.3 Atividades Complementares aprovadas pelo NDE e Colegiado do Curso

A Resolucéo 12/2013 do Conselho Coordenador de Ensino, Pesquisa e Extenséo
da Universidade Federal de Pernambuco dispde sobre os procedimentos para creditacéo
de atividades de pesquisa, extensdo e monitoria nos Cursos de Graduagdo da
Universidade (Anexo 1). As diretrizes fixadas nesta Resolucdo orientam os colegiados
de curso e coordenadores de cursos a encaminharem os processos de solicitagdo de

creditacdo destas atividades no curriculo dos alunos.

Para isso, a UFPE disponibiliza aos Cursos, atravées do sistema académico SIG@
e de registros isolados, as informagfes necessarias para que se proceda com a
implantacdo das atividades complementares, quais sejam: participacdo do aluno em

projetos de extensdo, de iniciacdo cientifica e em atividades de monitoria.

Os artigos da resolucdo citada que definem os procedimentos necessarios para

creditacdo destas atividades estdo reproduzidos a seguir:

Art. 2° - Os procedimentos a serem adotados para creditacdo das atividades
deverdo seguir as seguintes etapas: (1) o(s) professor(es) devera(do) cadastrar
0 projeto de pesquisa, extensdo ou monitoria na instancia competente (Pro-
Reitoria de Pesquisa, Pro-Reitoria de Extensdo ou Prd-Reitoria para Assuntos
Académicos; (2)o(s) alunos(s) devera(ao) participar das atividades previstas
no projeto, com acompanhamento sistematico do(s) professor(es); (3) o(s)
aluno(s) devera(do), ao término de sua participacdo, e até o semestre
seguinte, elaborar solicitacdo de creditacdo da atividade no historico escolar,

dirigido ao Colegiado do Curso, e relatorio final, atendendo ao modelo
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estabelecido pela instancia onde o projeto esta cadastrado (Pré-reitoria de
Pesquisa, Pro-Reitoria de Extensdo ou Pré-reitoria para Assuntos
Académicos; (4) o(s) professor(es) devera(ao) elaborar parecer sobre a
participacdo do(s) aluno(s) e encaminhar para o Colegiado do Curso,

anexando os documentos entregues pelo(s) aluno(s).

Art. 3° - Os critérios para avaliacdo dos pedidos de creditacdo deverdo ser
elaborados pelos Colegiados de Curso, dentre os quais deve-se considerar a
exigéncia de carga horaria minima de 30 horas para que a atividade seja
creditada no histérico do aluno e a exigéncia de que tenha havido, durante a
execucdo do projeto, um acompanhamento sistematico dos(s) aluno(s) pelo(s)

professor(es).

Art. 4° - O Colegiado do Curso devera decidir pela aprovacgao ou reprovagdo
da creditacdo da atividade complementar no histérico escolar do aluno e
encaminhar para o coordenador do curso, que registrard no SIG@ o tipo de
atividade complementar (atividade de monitoria, atividade de pesquisa ou

atividade de extens&o), o nome do aluno e a carga horaria.

Art. 5° - O aproveitamento da carga horaria para integralizacdo do curso
dependera da indicacdo de carga hordria complementar maxima proposta no
perfil do curso. Essa carga horaria sera contada, no SIG@, como “Carga
horaria livre” (disciplinas eletivas e/ou optativas e/ou atividades

complementares) no calculo para integralizacdo do curso.

Art. 6° - O aluno s6 podera solicitar a creditacdo no historico escolar de uma
atividade realizada em um projeto, seja de pesquisa, de ensino ou de
extensdo, uma unica vez por semestre letivo, devendo, portanto, em casos em
que essa atividade possa ser creditada de diferentes maneiras, escolher o tipo

de atividade a ser creditada.

Art. 7° - A presente Resolucdo entrara em vigor na data de sua aprovacdo,

revogadas as disposi¢cdes em contrario.

As Atividades Complementares devem possibilitar o reconhecimento, por
avaliacdo, de habilidades e competéncias do aluno, inclusive adquiridas fora da
Universidade. As Atividades Complementares se orientam a estimular a préatica de

estudos independentes, transversais, opcionais, interdisciplinares, de atualizacdo
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profissional, sobretudo nas relagdes com o mundo do trabalho, estabelecidas ao longo

do Curso, notadamente integrando-as as diversas peculiaridades regionais e culturais.

Para o aluno do Curso de Engenharia de Alimentos, sera considerada como atividades
complementares:  participagdo em programas de Iniciagdo Cientifica, Monitoria,
Participacdo em projeto de extenséo, Participagdo em Empresas Junior, Participacdo na
Organizacdo de Eventos, como por exemplo, as Semanas de Engenharia de Alimentos
que sdo realizadas anualmente. Sendo a Carga horaria minima de 30 horas, equivalendo
a 2 créditos aproveitados no curso. As Atividades Complementares devem ser
comprovadas com a respectiva carga horaria. O Aluno deve cumprir 20% da carga
horéaria total do curso com atividades complementares conforme aprovacdo do Nucleo

Docente Estruturante e do Colegiado do Curso (Anexo I).
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ANEXO 1

Portarias, Resolucgdes, Atas



Engenharia

Anexo I: Portaria do NDE

SERVICO PUBLICO FECDEQ’-{,{%
MINISTERIO DA EDUCA
UMIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PORTARIA N.° 2286, de 06 de maio de 2013.

DESIGNACAO

O REITOR DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO, no uso de suas
atribui¢des conferidas pelo art. 33, alineas “a” e “t”, do Estatuto da Universidade,

RESOLVE:

Designar os Professores abaixo indicados para compor o Nicleo Docente Estruturante

do Curso de GraduagZo em Engenharia de Alimentos, do Centro de Tecnologia e Geociéncias da
UFPE:

ANDRELINA MARIA PINHEIRO SANTOS;

SAMARA ALVACHIAN CARDOSO ANDRADE;

YEDA MEDEIROS BASTOS DE ALMEIDA;

SONIA SOUSA MELO CAVALCANTI DE ALBUQUERQUE;
FERNANDA ARAUJO HONORATO;

LEANDRO DANIELSKL

(Processo n® 23076.020634/2013-23)

’ . - 1
Kl
ANISIO BRASILEIRO DE FREITAS DOURADO
Reitor

Prof Silvio Romers dz Barros Harques

Y Vice-Reitor/ UFPE

urpE
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35



444 E DEQ
@ AL 2
de Alimen’ros

Anexo I: Trecho da Ata da 12. Reunido Extraordinario do NDE

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO DE TECNOLOGIA E GEOCIENCIAS
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA
COORDENAGAO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ATA DA REUNIAO DA 12 REUNIAO
EXTRAORDINARIA DO  NUCLEO
DOCENTE ESTRUTURANTE DO CURSO
ENGENHARIA DE ALIMENTOS, DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DE
PERNAMBUCO, REALIZADA NO DIA 22
DE OUTUBRO DE 2013.

Aos vinte e dois dias do més de outubro do ano de dois mil e dois, as dez horas, teve
inicio a Reunido do Nucleo Docente Estruturante do curso de Engenharia de Alimentos.
Estavam presentes a Coordenadora, Prof2 Sonia Sousa Melo Cavalcanti de
Albuquerque, a Vice-Coordenadora, Prof.2 Samara Alvachian Cardoso Andrade e 0s
professores, Andrelina Maria Pinheiro Santos, Fernanda Aradjo Honorato, Leandro
Danielski, Yéda Medeiros Bastos de Almeida, membros do Nucleo Docente
Estruturante (NDE) do curso. A coordenadora iniciou os trabalhos com a leitura da
PAULA A FEUNIAD. ... ..cuveieieie ettt ettt e te et e e s e s re e teeneesreesteanaeareenres

Em relacdo reformulacdo do Projeto Pedagogico do Curso foi sugerido pela Professora
Samara Alvachian Cardoso Andrade que fosse analisando o perfil atual e comparasse
com as normas do MEC, elaborasse uma lista com as disciplinas, reavaliasse plano de
ensino das disciplinas. Também foi proposta a criacdo de subcomissfes envolvendo 0s
professores que ministram as disciplinas para avaliar as ementas. As subcomissdes
ficaram para ser definidas na préxima reunido do NDE com os professores do curso. A
Profa. Yeda sugeriu que observassemos se este de mudanca no perfil do curso seria
categorizada como parcial ou total, e que deveriamos consultar a PROACAD (Pro-
Reitoria para Assuntos Académicos) para ver as normas. Abordados todos 0s assuntos
em pauta, a Prof.2 Sénia Sousa Melo Cavalcanti de Albuquerque encerrou a sessdo e eu,
André Luiz Augusto de Souza Castro, lavrei a presente ata, que apés lida e aprovada
sera assinada pelos presentes. Recife, 23 de outubro de dois mil e doze.
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Anexo |: Portaria Colegiado

UFPE

Universidade Federal de Pemambtgco
Centro de Tecnologia e Geociéncias
Departamento de Engenharia Quimica :
Av. Prof. Artur de Sa s/n - Cidade Universitaria - Recife - PE. 50740-521
Fone: (081)21268238 Fone/Fax: (081)21 267278 CGC: 241 34488/0001-08

PORTARIA N° 003/2013-DEQ

A Chefia do Departamento de Engenharia Quimica do Centro
de Tecnologia e Geociéncias da Universidade Federal de Pernambuco no
uso de suas atribuigdes e de acordo com a Resolugdo do Pleno do
Departamento.

RESOLVE:

Designar os Professores Sonia Sousa Melo Cavalcanti de
Albuquerque, Leandro Danielski, Fernanda Aratijo Honorato, Patricia
Moreira Azoubel e José Mauricio dos Santos Filho. Suplentes: Elisa Soares
Leite e Otidene Rossiter Sa da Rocha, como membros do Colegiado do
Curso de Engenharia de Alimentos pelo periodo de um ano.

Departamento de Engenharia Quimica do Centro de Tecnologia e
Geociéncias da Universidade Federal de Pernambuco. Recife, sete de
margo de 2013.

#% Chef¢ do Departamento
4 de Engenharia Quimica
TEPE SIAPE: 1283004

1ol. Nelsonzde:s de Eima Filho
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Anexo |: Requlamento para Estagio Supervisionado

Regulamento para Estagio Supervisionado — ES —aprovado pelo NDE, Colegeiado

do Curso e Pleno do Departamento de Engenharia Quimica

Art. 1° - O presente regulamento disciplina as atividades de elaboracédo e defesa
publica do Estagio Curricular (EC) de Graduagdo em Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE).

Art. 2° - Para a obtencdo do grau de Bacharel em Engenharia de Alimentos da
UFPE, o estudante devera ter o Relatério de Estagio Curricular (REC) devidamente
aprovado.

§ 1° - O Estagio Curricular, que é requisito essencial e obrigatorio para a
conclusdo do curso, devera ser constituido de um trabalho individual, apresentado sob a
forma de um relatorio, respeitando o planejamento pedagdgico do curso.

§ 2° - A disciplina de Estagio Curricular terd uma carga horéria de 180 horas-
aula, alocadas, no 10° (décimo) periodo.

Art. 3° - A Disciplina Estagio Curricular devera ter um Professor Regente, que
sera responsavel por todo processo de operacionalizacdo do REC, sendo, portanto,
responsavel pelo acompanhamento do aluno durante a realizacéo da disciplina.

§ 1° - O Regente do EC serd indicado pelo Pleno do Departamento de
Engenharia Quimica.

C8 2° - Ao Regente do ES compete:

a) Assegurar que todos os alunos tenham temas de estudo e orientadores;

b) Acompanhar a realizacdo das diferentes etapas do Estagio de acordo com
calendarios pré-estabelecidos para a referida disciplina;

c) Registrar as notas da banca examinadora, da parte escrita, da apresentacdo e
defesa, no mapa de avaliagéo de Estagio Curricular.

Art. 4° - O EC devera ser orientado, obrigatoriamente, por um professor da
UFPE, em exercicio. Quando realizado em Industria/Empresas ou em outras Instituicoes
de Ensino ou Pesquisa deve ser co-orientado por um professor, seja ele da UFPE ou de
outras Instituicbes de Ensino Superior, bem como por profissionais portadores de
diploma de curso de nivel superior, que tenham conhecimento suficiente relacionado ao
tema proposto para o ES.

Art. 5° - Cabe ao estudante escolher a area onde desenvolverd o seu trabalho
bem como indicar o nome de um possivel orientador, desde que o mesmo esteja
disponivel para orientar o Estégio.

Art. 6° - O estudante ndo podera utilizar resultados apresentados em pesquisas
de iniciacdo cientifica ou TCC como Estagio. Serd permitido que os estudantes que
desenvolveram uma iniciacdo cientifica anteriormente apresentem um projeto de
reformulacdo e/ou ampliacdo deste trabalho, mediante justificativa no projeto de
pesquisa pelo orientador da IC, que devera ser o seu orientador no Estagio.

Art. 7° - A disciplina Estagio Curricular terd como critério de avaliacdo os

seguintes conceitos:
i. APROVADO;
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ii. APROVADO CONDICIONALMENTE e
iii. REPROVADO.

8§ 1° - O conceito da parte escrita, da apresentacéo e defesa devera ser justificado em
ata assinada pelos membros da Banca Examinadora.

8 2° - O REC é considerado Aprovado quando for atribuida nota maior ou igual a
sete.

8§ 3% - O REC é considerado Aprovado Condicionalmente quando houver
necessidade de serem efetuadas algumas alteragcGes indicadas pela Banca Examinadora.

§ 4° - O REC ¢ considerado Reprovado quando a nota obtida na apreciacdo da
Banca Examinadora for inferior a sete (7,0).

8§ 5° - No caso da aprovacao condicional é concedido ao estudante o prazo de, no
maximo, quinze dias a contar da data da apresentacdo oral para o cumprimento das
exigéncias da Banca Examinadora.

Art. 8° - A homologacdo do REC esta condicionada a entrega na Coordenacéo
Académica do Curso de uma cépia em CD ndo regravavel, em formato pdf, da versdo
final do Trabalho e declaracdo do orientador de que foram cumpridas as exigéncias
requeridas pela banca examinadora, no caso de haver solicitacdo de corregdes.

Art. 9° - O REC que ndo estiver autorizado pelo orientador, isto é, que ndo
obtiver parecer favoravel do mesmo, ndo pode ser encaminhado a Banca Examinadora.
Neste caso, o orientador deve comunicar, por escrito, a Coordenacdo Académica do
Curso a razdo pela qual o estudante ndo pode apresentar oralmente o relatério no prazo
previsto.

Art. 10° - A Banca Examinadora designada para avaliar o Relatério de Estagio
Supervisionado sera composta pelo professor orientador e por mais dois membros,
professores ou profissionais portadores de diploma de nivel superior, que podem ser
propostos pelo orientador.

Paragrafo unico - O Orientador do EC devera ser o Presidente da Banca
Examinadora.

Art. 11 - A defesa publica do REC ocorrera em data pre-estabelecida pelo
professor regente da disciplina e previamente combinado com o aluno e com o
orientador, no maximo uma semana antes do término do semestre letivo.

Paragrafo Unico — Cada defesa publica ter4 duragdo méxima de 90 (hoventa)
minutos com a seguinte distribuicéo:

i. O aluno terd 20 (vinte) minutos para a sua apresentacao oral;

ii. Cada Membro da Banca Examinadora terd 15 (quinze) minutos para sua
arguicdo, devendo o estudante responder ou prestar informacoes
complementares a cada vez.

Art. 12° — Os casos néo tratados no presente Regulamento serdo encaminhados

pelo Professor Regente da disciplina para serem resolvidos, oportunamente, pelo
Colegiado do Curso de Graduacao.

Regulamento aprovado em reunido do Colegiado do Curso de Graduagao
em Engenharia de Alimentos, realizada em 13 de Marco de 2013.
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Anexo |: Requlamento para Trabalho de Conclusdo de Curso

Regulamento para Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC — aprovado pelo NDE,

Colegeiado do Curso e Pleno do Departamento de Engenharia Quimica

Art. 1° - O presente regulamento disciplina as atividades de elaboragéo e defesa
publica do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) de Graduagdo em Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE).

Art. 2° - Para a obtencdo do grau de Bacharel em Engenharia de Alimentos,
Engenharia Quimica e Quimica Industrial da UFPE, o estudante devera ter o Relatorio
do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) devidamente aprovado.

8 1° - O TCC, que é se constitui requisito essencial e obrigatério para a colacéo
de grau, deverd, devera ser constituido de um trabalho individual, apresentado sob a
forma de um relatorio, respeitando o planejamento pedagdgico do curso.

§ 2° - A disciplina de Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) ter4 uma carga
horéaria de 60 horas-aula, alocadas, no 9° (hono) periodo para os cursos de Engenharia
de Alimentos e Engenharia Quimica e no 10° (décimo) periodo para o curso de Quimica
Industrial.

Art. 3° - A Disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso devera ter um Professor
Regente, que serd responsavel por todo processo de operacionalizacdo Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC), sendo, portanto, responsavel pelo acompanhamento do
aluno durante a realizacdo da disciplina.

§ 1° - O Regente do TCC sera indicado pelo Pleno do Departamento de
Engenharia Quimica.

8 2° - Ao Regente do TCC compete: assegurar que todos os alunos tenham temas
de estudo e orientadores; acompanhar a realizacdo das diferentes etapas do previstas no
TCC de acordo com calendarios pré-estabelecidos para a referida disciplina; registrar as
notas da banca examinadora, da parte escrita, da apresentacao e defesa.

Art. 4° - O TCC devera ser orientado, obrigatoriamente, por um professor da
UFPE, em exercicio, podendo ainda ser co-orientado por um professor, seja ele da
UFPE ou de outras Instituicbes de Ensino Superior, bem como por profissionais
portadores de diploma de curso de nivel superior, que tenham conhecimento suficiente
relacionado ao tema proposto para o TCC.

8 1° - O orientador do TCC e o Co-orientador, quando houver, devem ser
aprovados pelo Colegiado do Curso.

§ 2° - Cada professor poderd, no méximo, orientar ou co-orientar 03 (trés)
Trabalhos de Concluséo de Curso, em cada semestre letivo.
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Art. 5° - Cabe ao estudante escolher a area onde desenvolverd o seu trabalho
bem como indicar o nome de um possivel orientador, desde que 0 mesmo esteja
disponivel para orientar a monografia.

Art. 6° - O estudante ndo podera utilizar resultados apresentados em pesquisas
de iniciacéo cientifica como TCC. Sera permitido que os estudantes que desenvolveram
uma iniciacdo cientifica anteriormente apresentem um projeto de reformulacdo e/ou
ampliacdo deste trabalho, mediante justificativa no projeto de pesquisa pelo orientador
da IC, que devera ser o seu orientador no TCC.

Paragrafo Unico — O projeto poderd ser proposto pelo orientador ou pelo
proprio estudante, sendo apresentado oralmente aos professores designados peloPleno
do Departamento para reger e ministrar a disciplina. Os projetos seréo defendidos nas
datas indicadas, em sala de aula, com a presenca de todos os estudantes matriculados na
disciplina TCC. N&o pode ser encaminhada a banca examinadora a Monografia que &o
estiver autorizada pelo orientador, isto €, que ndo obtiver parecer favoravel do mesmo.
Neste caso, o orientador deve comunicar por escrito, a Coordenacdo Académica do
Curso a razdo pela qual o estudantes ndo pode apresentar oralmente a monografia no
prazo previsto.

Art. 7° - A disciplina Estagio Curricular terd como critério de avaliacdo 0s
seguintes conceitos: APROVADO; APROVADO CONDICIONALMENTE e
REPROVADO. Justificando em ata assinada pelos membros da Banca Examinadora. O
TCC é considerado Aprovado quando for atribuida nota maior ou igual a sete. E
considerado Aprovado Condicionalmente quando houver necessidade de serem
efetuadas algumas altera¢@es indicadas pela Banca Examinadora. O TCC é Reprovado
quando a nota obtida na apreciacdo da Banca Examinadora for inferior a sete (7,0). No
caso da aprovacdo condicional é concedido ao estudante o prazo de, no maximo, uma
semana a contar a data da apresentacdo oral para o cumprimento das exigéncias da
banca examinadora.

Art. 8° - A homologagdo do TCC esta condicionada a entrega na Coordenacao
Académica do Curso de uma coOpia impressa e em CD ndo regravavel, em pdf, da
versdo final da Monografia e declaracdo do orientador de que foram cumpridas as
exigéncias requeridas pela banca examinadora, no caso de haver solicitacdo de
corregoes.

Art. 9° - A banca examinadora serd composta pelo professor orientador e, por mais
dois professores, que podem ser propostos pelo orientador e homologado pelo
Colegiado do Curso.

8 1° - A Banca Examinadora designada para avaliacdo do Trabalho de Concluséo de
Curso devera ser composta por dois professores do Departamento e um professor
externo ou profissional portador de diploma de nivel superior.

§ 2° - O orientador do TCC devera ser o Presidente da Banca Examinadora.

Art. 10° - A defesa pablica do Trabalho de Conclusdo de Curso ocorrerd em data

pré-estabelecida pelo Coordenador do TCC, pelo menos duas semanas antes do término
do semestre letivo.
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Paragrafo Unico — Cada defesa publica ter4 duracdo méxima de 50 (cento e
quinze) minutos com a seguinte distribuicdo: O aluno terd 20 (vinte) minutos para a sua
apresentacdo oral; cada Membro da Banca Examinadora terd 10 (dez) minutos para sua
arguicdo, devendo o estudante responder ou prestar informacdes complementares a cada
vez.

Art. 12° — Os casos ndo tratados no presente Regulamento serdo encaminhados
pelo Coordenador do TCC para serem resolvidos, oportunamente, pelo Colegiado do
Curso de Graduacéo.

Regulamento aprovado em reunido conjunta dos Colegiados dos Cursos de
Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos e Quimica Industrial, realizada em
06/11/2009.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO DE TECNOLOGIA E GEOCIENCIAS
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA
COORDENAGCAO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TRECHO DA ATA DA REUNIAO
ORDINARIA DO COLEGIADO DO
CURSO DE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS, DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DE PERNAMBUCO,
REALIZADA NO DIA 30 DE ABRIL DE
2013.

Aos trinta dias do més de abril do ano de dois mil e treze, as dezessete horas e trinta
minutos, teve inicio a Reunido Colegiado do curso de Engenharia de Alimentos.
Estavam presentes a Coordenadora, Prof.2 Andrelina Maria Pinheiro Santos, a Vice-
Coordenadora, Prof.2 Samara Alvachian Cardoso Andrade e os professores, Fernanda
Araljo Honorato, Leandro Danielski, Sénia Sousa Melo Cavalcanti de Albuquerque,
José Mauricio dos Santos Filho, Patricia Moreira Azoubel e Elisa Soares Leite,
membros do colegiado do curso. A coordenadora apresentou a pauta da

2. Atividades Complementares. O Colegiado aprovou como Atividades
Complementares: Iniciacdo Cientifica; Participagdo em Eventos com ou sem
Apresentacdo de Trabalhos, Participacdo em Comissdo Organizadora de Eventos;
Estagio Extra-Curricular; Participacdo em Empresa Janior; Monitoria; Participacdo em
projetos de extensdo; Outras atividades que seriam avaliados pelo colegiado do curso de
Engenharia de  ANMENTOS. .......cciiiii i
Abordados todos os assuntos em pauta, a professora Andrelina Maria Pinheiro Santos
encerrou a sessdo e eu, André Luiz Augusto de Souza Castro, lavrei a presente ata, que
apos lida e aprovada sera assinada pelos presentes. Recife, dois de maio de dois mil e
treze.
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Anexo I: Resolucdo Normas Complementares de Avaliacéo de Aprendizagem

Resolugdo N°. 04/94/CCEPE de dezembro de 1994

Estabelece normas
complementares de avaliagdo de
aprendizagem e controle da
freqiéncia nos  Cursos de

Graduacéao.

O Conselho Coordenador de Ensino, Pesquisa e Extensdo, no uso das

atribui¢des que lhe sdo conferidas pelo art. 67 do Regimento Geral da Universidade, e

CONSIDERANDO

- a necessidade de atualizacao e aprimoramento dos critérios adotados
na Resolugdo n°. 04/87, cuja redacdo em alguns artigos da margem a

diferentes interpretag0es;

- a dindmica que é preciso imprimir aos servicos de registro de notas e
de frequéncia, respeitando as particularidades de cada curso ou area

dentro da autonomia didatica dos professores universitarios,

RESOLVE

Art. 1°. - A avaliacdo de aprendizagem serd feita por disciplina,
abrangendo, simultaneamente, os aspectos de frequéncia e de aproveitamento.

Art. 2°. - A frequéncia as atividades escolares é obrigatdria,
respeitados o turno e o horario previstos para a disciplina, considerando-se reprovado o
aluno que néo tiver comprovada sua participacdo em pelo menos 75% (setenta e cinco
por cento) das aulas tedricas ou praticas computadas separadamente, ou a0 mesmo
percentual de avaliagdes parciais de aproveitamento escolar.

Art. 3°. - A avaliacdo de aproveitamento sera feita:

I - Ao longo do periodo letivo, mediante verificagdes parciais, sob

forma de provas escritas, orais ou praticas, trabalhos escritos ou de campo, seminarios,
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testes ou outros instrumentos constantes no plano de ensino elaborado pelo professor e
aprovado pelo Departamento Académico em que esta lotada a disciplina.

Il - Ao fim do periodo letivo, depois de cumprido o programa da
disciplina, mediante verificacdo do aproveitamento de seu contetdo total, sob a forma
de exame final.

Paragrafo Unico - A avaliacdo de aproveitamento sera expressa em
graus numéricos de 0,0 (zero) a 10,0 (dez), sempre com um digito a direita da virgula,
atribuidos a cada verificacdo parcial e no exame final.

Art. 4°. - As verificagOes parciais deverdo ser previstas, em forma e
data de realizacdo, no plano de ensino da disciplina, comunicadas aos alunos no inicio
do periodo letivo, e sua quantidade sera de pelo menos duas.

Paragrafo Unico - Apds o julgamento da Gltima verificacdo parcial
sera extraida a média parcial de cada aluno, na forma preconizada no plano de ensino
daquele periodo.

Art. 5°. - O aluno que comprovar o0 minimo de frequéncia estabelecido
no art. 2°. o. desta Resolugdo e obtiver uma média parcial igual ou superior a 7,0 (sete)
sera considerado aprovado na disciplina com dispensa do exame final, tendo registrada
a situacdo final de APROVADO POR MEDIA em seu histdrico escolar, e a sua Média
Final serd igual a Média Parcial.

Art. 6°. - Comprovado o minimo de frequéncia estabelecido no art. 2°.
desta Resolucdo, o aluno serd considerado APROVADO na disciplina se obtiver
simultaneamente:

I - Média parcial e nota do exame final ndo inferiores a 3,0 (trés);

Il - Média final ndo inferior a 5,0 (cinco)

Paragrafo Unico - A Média Final sera a Média aritmética entre a
Meédia Parcial e a nota do Exame Final.

Art. 7°. - Terdo critérios especiais de avaliacdo as disciplinas abaixo
discriminadas:

I - Pratica de Educagdo Fisica - serdo considerados aprovados 0S
alunos que comprovarem o minimo da frequéncia as aulas estabelecido no art. 2°. desta
Resolucao;

Il - Estégio Curricular - sera observado o que estabelece a Resolucéo
n°. 02/85 do C.C.E.P.E;
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I11 - Disciplinas que envolvam elaboracdo de projetos, monografias,
trabalho de graduacdo ou similares, terdo critérios de avaliacdo definidos pelos
respectivos Colegiados do Curso.

Art. 8°. - Poderd ser concedida 22 chamada exclusivamente para
exame final ou para uma avaliacdo parcial especificada no plano de ensino da disciplina.

8 1°. - A concessdo de 22 chamada dependera da justificativa
apresentada, com documentacdo comprobatéria, para a falta do aluno na data prevista,
mediante requerimento entregue ao coordenador do curso ou da &rea dentro do prazo de
05 (cinco) dias Uteis decorridos da realizagao da prova pela sua turma.

§ 2°. - Deferido o requerimento, com base na Legislacdo Federal
especifica, a 2% chamada devera ser realizada dentro do prazo de 08 (oito) dias,
contados a partir da Ultima avaliacdo parcial, abrangendo todo o contetdo programatico
da disciplina.

Art. 9°. - Ao aluno sera permitido requerer até duas revisGes de
julgamento de uma prova ou trabalho escrito, por meio de pedido encaminhado ao
coordenador do curso ou da area.

§ 1°. - A primeira revisao devera ser requerida dentro do prazo de 02
(dois) dias uteis, contados da divulgacdo das notas, e serd feita pelo mesmo professor
que emitiu o julgamento inicial, em dia, hora e local divulgados com antecedéncia de 2
(dois) dias, de modo a permitir a presenca do requerente ao ato de revisao.

§ 2°. - A primeira revisdo devera ser procedida dentro do prazo de 5
(cinco) dias ateis contados do deferimento do pedido, cabendo novo recurso do aluno
dentro de 02 (dois) dias Gteis seguintes & divulgacdo de seu resultado, que podera
implicar em aumento, diminui¢do ou manutengédo da nota.

§ 3°. - A segunda revisdo sera realizada por uma Comissdo composta
pelo professor responsavel pelo primeiro julgamento e por 2 (dois) outros professores
da mesma disciplina indicados pelo Departamento no qual esta lotada a disciplina, ou,
na falta destes, por professores de disciplinas afins, ouvida a Coordenacdo do Curso.

8 4°. - A segunda reviséo devera ser realizada dentro do prazo de 15
(quinze) dias, contados do encaminhamento do requerimento ao Departamento
competente, em dia, hora e local divulgados com antecedéncia de 02 (dois) dias, de
modo a permitir a presenca do requerente ao ato de revisdo, e a nota definitiva da prova
revista sera a média aritmética das notas atribuidas pelos 3 (trés) componentes da

COmissao revisora.
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Art. 10 - As notas atribuidas pelo professor a cada avaliagdo de
aprendizagem devem ser divulgadas aos alunos dentro do prazo de 7 (sete) dias,
contados de sua realizacdo, e as médias parciais dentro desse mesmo prazo, contado da
realizacdo da ultima verificacdo parcial programada para a turma.

8 1°. - O exame final s6 podera ser realizado apés transcorridos 02
(dois) dias uteis da divulgacdo da média parcial.

8 2°. - As notas do exame final e o quadro com as medias finais
calculadas deverdo ser entregues pelo professor a escolaridade dentro do prazo de 7
(sete) dias, contados da realizagéo do exame final.

8 3° - As disciplinas referidas nos incisos Il e Ill do art. 7°. terdo
prazos de entrega para o resultado de suas avaliacGes determinados pelos Colegiados de
Curso.

8§ 4°. - A inobservancia dos prazos deste artigo devera ser comunicada
pelo Coordenador do Curso ou da Area ao Chefe do Departamento de lotacdo da
disciplina para que este, apds ouvir o professor responsavel, decida pelo pedido de
aplicacdo das sances disciplinares regimentalmente previstas.

Art. 11 - Os casos omissos serdo resolvidos pelo Conselho
Coordenador de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CCEPE).

Art. 12 - Esta Resolucdo entrard em vigor no 1°. semestre letivo de
1995, revogando as Resolucdes n°. 02/80, 06/82 e 04/87 e todas as disposicdes em
contrario.

Aprovada na 62 Sessdo Ordinaria, do exercicio de 1994, do Conselho

Coordenador de Ensino, Pesquisa e Extensao, realizada em 23 de dezembro.

Presidente: Prof. EFREM DE AGUIAR MARANHAQO
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Anexo I: Procedimentos para creditacéo de atividades complementares

[~

SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CONSELHO COORDENADOR DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

RESOLUCAO N° 12/2013

EMENTA: Dispbe sobre procedimentos para
creditacao de atividades
complementares nos Cursos de

Graduacdo da UFPE.

O CONSELHO COORDENADOR DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO
da Universidade Federal de Pernambuco, no uso das atribuicbes que Ihe séo
conferidas pelo Art. 25 do Estatuto desta Universidade.

CONSIDERANDO:

- a Resolugdo CNE/CP n° 02/2002 que institui que a carga horaria dos
cursos de licenciatura sera efetivada mediante a integralizacdo minima de 2800
(duas mil e oitocentas) horas, das quais 200 (duzentas) horas devem ser voltadas
para atividades complementares;

- a Resolucdo CNE/CP n° 01/2006 gue institui que a carga horaria do curso
de Pedagogia (licenciatura) serd efetivada mediante a integralizacdo minima de
3200 (trés mil e duzentas) horas, das quais 100 (cem) horas devem ser voltadas
para atividades complementares;

- a Resolugdo CNE/CES n°02/2007 que institui a carga horaria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacao,
bacharelados, na modalidade presencial, e estabelece que os estagios e atividades
complementares ndo deverdo exceder a 20% (vinte por cento) da carga horéaria
total do curso, salvo nos casos de determinacdes legais em contrario;

- a Resolucdo CNE/CES n° 04/2009 que dispde sobre carga horaria minima
e procedimentos relativos a integralizacdo e duracao dos cursos de graduacdo da
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area de saude, bacharelados, na modalidade presencial, e estabelece que os
estagios e atividades complementares ndo deverao exceder a 20% (vinte por cento)
da carga horéaria total do curso, salvo nos casos de determinacdes especificas
contidas nas respectivas Diretrizes Curriculares;

- as atividades complementares tém a finalidade de enriquecer o processo
de ensino-aprendizagem, privilegiando a complementacdo da formacéo social e
profissional, e o que deve caracterizar este conjunto de atividades ¢é a flexibilidade
de carga horaria semanal, com controle do tempo total de dedicacdo do estudante
durante o semestre ou ano letivo, de acordo com o Parecer do CNE/CES n°
492/2001;

- a possibilidade de validacdo da participacdo do estudante da UFPE em
atividades complementares, realizadas desde o seu ingresso no curso, para fins de
integralizacdo de carga horaria nos diversos cursos de graduacao da UFPE;

- a necessidade de disciplinar os procedimentos e fixar diretrizes que
orientem o0s colegiados de curso e coordenadores de cursos nos processos de
creditacdo de atividades complementares;

RESOLVE:

Art. 1° Serdo creditadas no histérico escolar dos alunos da Graduacdo,
como atividades complementares, mediante os procedimentos descritos nesta
Resolucdo, as atividades de pesquisa, extensdo, monitoria, estagios nao
obrigatorios, bem como os casos especificados nos incisos a seguir:

| — Participagdo em comissdo coordenadora ou organizadora de eventos
académicos ou cientificos, promovidos por IES ou Entidades cientificas ou
profissionais;

Il — Participagdo como ouvinte em cursos, congressos, encontros, seminarios e
assemelhados;

[l — Apresentacéo de trabalhos em cursos, congressos, encontros, seminarios
e assemelhados;;

IV — Atividades de representacgédo discente junto aos 6rgaos da UFPE e outros,
de interesse publico, mediante comprova¢do de no minimo 75% (setenta e
cinco por cento) de participacao efetiva durante o seu periodo de realizagéo;

V — Ficam excluidas as atividades de prestacdo de servicos que envolvam
remuneragao e outros.

§ 1° As atividades académicas (bolsistas e voluntarios) a que se refere o caput
deste artigo sdo: Programa Institucional de Bolsa de Iniciagdo a Docéncia (PIBID),
Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (PIBIC), Programa de
Educacao Tutorial (PET), Programa de Educacao pelo Trabalho para a Saude (PET-
Saude), Programa Institucional de Bolsa de Extensdo (PIBEX), Ensino a Distancia
(EaD), Bolsa de Incentivo Académico (BIA), Programa de Iniciacdo em
Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagéo (PIBITI), Programa Integrado de Pesquisa,
Ensino e Extensdo (PIPEX), Empresas Junior, entre outros Programas de
desenvolvimento profissional com atividade na area de formacédo do estudante, bem
como demais bolsas académicas desenvolvidas no ambito da UFPE ou Agéncias de
Fomento.

8§ 2° Os estagios ndo obrigatérios a que se refere o caput deste artigo
deverdo ser realizados na area de formacdo do estudante e apenas serdo
contabilizados como atividades complementares quando atenderem aos requisitos
previamente definidos pelo Colegiado de Curso.
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§ 3° Outras atividades, bem como a carga horaria a ser creditada, poderao
ser consideradas como complementares mediante a elaboragéo de normas internas
aprovadas pelo Colegiado do Curso, ouvido o respectivo Nucleo Docente
Estruturante (NDE), a serem incluidas no PPC, obedecendo-se ao seu carater
académico, extensionista, cientifico, artistico, cultural e técnico.

§ 4° Caber4 aos Colegiados dos Cursos, a partir da consolidacdo de normas
internas, ouvido o respectivo Nucleo Docente Estruturante (NDE), atendendo as
peculiaridades de cada curso:

| — regulamentar as atividades académicas fora do &mbito da UFPE;
Il — regulamentar os percentuais maximos de cada categoria de atividade
complementar e seu cronograma no decorrer do curso.

Art. 2° Os procedimentos para a creditacdo de atividades complementares
de pesquisa, extensdo, monitoria, estagios nado obrigatérios, bem como de
atividades académicas no ambito da UFPE, no historico escolar do aluno de
Graduacao, observardo as etapas a seguir:

| — O(s) professor(es) devera(ao) cadastrar a atividade académica da UFPE, da
gual participara o aluno, junto a Pro-Reitoria competente (Pré-Reitoria para
Assuntos de Pesquisa e PoOs-Graduacdo, Pro-Reitoria de Extensdo ou Proé-
Reitoria para Assuntos Académicos);

Il — O(s) aluno(s) devera(ao) participar das etapas previstas na atividade, com
acompanhamento sistematico do(s) professor(es) ou supervisor(es);

[l — O(s) aluno(s) devera(ao), ao término de sua participacdo na atividade até o
ultimo semestre letivo do curso, solicitar, mediante requerimento, a creditacdo
no histérico escolar, dirigida a Coordenagdo do Curso, acompanhada de
declaragao/certificado de conclusdo da atividade emitida pela Pro-Reitoria
responsavel pelo evento;

IV — A Coordenacdo do Curso, ap0s apreciagdo da solicitacdo, registrara, no
sistema de gestdo académica vigente, a creditagdo da atividade complementar,
especificando a sua categoria;

8 1° As atividades de representacao discente serdo comprovadas mediante
copia das atas das reunides ou certidées expedidas pelo 6rgédo responsavel.

§ 2° Casos omissos deveréo ser avaliados pelo Colegiado do Curso.

Art. 3° Para as atividades mencionadas no art. 1°, “I”, “Il”, “lll” e “IV”, quando
realizadas fora do ambito da UFPE, o documento comprobatério devera ser emitido
pelo 6rgdo ou entidade responséavel pelo evento, observando-se o procedimento
descrito nos incisos “lll”, “IV” e “V” do artigo antecedente.

Art. 4° Cada requerimento de creditacdo devera ser acompanhado de
documentos comprobatérios de carga horaria minima de 15 (quinze) horas de
atividades complementares.

§ 1° A creditacdo da carga horaria dar-se-a conforme expresso na
declaracao/certificado da atividade validada, ndo devendo ultrapassar a carga
horaria méxima, referente as atividades complementares, indicada no perfil do
curso ao qual o estudante esteja vinculado.
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§ 2° A carga horéria de que trata o paragrafo anterior sera contabilizada, no
sistema de gestdo académica vigente, como “carga horaria livre” (atividades
complementares).

§ 3° No caso de uma atividade ndo alcancar a carga horaria minima para
creditacdo, podera ser somada a outra de mesma natureza ou correlata, devendo
ser o fato anotado no sistema de gestdo académica vigente no campo das
descri¢cbes da atividade.

§ 4° O requerente responderd por documentos que ndo correspondam a
realidade, inclusive criminalmente.

Art. 5° Nos casos em que a atividade puder ser creditada de diferentes
maneiras, 0 aluno devera escolher a categoria de atividade a ser creditada,
somente podendo registra-la uma Unica vez.

Art. 6° A presente Resolucdo entrara em vigor na data de sua aprovacao,
revogada a Resolucdo n° 6/2005-CCEPE, assegurado o crédito transitério das
atividades complementares j& realizadas.

APROVADA NA 12 SESSAO EXTRAQRDINARIA DO CONSELHO COORDENADOR
DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO-CCEPE, REALIZADA NO DIA 23 DE MAIO
DE 2013.

Presidente: Prof. ANISIO BRASILEIRO DE FREITAS DOURADO

Reitor
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Anexo I: Sistematica Concretizacdo e Avalicio

Sistematica de Concretizacdo e Avaliacéo do Projeto Pedagogico

Na implantacdo do Curso, em 2009, foram estabelecidas metas a para a

concretizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso. Nestes Utlimos anos foram atingidas as

seguintes metas:

Abertura de 35 vagas em entrada Unica, diurno, no final de 2008, para iniciar

em 20009.

O curso vem oferecendo 35 vagas em entrada Unica. Em reunido do Colegiado
(Anexo 1) foi aprovado que fosse oferecida 10 vaas na segunda entrada do
vestibular 2012. .

Construcéo de salas de aula (4) e a parte administrativa — Inicio proposto em

2009; e Ill. Construcédo de 3 (trés) laboratorios (Laboratorio de fisico quimica;

Laboratorio de origem animal e Laboratdério de origem vegetal), iniciando em

2010; d) contratacdo de novos professores, inicialmente 4(quatro) na area de

analise sensorial (1), Controle de Qualidade (1) e Tecnologia de Alimentos (2) em
2010.

A abertura puablica do edital para constru¢cdo do prédio de Engenharia de
Alimentos ocorrerd no dia 25 de setembro de 2013. Prédio de Engenharia de
Alimentos contard com 04 salas com capacidade de 50 alunos, 08 laboratérios
(Laboratorio de Engenharia de Alimentos, Laboratorio de Produtos de Origem
Animal — Leite, Laboratério de Origem Animal — Carnes, Laboratério de
Origem Vegetal, Laboratério de Quimica Organica e Fisico-quimica,
Laboratorio de Quimica Geral e Inorganica e Quimica Analitica), sala para
escolaridade, secretaria, sala para coordenacéo.

Criacdo do Nucleo Docente Estruturante e Colegiado do Curso

As duas metas foram alcangadas com a atuacdo do Nucleo Docente Estruturante
e do Colegiado na reforma do perfil do curso, discussdo de estratégias de
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avalicdo do desempenho do docente pelo discente e, Avaliacdo do Projeto
Pedagogico do Curso.

IV. Contratacdo de docentes.
Nos ultimos anos foram contratados 08 (oito) docentes todos com Doutorado e
regime de trabalho de dedicagdo exclusiva. Em 2013 serdo contrato mais 03
(trés) professores.

V. Contratacao de técnicos para atuar no curso
Foram contratados 01 (um) técnico administrativo e 03 (trés) técnicos para

auxiliar nos laboratérios didaticos.

VI. Aquisicdo de Equipamentos para o Curso de Engenharia de Alimentos
Em 2011 foram adquiridos através de processo de licitacdo (pregdo) té o
momento 66 equipamentos, um total de 430 itens (Anexo 3). Em pregdo
realizado em 2012 12 equipamentos. Para 2013 pretende-se adquirir 08 (0ito)
equipamentos — modulos de refrigeracdo, secagem, perda de carga, etc. Edital

que devera ser aberto ao publico em outubro de 2013.

VII.  Aquisicéo de livros
Os professores estdo sempre realizando solicitacdes para aquisicdo de livros ao
setor de compras da Biblioteca Central da UFPE, 6rgdo encarregado de realizar
as aquisi¢bes. Em 2010-2012 foram solicitados mais de 25 titulos. Em 2012-
2013 mais de 50 titulos de livros foram encaminhados pelos professores para

aquisicao.

VIII.  Visibilidade do Curso no Estado de Pernambuco e na Regido Nordeste
Como proposta para aumentar a visibilidade do curso foram estabelecidas
algumas metas que j& vem sendo aplicada com boa resposta. A Divulgacdo do
curso de Engenharia de Alimentos vem sendo realizada através pagina do curso

(http://goo.gl/ctiQNI)  depositada no site da Universidade Federal de

Pernambuco e da COVEST, eventos organizados pela UFPE como
EXPOUFPE, meios de comunicagdo local e comunicacdo digital: i) blog:
http://engenhariadealimentos-ufpe.blogspot.com.br/; ii) facebook: Engenharia
De Alimentos Ufpe e, iii) twitter: @EngAliUFPE.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO - PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS

ACADEMICOS 5
CURRICULO DO CURSO DE GRADUACAO EM
(PERFIL 4001/1) - Valido para os alunos ingressos a partir de 2009

DEQ

partamento de Engenharia Quimica

tos

Componentes Obrigatorias C.H. Q 0O
Semanal g I
—+
Sigla Ciclo Geral T P @ a Pré-Requisitos | Co-
Depto. =3 Requisitos
C1106 Mecénica Geral 1 04 0 04 60 - MA128
DE004 Introdugdo ao Desenho 02 02 04 60 - -
ET101 Estatistica | 04 0 04 60 MAO027 -
F1 006 Fisica Geral 1 04 0 04 60 - -
F1007 Fisica Geral 2 04 0 04 60 F1006 MAO027
F1021 Fisica Experimental 1 0 03 03 45 F1006 Fl007
FI1108 Fisica Geral 3 04 0 04 60 Flo07 MA128
Fl122 Fisica Experimental 2 0 03 03 45 FI108;F1021 F1109
IF165 Computagéo eletronica 02 02 04 60 - -
IF215 Calculo Numérico 04 0 04 60 MAO027;1F165 -
IN701 Introdug&o as Engenharias 04 0 04 60 - -
MAO026 Calculo Diferencial e Integral 1 04 0 04 60 - -
MAO027 Calculo Diferencial e Integral 2 04 0 04 60 MAO026 -
MAO036 Geometria Analitica 04 0 04 60 - -
MAO046 Algebra Linear | 04 0 04 60 MAO036 -
MA128 Calculo Diferencial e Integral 3 04 0 04 60 MAO027 MAO046
MA129 Calculo Diferencial e Integral 4 04 0 04 60 MA128
OF011 Quimica Geral 1 04 0 04 60 - -
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Componentes Obrigatdrias C.H. @) 0O
Semanal o) =
—+

Sigla Ciclo Profissional T P @ g Pré-Requisitos | Co-
Depto. =8 Requisitos
EQ695 Metodologia Cientifica 02 0 02 30 - -
EQ663 Quimica Geral e Inorgéanica 02 04 04 90 QF011 -
DE259 Desenho de Maquinas 2 01 03 02 60 DE004 -
EQ630 Quimica Analitica 04 0 04 60 EQ663 -
RQ633 Quimica Analitica Experimental 0 02 01 30 EQ630 -
EQ664 Quimica Orgéanica 04 02 06 90 EQ663 -
EQ665 Quimica de Alimentos 02 02 04 60 EQ664 -
EQ666 Bioquimica de Alimentos 02 02 04 60 EQ664 -
EQ667 Engenharia Bioquimica 02 01 03 45 EQ670 -
EQ668 Termodinamica Quimica 02 02 04 60 EQ663 MAO027;FI1007
EQ 669 Fisico-Quimica 02 02 04 60 EQ668
EQ670 Fundamentos da Biologia 03 0 03 45 - -
EQ671 Fundamentos da Microbiologia 01 03 02 60 EQ670 -
EQ672 Microbiologia de Alimentos 02 02 04 60 EQ671 -
NU533 Nutricdo Bésica 03 03 45 EQ666 -
EQ673 Higiene Industrial e Legislacéo de Alimentos 03 03 45 EQ671 -
EQ674 Analise de Alimentos 01 04 05 75 EQ630 -
EQ675 Controle de Qualidade na Industria de | 01 03 04 60 ET101, EQ671; | -

Alimentos EQ674; EQ657.
NU534 Analise Sensorial 02 02 04 60 ET101 -
EQ676 Principios de Conservagdo de Alimentos 04 0 04 60 EQ671, EQ682 -
EQ677 Matérias-Primas Agropecuérias 02 02 04 60 EQ671 -
EQ678 Seguranga Industrial 02 0 02 30 -
EQ679 Tratamento de Efluentes Industrias 03 0 03 45 EQ671
EQ680 Projetos na Industria de Alimentos 02 02 04 60 AD200 -
EQ681 Processos Fermentativos 02 02 04 60 EQ671 -
EQ682 Operagdes Unitarias 1 04 0 04 60 MA129
EQ683 Operagdes Unitarias 2 04 0 04 60 EQ683 -
EQ684 Otimizacéo de Processos Quimicos 03 0 03 45 EQ690 -
EQ703 Sociologia e Legislacéo 02 0 02 30 -
EQ685 Desenvolvimento de novos produtos 02 0 02 30 EQ677 -
EQ686 Anadlise e Controle de Processos 02 02 04 60 EQ690 -
EQ687 Laboratdrio de Engenharia de Alimentos 1 03 03 45 EQ691 -
EQ688 Laboratério de Engenharia de Alimentos 2 03 03 45 EQ687 -
EQ657 Controle Estatistico 02 0 02 30 ET101 -
EQ690 Fendmenos de Transportes 1 03 0 03 45 MA129 -
EQ691 Fendmenos de Transportes 2 04 0 04 60 EQ690 -
EQ692 Fendmenos de Transportes 3 04 0 04 60 EQ691 -
EQ693 Tecnologia de Fruta e Hortaligas 02 02 04 60 EQ676 -
EQ704 Projeto Final de Curso 04 0 04 60 - -
ClI213 Resisténcia dos Materiais 3 04 0 04 60 MA128; CI106 -
EL268 Eletrotécnica Geral 1A 03 01 04 60 F1108 -
EC337 Engenharia Econdmica 02 0 02 30 EC200 -
EC200 Economia 02 02 30 EC101 -
AD200 Administragéo 04 04 60 EC200 -
EQ705 Estagio Curricular 0 12 06 180 EQ705 -
EQ706 Computagdo aplicada a Engenharia de | 02 01 03 45 IF215 -

Alimentos
EQ709 Operacdes Unitarias 3 04 0 04 60 EQ709 -
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C.H. @ O
Componentes Eletivos Semanal o) T
—+

Sigla T P a g Pré-Requisitos | Co-Requisitos
Depto. =
EQ694 Tecnologia de Leite e derivados 02 02 04 60 EQ671
EQ696 Laboratério de Meio Ambiente para | 02 02 04 60 - -

Engenharia de Alimentos
EQ697 Tecnologia de Bebidas e refrigerantes 02 02 04 60 EQ676 -
EQ698 Tecnologia de Pescado 02 02 04 60 EQ676 -
EQ764 Empreendedorismo 04 04 60 EQ764
EQ763 Gestdo da Qualidade na Industria de | 04 04 60 EQ763

Alimentos
EQ765 Introdugdo a Engenharia de Alimentos 02 02 30
EQ761 Refrigeracdo 02 02 04 60 EQ669; EQ691
EQ760 Tecnologia de Agucar e Alcool 02 02 04 60
EQ766 Topicos Especiais em Engenharia de | 04 04 60

Alimentos |
EQ767 Topicos Especiais em Engenharia de | 04 04 60

Alimentos Il
EQ762 Toxicologia de Alimentos 02 02 04 60 EQ673
EQ699 Secagem e Armazenamento de Graos 02 02 04 60 EQ676 -
EQ700 Tecnologia de cereais, Raizes e Tubérculos 02 02 03 60 EQ665 -
EQ701 Tecnologia de Oleos e Gorduras 03 01 03 60 EQ676; EQ666. -
EQ702 Tecnologia de Carnes e derivados 02 02 03 60 EQ676 -
EQ740 Tecnologia das Embalagens 04 0 04 60 | -
LE716 Libras 04 04 60
TE763 RelagBes Etnico-Raciais 04 04 60

OBERVACOES:

1. Carga Horéria Plena: 3945 horas
2. Componentes obrigatérios do perfil:
Ciclo Geral: 1050 horas

Ciclo Profissional: 2895 horas

3. Componentes eletivos do perfil: no total de 180 horas, sendo que o0 aluno devera cursar
180 horas em componentes eletivos constante no perfil do curso.

Componentes Eletivos livres: 90 horas

Estagio curricular: 180 horas

Trabalho de Concluséo de Curso: 60 horas

N o g &

Periodos para integralizacdo do Curso:
Minimo: 10 semestres

Maximo: 18 semestres
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS

PERIODIZACAO DO CURSO DE GRADUACAO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS - ALUNOS INGRESSO EM 2009.1

1° Periodo
Cddigo Disciplina C.H.
MAO025 Caélculo Diferencial e Integral | 60
F1006 Fisica Geral | 60
MAO036 Geometria Analitica | 60
DE407 Introducdo ao Desenho 60
IN701 Introducdo as Engenharias 60
Carga Horaria total 300
2° Periodo
Cddigo Disciplina C.H.
MAO046 Algebra Linear | 60
MAO027 Calculo Diferencial e Integral I 60
IF165 Computacéo Eletrbnica 60
F1021 Fisica Experimental | 45
F1007 Fisica Geral Il 60
QFO011 Quimica Geral 11 60
Carga Hordéria total 345
3° Periodo
Cddigo Disciplina C.H.
MA128 Caélculo Diferencial e Integral I11 60
IF215 Célculo Numérico 60
ET625 Estatistica | 60
Fl122 Fisica Experimental 11 45
F1108 Fisica Geral Ill 60
Cl106 Mecénica Geral | 60
EQ695 Metodologia Cientifica 30
EQ663 Quimica Geral e Inorganica 90
Carga Horéria total 465
4° Periodo
Cddigo Disciplina C.H.
MA129 Caélculo Diferencial e Integral IV 60
EQ706 Computacdo Aplicada a Engenharia de Alimentos | 45
EQ657 Controle Estatistico 30
DE408 Desenho de Méaquinas 2 60
EL268 Eletrotécnica Geral 1A 60
EQ670 Fundamentos da Biologia 45
EQ630 Quimica Analitica 60
EQ664 Quimica Orgéanica 90
Carga Horéria total 450
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5° Periodo
Cadigo Disciplina C.H.
EC442 Economia 30
EQ690 Fenémenos de Transporte | 45
EQ671 Fundamentos da Microbiologia 60
EQ633 Quimica Analitica Experimental 30
EQ665 Quimica de Alimentos 60
Cl213 Resisténcia dos Materiais 111 60
EQ703 Sociologia e Legislacéo 30
EQ668 Termodinamica Quimica 60
Carga Horéria total 375
6° Periodo
Cddigo Disciplina C.H.
AD200 Administracéo 60
EQ674 Analise de Alimentos 75
EQ666 Biogquimica de Alimentos 60
EQ691 Fenémenos de Transporte |l 60
EQ669 Fisico-Quimica 60
EQ673 Higiene Industrial e Legislacdo de Alimentos 45
EQ682 Operagdes Unitarias | 60
EQ683 Operagdes Unitéarias Il 60
Carga Hor4éria total 480
7° Periodo
Cadigo Disciplina C.H.
NU534 Andlise Sensorial 60
EQ675 Controle de Qualidade na Industria de Alimentos | 60
EQ692 Fendmenos de Transporte 111 60
EQ677 Matérias primas Agropecuérias 60
EQ672 Microbiologia de Alimentos 60
NU533 Nutricdo Bésica 45
EQ709 Operagdes Unitérias 111 60
EQ684 Otimizacdo de Processos Quimicos 45
Carga Horéria total 450
8° Periodo
Cddigo Disciplina C.H.
EQ686 Analise e Controle de Processos 60
EQ685 Desenvolvimentos de Novos Produtos 30
EC337 Engenharia Econémica 30
EQ687 Laboratorio de Engenharia de Alimentos | 45
EQ676 Principios da Conservacdo de Alimentos 60
EQ681 Processos Fermentativos 60
EQ678 Seguranga Industrial 30
EQ679 Tratamento de Efluentes Industriais 45
Carga Horéria total 360

limentos
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9° Periodo
Cddigo Disciplina C.H.
EQ667 Engenharia Bioguimica 45
EQ688 Laboratorio de Engenharia de Alimentos 11 45
EQ680 Projeto na Industria de Alimentos 60
EQ693 Tecnologia de Frutas e Hortalicas 60
TCC 60
EQ704 Projeto Final de Curso 60
Eletiva 60
Eletiva 60
Eletiva 60
Carga Horéria total 450
10° Periodo
Cadigo Disciplina C.H.
EQ705 Estagio Curricular 180
Carga Horéria total 180
Eletivas
Cdédigo Disciplina C.H.
EQ764 Empreendedorismo 60
EQ763 Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos 60
EQ765 Introducdo a Engenharia de Alimentos 60
EQ696 Laboratério de Meio ambiente para Engenharia 60
EQ699 Secagem e Armazenagem de Graos 60
EQ697 Tecnologia de Bebidas e Refrigerantes 60
EQ702 Tecnologia de Carnes e Derivados 60
EQ700 Tecnologia de Cereais Raizes e Tubérculos 60
EQ694 Tecnologia de Leite e Derivados 60
EQ701 Tecnologia de Oleos e Gorduras 60
EQ698 Tecnologia de Pescado 60
EQ740 Tecnologia das Embalagens 60
LE716 Introducdo a Libras 60
TE763 Educagéo e Relacdes Etnico raciais no Brasil 60
EQ696 Laboratorio de Meio ambiente para Engenharia 60
EQ699 Secagem e Armazenagem de Graos 60
EQ697 Tecnologia de Bebidas e Refrigerantes 60
EQ760 Tecnologia de Agucar e Alcool 60
EQ761 Refrigeracdo 60
EQ762 Toxicologia de Alimentos 60
EQ766 Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos | | 60
EQ767 Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos Il | 60

limentos
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Grade Curricular - Engenharia de Alimentos - Perfil 4001

1% pericdo 2° periodo 3° periodo 4% periodo 5 periodo 6° periodo T° periodo 8° periodo 9° periodo 10° periodo
300 h M5h 465 h 450 h 375 h 480 h 450 h 360 h 450 h 180 h
Calculo Difer & |—+| Galcuto Difer o [ [ catcuo Difer e Célculo Difere | d-:-:é"mn::a I Nuricao Bascd® CA"EIE,E r Lﬂbgﬂ gl 1 Esagio
integral 1° ] Integral 2° Integral 3° integral 4" — L. bl el c ) Curricular
— —| ‘ Cruimica Processos Alimentos 2%
Geometria Algabra 1 SR Conirole Resisténcia dos Operagoes Operacoes Labgrr:}n;: da Engenharia TCC
- c = C alistca 1~ PR I, c s} . . . B
Analitica 1 Limear 1 Estatistico o  Materais 3 Unitarias 1 Unitdrias 3 Alimentos 18 [ Bicgquimica
T — 7
Intreducao as Computagao T Calculo H:E;T;:;I;a 1 Fendmenos de Operagoes Fendémenos de 1. Processos ] TE(I':F:::EIE; da
Enganharias': Eletrénica” Mumérica” P Transporie 18 Unitarias 2° Transporie 3t Fermentativos" Huﬂalil;as"-'
- J e ” . ) . § Desanwalvi- Projetos na
Eletrotécnica Sociologia & Fendmenos de Microbiologia de | L .
Fisica Geral 1° Fisica Geral 2° Fisica Geral 3° Barad 1AL Lagisl:g' v | Transporte 2° .auimaig“ * |mento de Novos Industria de
o parte Produtos® Alimentos”
ntroduggoas | L,|  Fisica | Mecanica Geral J Furdsimanios Furdamanios L Bioquimica de Andlise Principios de Projeto Final de
desanho® m Experiment 1% \ H de Biologia . c N Alimentos® Sensorial® -: CEIFEEFU’:‘H,’,—EI:'P:I:IE T Curso®
Celular® Microbiologia Alimentos'
r ]
Quimica Geral Fisica Cuimica U = & Higiene Indusinal A Matérias-Primas Engenharia S
11° Experimental 2° Organica® —‘ conomiE | o | egislagao® Agropecusrias” Econdmica® s
3
Quimica Geral & Quimica L Quimica dos L Admink e nglidadeliﬂnielnd Tratamento de Elat®
> . . E - . C ministrac¢an —i =] trva ™
Inorgénica Analitica Alimentos de Alimentns? Efluentes
A - 30 hia : L Quimica - J L Otimizagao de
B - 45 hia ":m‘:t";'"gf E;E'Ef‘m i‘i Analitica :r‘a"“: oe Processos SI?L':;EW: Eletiva®
g - Eg :.'.a ientifica quinas Eparimantsl c imentos Ouimicos® n rial
= o=
E - 80 hia
CICLO BASICO —+ SETA EM AZUL: PRE-REQUISITOS Carga horaria total: 3945 h 63

CICLO PROFISSIOMNAL

= SETA EM VERMELHO: CO-REQUISITOS

Carga horaria obrigatoria: 3675 h

Carga horaria eletiva: 180h do curso + 90h livres
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ANEXO 5

Dados Principais (Ementas, Bibliografias basica e complementar)
das Disciplinas Obrigatorias, Eletivas e Profissionais do Curso de
Engenharia de Alimentos
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Dados Principais das Disciplinas Obrigatérias, Eletivas e Profissionais do Curso de Engenharia de Alimentos em
todos os Periodos, conforme estdo descritos nos Planos de Ensino

1°. PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
60 Derivada de fungdes de uma variavel. [1] JAMES STEWART, CENGAGE. Calculo, | [1] GERALDO AVILA Célculo 1 Funcdes de uma Variavel, V1.-LTC.
Propriedades bésicas das funcbes de | Vol 1, [2] THOMAS, G. B Célculo. vol. 1, 10. ed. Pearson Education do Brasil, 2002;
uma variavel. [2] BOULOS, P. e ABUD, Z. | Célculo | [3] ANTON, H.: Calculo, Um Novo Horizonte - Vol. 2, 6% edicdo. Editora Bookman, 2000;
Célculo Diferencial e Integral | Integrais de fungdes de uma variavel. diferencial e integral, Vol 1; [4] MARSDEN, J.E. and TROMBA, A.J.: Vector Calculus, 42 edi¢do. W.H.Freeman and Co., 1996.
[3] SWOKOWSKI, E. W Calculo com | [5] PINTO, D.e MORGADO, M.C.F. : Célculo Diferencial e Integral de Fungdes de Varias Variaveis.
geometria analitica, Makron Books do Brasil, Editora UFRJ, 1999
1995
Geometria Analitica 60 Sistema de coordenadas no Plano; a | [1] STEINBRUCH &WINTERLE. Geometria | 1] FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Calculo A: funcdes, limites, derivacdes e
Reta, a circunferéncia, as conicas. | analitica. McGraw-Hill. integracéo. 6. ed. S&o Paulo: P earson education, 2007;
Célculo vetorial. Coordenadas no | [2]SANTOS, N. M. Vetores e matrizes. IMPA, | [2]SHAUM, Ayres Jr, Frank .Calculo (Col. Schaum). 4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2007;
Espago. Retas e Planos. Mudangas de | LTC. Rio de Janeiro. [3] GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007;
Coordenadas (Rotacdo e translagdo). | [3] REIS & SILVA. Geometria analitica. LTC. [4] ANTON, Howard, Calculo: Um Novo Horizonte. Sdo Paulo: Boockman. 62 ed., 2002; Vol 1
Relagdo entre Retas e Planos. | [4] LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria | ;[5] PENNEY, David & EDWARDS C. Henry, Calculo com Geometria Analitica Vol 2., LTC Editora,
Superficies Quadraticas analitica. Sdo Paulo: Harbra, 2004. 1999
Introducéo as Engenharias 60 Apresentacdo do CTG e dos cursos de | [1] BAZZO, W. A, e PERREIRA, L. T. V., | [1] WALTER ANTONIO BAZZI e LUIZ TEIXEIRA do VALE PEREIRA- Introducdo a Engenharia
engenharia Introdugdo a Engenharia, 4. ed. UFSC, | — Conceitos, Ferramentas e
Legislagcédo Académica na UFPE Florianépolis, 1996; Comportamentos -, Editora da UFSC — 2006.
Apresentacéo de cada curso participante | [2] BAZZO, W. A, e PERREIRA, L. T. V,, [2] BAZZO, W. A, e PERREIRA, L. T. V., Ciéncia, Tecnologia e Sociedade, UFSC, Florian6polis,
do primeiro ano comum Ensino de Engenharia, UFSC, Florianépolis, 1998.
1997; [3] WANDERLEY, L. O Que é Universidade — Colegdo Primeiros Passos. 9. ed.
[3] BROOKSHEAR, J. G. Ciéncia da | S&o Paulo: Editora Brasiliense, 1999. 83p;
Computacdo: Uma visdo abrangente. 5. ed. Porto | [4] CAPRON, H.L., e JOHNSON, J.A,, Introducéo a Informatica, 8. ed. Sdo Paulo:Pearson Prentice
Alegre: Bookman Companhia Editora, 2000. Hall, 2004. 368p;
[5] Notas de aula e slides apresentados na aula
Fisica Geral | 60 Movimento em uma dimenséo. Vetores. | [1] RESNICK, R. HALLIDAY, D. e KRANE, | [1]YOUNG, H. D. FREDMAN, R.A. Fisica I: Mecanica. 10. ed. Addinson-Wesley, Séo Paulo. 2004;
Movimento em um plano. Dindmica da | K.S. Fisica I. 5. ed. LTC. Rio de Janeiro, 2003. [2] NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 4. ed. v. 1. Edgard Blucher, Séo Paulo. 2002;
particula. Trabalho e energia. | [2] P.TIPLER JFISICA Vol.1, 22 | [3] MCKELVEY, J.P. Fisica, Sdo Paulo, LTC - Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A,2000, v.3;
Conservacdo da energia. Conservagéo | edicdo,Guanabara dois,Rio de Janeiro,1982. [4] CUTNELL, John D.; JOHNSON, KENNETH W. Fisica .Vol. 1. 1.ed. LCT, 2006;
do momentum linear.  Choques. | [3] CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica | [5] PAULI, RONALD ULYSSES. Fisica 1,(et ad). SP. EPU.
Cinematica da rotacdo. Dinamica da | .v.1.1l.ed. LCT, 2006.
rotagdo.
Introducéo ao Desenho 60 Capacitar os alunos dos cursos de | [1] CARVALHO, Benjamin de A | [1] Geometria/Gréfica Tridimensional. Volume I, dos Professores Mario Duarte Costa e Alcy Paes de

Tecnologia a representar as formas
tridimensionais  mais  usadas  nos
principais sistemas de representacéo
gréfica.

ABNT/SENAI-SP. Coletanea de normas de
desenho técnico, 1990;

[2] Desenho basico. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC,
1986.

[3] GIESECKE, FREDERICK E. et al,
Comunicacdo grafica ~moderna —  trad.
Alexandre.

Andrade Vieira Costa. Kawan o, et

al. Porto Alegre: Bookman, 2002.

[2] C.P.D. Ribeiro, R.S. Papazoglou, Desenho técnico para engenharias, 12 Ed.,

Editora Jurud, 2008;

[3] A.J.F. Rocha, R.S. Gongalves, Desenho técnico, v. 17, 4* Ed., Editora Pléiade,2008;

[4] T. Freench, C.J. Vierck, Desenho técnico e tecnologia gréfica, 72 Ed., Editora Globo, 2002;
[5] A.S. Ribeiro, C.T. Dias, Desenho técnico moderno, 4 Ed., Editora LTC, 2006.
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2°. PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Calculo Diferencial e | 60 Técnicas de Integracdo [1]Avila, G. Célculo Diferencial e [1] LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3.ed.[S.l.]: Harbra, 1994.
Integral 11 Diferenciabilidade em duas Variaveis, Integracdo | [2] FLEMMING, Diva Marilia; GONGCALVES, Mirian Buss. | v.2.
em duas Variaveis Célculo A: funcdes, limites, derivacdes e integracdo. 6. ed. | [2] PENNEY, D.E.; EDWARDS, Jr. C.H. Célculo com geometria analitica. 4.ed.
S&o Paulo: P earson .[S.L1.]: Prentice Hall do Brasil, 1999. v.2.
Education, 2007. [3] SIMMONS, G.F. Céalculo com geometria analitica. 1.ed. Sdo Paulo: McGraw-
[3] SHAUM, Ayres Jr, Frank .Célculo (Col. Schaum). 4.ed. | Hill, 1987.v.2.
Porto Alegre: Bookman, 2007. [4] SWOKOWSKI, E.D. Célculo com geometria analitica. 2.ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 1994. v.2.
[5] THOMAS, George B. Calculo. 11. ed. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2008
[6] GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2007.
Algebra Linear | 60 Matrizes e Sistemas lineares. [1] ANTON, H; CHRIS, R. Algebra linear com aplicagdes. | [1] CALLIOLI, C. A. et alii. Algebra linear e aplicagdes. Sdo Paulo: Atual, 1978;
Nogdo de espago vetorial. Subespacos. Bases. | Porto Alegre : Bookman, 2004. [2] CAMARGO, I.; BOULOS, P. Geometria analitica - um tratamento vetorial. 3.
Dimenséo. [2]BOLDRINI, J. L. Algebra linear. Sdo Paulo: Harper e | ed. Sio Paulo: Pearson Education, 2005;
Transformagdes lineares. Operadores. | Row do Brasil, 1980. [3] CALLIOLI, C. A. et alii. Matrizes, vetores e geometria analitica. S&do
Autovalores e autovetores. Diagonalizagéo. [3] LIPSCHUTZ, S. Algebra Linear. Colegdo Schaum- | Paulo:Nobel, 1978;
Produto escalar. Operadores simétricos e | McGraw-Hill. [4] LANG, S. Algebra Linear. Edgard Blucher;
ortogonais. [5] STEINBRUCH, A. & WINTERLE, P. Algebra linear. Sdo Paulo: McGraw-Hill,
Aplicacdes a quadricas e a sistemas de equacdes 1987.
diferenciais.
Computacéo Eletronica 60 Computadores e Computagdo. Programacdo e | [1] CAPRON, H. e JOHNSON, J. A. Introducio a | [1] GRILLO,M.C.A. - Turbo Pascal.Rio de Janeiro.LTC.1988.
Extensdes. Informatica. Prentice Hall Brasil, 2004. [2] TELES, AS.- Pascal e Técnicas de programacédo.LTC.1988 WOOD,S. -Turbo
[2] ASCENCIO, A. F. G. e CAMPOS, E.A. V. Fundamentos | Pascal: Guia do usuério.S&o Paulo.Mcgraw-Hill.1987
da Programagdo de Computadores. Prentice Hall Brasil, | [3] BLOCH, S. C. Excel para Engenheiros e Cientistas, LTC;
2002. [4] MUHAMMAD H. Rashid , Eletronica de Potenica Circuitos, Dispositivos e
[3]1 MANZANO, J. A. N. G. Estudo Dirigido de Fortran. | aplicagdes, Makron Books Ltda. 1999;
Erica, 2003. [5] N. MOHAN, T.M. Underland, W.P. Robbins, Power Electronics: Converters,
Applications, and Design, John Willey & Sons, Inc.,
1989.
Fisica Geral 11 60 Gravitagdo, fluidos; movimento oscilatério; 1]R. Resnick e D.Halliday. FISICA, vol. 2 4%d. livros | [1] CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica. vol. 2. 1. ed. LCT. Rio de Janeiro.
ondas: superposicdo e interferéncia de ondas | técnicos e cientificos,Rio de Janeiro,1985 2006;
harmdnicas; termologia; leis da termodinamica; | [2] P. Tipler, FISICA vol.1,2%d.,Guanagara dois,Rio de | [2] NUSSENZVEIG, M. Curso de Fisica Bésica. Fluidos, Oscilagdes e Ondas de
teoria cinética dos gases; expansao térmica. Janeiro,1982; Calor. 4.ed. Edgard Blucher, 2003;
[3] MCKELVEY, J.P. Fisica , Sdo Paulo, LTC — Livros | [3] SEARS E ZEMANSKY, Fisica 2 Sdo Paulo, Addison Wesley, 2003, v.2;
Técnicos e Cientificos Editora S.A,2000, v.2. [4] ZEMANSKY, M. W.; Calor e Termodinamica, Editora Guanabara Dois S.A.,
Rio de Janeiro, 1978;
[5] GREF - Grupo de Reelaboracéo do Ensino de Fisica. Sdo Paulo: Edusp, 1991
Fisica Experimental | 60 Cinematica.  Energia  mecanica.  Colisdes. | [1] FISICA, R.Resnick e D. Halliday,Volsle2,Livros | [1] SILVA, W.P.; SILVA, C.M.P.D.P.S. Tratamento de dados experimentais. 2. Ed.

Dindmica dos corpos rigidos. Oscilagdes e ondas.
Hidrostatica e termodinamica

Técnicos e Cientificos Editora S/A.
[2]FISICA,P.Tipler,Vol.1,2°Ed.,Guanabara  Dois,
Janeiro.

[3] NUSSENSWEIG, Moisés. Curso de Fisica Basica.1, Sdo
Paulo, Editora Edgard Blucher Ltda,1981, v.1

Rio de

Revisada e Ampliada, Jodo Pessoa: EAUFPB. 1998 .

[2] SILVAW.P; SILVA, C.M.P.D..S. Mecénica experimental para fisicos e
engenheiros.Ed. Jodo Pessoa: EQUFPB. 2000

[3] CAMPOS, A. A.; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica Experimental Bésica
na Universidade. 1.ed. Belo Horizonte: EAUFMG, 20 07.

[4] SEARS E ZEMANSKY, Fisica 1 Sdo Paulo, Addison Wesley, 2003, v.1;

[5] MCKELVEY, J.P. Fisica , Sdo Paulo, LTC — Livros Técnicos e Cientificos
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Editora

Quimica Geral 11

60

Ciéncia e Quimica. Energia de ionizagéo e tabela
periddica. Uma visdo microscopica do equilibrio.
Equilibrio heterogéneo. Equilibrios  de
dissociagdo.  Acidos e bases. Processos
espontaneos e  eletroguimica.  Energia e
transformacéo quimica. Desordem e
transformagdo quimica. Trabalho maximo,
entropia e espontaneidade. Energia livre e
equilibrio. As velocidades das reages quimicas.

1] ATKINS, P., JONES, L., Principio quimica. 1. ed.
Bookman, 2001.

[2] RUSSEL, J. Quimica geral. LTC, 1986.

[3] EBBING, D. D., Quimica geral. vol. | ell, LTC. Rio de
Janeiro. 1996

[1] BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica geral. LTC, Rio de Janeiro. 1983.
[2] MYER, Mahan. Companion ligagdo quimica, editora Blucher, 1982.

[3] KOTZ, C. J. e TREICHEL, P.Jr. Quimica geral. vol. I ell, LTC. Rio de Janeiro.
1996;

[4] W.L. Masterton, E.J. Slowinski, C.L. Stanitski, Principios de Quimica, Rio de
Janeiro: LTC, 1990;

[5] ATKINS. P., J. de Paula, Julio de, Fisico-quimica v. 1, 72 Ed., Rio de Janeiro:
LTC, 2003.
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3°. PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Célculo  Diferencial e | 60 Séries. Formula de Taylor. Maximos | P [1] FLEMMING, Diva Marilia; | [1] BOULOS, P. e ABUD, Z. I. Célculo diferencial e integral. vol. 2. Makron Books
Integral 111 e Minimos. Integrais Triplas. | GONCALVES, Mirian Buss. Célculo A: | do Brasil, 2000.
Integrais de Linha e de Superficie. | funcOes, limites, derivagdes e integragdo. 6. ed. | [2] McCALLUM, W. G., HUGNES-HALLETT, D.; GLEASON, A. M. et al.
Teoremas de Green, Gauss e Stokes. Séo Paulo: Célculo de vérias variaveis. Edgard Bliicher, 1997.
Pearson Education, 2007. [3] THOMAS, G. B. Célculo. vol. 2. 10 ed. Pearson Education do Brasil, 2002;
[2] SHAUM, Ayres Jr, Frank .Célculo (Col. | [4] MACHADO, N.J. Célculo (Funcdes de mais de uma variavel). Rio de Janeiro.
Schaum). 4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. Ed. Guanabara Dois. 1982 - 4 exemplares;
[3] GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de | [5] AYRES Jr, F. Célculo Diferencial e Integral. Sdo Paulo. Ed. McGraw-Hill. 1981
calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. - 3 exemplares;
Estatistica | 60 PROBABILIDADE: Conceitos e | [1] HINES, W.W.; BORROR, C.M.; | [1] Curso de Estatistica - Jairo Simon da Fonseca e Gilberto de Andrade Martins.
Definicdes. Probabilidade | MONTGOMERY, D.C.; GOLDSMAN, D.M. | [2] VICTOR MIRSHAWKA Probabilidades e Estatistica para Engenharia, VVolumes
Condicional e Independéncia de | Probabilidade e estatistica na engenharia. 4.ed.. | 1e2.
Eventos, Varidveis Aleatérias e | [S.L]: [3] Modelos Probabilisticos em Engenharia e Ciéncias - Soong.
Continuas. Principais Distribuigdes | LTC, 2006. [4] Apostila de notas de Aulas de Estatistica - Enivaldo Carvalho da Rocha e Jacira
Discretas e Continuas. Estatistica | [2] MEYER, P.L. Probabilidade: aplicagdes a | Guiro Carvalho da Rocha.
Inferencial. Propriedades de um | estatistica. 2.ed. . [S.l.]: LTC, 2000. [5] SPIEGEL, M.R.; SCHILLER, J.; SRINIVASAN, R.A. Probabilidade e
Estimador e Métodos de Estimagdo. | [3] PAPOULIS, A.; PILLAI, U. Probability, | estatistica.[S.l.]: Bookman, 2004.
Intervalo de Confianga para | random variables and stochastic processes. 4.ed.
Parametros de Gaassi. [S.1.]: McGraw-Hill, 2001
Calculo Numérico 60 Nogbes de Aritmética de Méaquina; | 1] Dalcidio de Moraes Claudio - Jussara Maria | [1] FRANCO, N. M. B. Célculo Numérico, Prentice Hall Brasil, 2006;
Zeros de Fungoes; Sistema de | Marins- Célculo Numérico Computacional - | [2] STEPHEN J. C. Programacdo em MATLAB curso completo, Prentice Hall.
Equagbes Lineares; Ajustamento; | Teoria e Préatica - —Editora Atlas - 2°Edicdo- | 2003;
Interpolagdo Polinomial; Integracdo | 1994. [3] CHAPRA, S. et al, Numerical methods for engineers , Boston : McGraw-Hill ,
Numérica. [2] - Marcia A Gomes Ruggiero - Vera Ldcia | 1998;
da Rocha Lopes Célculo Numérico - Aspectos | [4] RUGGIERO, M.A.G. et al. Célculo Numérico: aspectos tedricos e
Teoricos e Computacionais - Editora computacional. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2006;
Makron Books-2° Edicd0-1996. [5] BARROS, lvan de Queiroz. Introdugdo ao calculo numérico. Sdo Paulo: Edgar
[3] SPERANDIO, D. et al. Célculo numérico: | Bliicher, 1972. 114 p.
caracteristicas matematicas e computacionais,
Prentice Hall do Brasil, Séo Paulo, 2003.
Fisica Geral 111 60 Campo elétrico. Potencial elétrico. | 1] R. Resnick e D. Halliday, FISICA: Vol.3,42 | [1] CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica. V.3. 1. Ed. Rio de janeiro: LTC,
Capacitores e dietético. Circuitos | ed., Livros técnicos e cientificos, Rio de | 2006.
elétricos. Campo magnético. Lei de | Janeiro,1985. [2] NUSSENZVEIG, M. FiSICA 3 4.ed. Edgard Blucher, 2003;
Ampeére. Inducdo eletromagnética. [2] P. TIPLER, FISICA; Vol. 2, 22 ed., | [3] SEARS E ZEMANSKY, Fisica 3 Sdo Paulo, Addison Wesley, 2003, v.3;
Guanabara Dois, Rio de janeiro,1984; [4] YOUNG,H.D, Sears e Zemansky — Fisica Ill:eletromagnetismo, 10aedicdo, Sdo
[3] MCKELVEY, J.P. Fisica , Sdo Paulo, LTC | Paulo: Addison Wesley, 2004;
— Livros Técnicos e Cientificos Editora | [5] SERWAY, R.A., Principios de Fisica, volume 3, Sao Paulo: Pioneira Thomson
S.A,2000, v.3. Learning, 2004.
Mecénica Geral | 60 Forga, Sistemas de Forcas. 2. | 1.Mec. Vetorial para Engenheiros - Por:

Equilibrio de Corpos Rigidos. 3.

Beer/Johnston (1° vol.) — Texto
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Forcas Distribuidas: Centroides e
Baricentros(Centro de Gravidade). 4.
Forgas Distribuidas: Momentos de
Inércia, Produtos de Inércia.

2)Mecénica — (1° vol.) — Por: J.L. Meriam
(consulta)

3)Curso de Mecanica (1° vol.) — Por: Adhemar
Fonseca (consulta)

Fisica Experimental 11 45 Cinemética.  Energia  mecénica. | 1.Resnick, R. e Hallyday, D. FISICA, vol. 1 e | 1. CAMPOS, Agostinho Aurelio Garcia. Fisica experimental basica na universidade.
Colisdes. Dindmica dos corpos | 2, 4% Ed., Livros Técnicos e Cientificos. Rio de | 2.ed. rev. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2008.
rigidos.  Oscilagdes e ondas. | Janeiro, 1985. 2. CAVALCANTE, Marisa Almeida; TAVOLARO, Cristiane R C. Fisica moderna
Hidrostatica e termodinamica 2.Tipler, P. FISICA, Vol. 1, 22 Ed., Guanabara | experimental. 2. ed., rev. Barueri, SP: Manole, 2007.
Dois. Rio de Janeiro, 1984. 3. CHESMAN, Carlos; ANDRE, Carlos; MACEDO, Augusto. Fisica moderna:
3. Nussenzveig, M. H. Curso de Fisica Basica, | experimental e aplicada. 1. ed. Sdo Paulo: Liv. da Fisica, 2004.
volume 2, Editora Edgar Bliicher
Quimica Geral e |75 Estrutura Atbmica. Ligaces | 1. Quimica Geral; John B. RUSSEL; Makron | 1. Quimica Inorganica; D. F. SHRIVER; P. W. ATKINS; Bookman; 4% edigéo;
Inorgénica Quimicas. Termodindmica Quimica. | Books; 22 edicdo; Séo Paulo; 2004. 2008.
Cinética Quimica. Equilibrio | 2. Quimica — Um Curso Universitéario; Bruce H. | 2. Quimica Inorganica Nao Tao Concisa; J. D. LEE; Edgar Blucher; 12 edi¢éo, 2000.
Quimico. Solugbes. Unidades de | MAHAN; Rollie J. MYERS; Edgard Blucher; | 3. Quimica — Um Curso Universitario; Bruce H. MAHAN; Rollie J. MYERS;
Concentracéo. Produto de | 4°edigdo; 1996. Edgard Blucher; 4% edigdo; 1996.
solubilidade. PH de solugbes. | 3. Quimica Inorganica Ndo Tao Concisa; J. D. | 4. Quimica Geral; John B. RUSSEL; Makron Books; 22 edi¢éo; Séo Paulo; 2004.
ReacOes de Oxi-Reducéo. Metais de | LEE; Edgar Blucher; 12 edi¢éo, 2000. 5. Quimica — Principios e Reagdes; William L. MASTERTON; Cecile N. HURLEY;
Transic&o. fons Complexos. LTC; 62 edigdo; 2010.
Oxigénio. Agua. Familia dos 6. Quimica — A Matéria e suas Transformagdes; James E. BRADY; Fred SENESE;
Halogénios. Familia dos Metais LTC,; 5% edigdo; 2009.
Alcalinos Terrosos. Enxofre.
Fosforo. Nitrogénio. Fungdes da
Quimica  Organica. ~ Abordagem
Integrada de Técnicas de Laboratério
Utilizadas em Sintese, Purificacdo e
Caracterizagdo de Compostos
Inorganicos Importantes Utilizados
na IndUstria Quimica.
Metodologia Cientifica 30 Ciéncia e Etica. Pesquisa cientifica. | 1. GALLIANO, A. Guilherme. O método | 1.SANTOS, C. Roberto dos. Monografias Cientificas: TCC- Dissertagdo -Tese.

Hipbteses e varigveis. Coleta de
dados. Andlise e interpretagdo de
dados. Técnicas de redacdo de
trabalhos, projetos de pesquisa,
relatérios e Trabalho de Concluséo
de Curso.

cientifico: teoria e pratica. Sdo Paulo: Harbra,
1986.

2.GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos
de pesquisa. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1993.
3. LAKATOS, Eva Maria. MARCONI, Marina
de Andrade. Fundamentos de metodologia
cientifica. 3 ed. Petropolis: Vozes, 1997.

Avercamp. 2005.

2. MIRANDA, Jose Luis Carneiro de; GUSMAO, Heloisa Rios. Apresentacao e
elaboracao de projetos e monografias. Niteroi RJ : EDUFF, 1997.

3. SCALETSKY, Eduardo Carnos. Iniciando na pesquisa: manual para elaboracao
da monografia e projetos de iniciacao cientifica. 3. ed. Rio de Janeiro: Ambito
Cultural, 2002.

4. SPECTOR, Nelson. Manual para a redac?o de teses, projetos de pesquisa e artigos
cientificos. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, c2002.

5. OLIVEIRA, Maria Marly de. Como fazer pesquisa qualitativa. Recife: Bagaco,
2005. 191p.
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4°. PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Calculo Diferencial e Integral | 60 Equacdes Diferenciais Ordinarias de 12 Ordem | [1] BOYCE, W.E.; DI PRIMA, R.C. Equagdes | [1] CHURCHILL, R.V. Séries de Fourier e problemas de valores de contorno. 2.ed. [S.I]:
v e Aplicacdes; diferenciais elementares e problemas de valores e | McGraw-Hill, 1978.
Equacoes Diferenciais Lineares de 22 Ordem e | contorno.7.ed. [S.1.]: LTC, 2002. [2] SIMMONS, G.F. Calculo com geometria analitica. 1.ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill,
Aplicacdes; [2] LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. | 1987.v.2;
Transformada de Laplace. Séries de Fourier e | 3.ed.[S.l.]: Harbra, 1994. v.2. [3JWILLIANSON, R. E., CROWELL, R. H. E TROTTER H. F., Célculo de Fungdes
Aplicacdes & Equacbes Diferenciais Parciais [3] PENNEY, D.E.; EDWARDS, Jr. C.H. Célculo com | Vetoriais, Volumes 1 e 2, LTC, So Paulo, 1974
geometria analitica. 4.ed. .[S.I.] Prentice Hall do Brasil, | [4]MARTIN, B., Equagdes Diferenciais e Suas Aplicagdes, Campus, Rio de Janeiro,
1999. v.2. 1979.
[5] BASSANEZI, R. C., Ensino-Aprendizagem com Modelagem Matematica, Contexto,
S&o Paulo: 2002.
Controle Estatistico 30 Conceito Basico de Controle de Qualidade. | Paladini, Edson P. Controle da Qualidade - Uma | 1.Grant, E.L. e Leavenworth, R.S. Statistical Quality Control. McGraw-Hill, Inc., 1988
Planejamento e Controle de Processo. Abordagem Abrangente. S&o Paulo: Editora Atlas S. A | 2. Juran, Joseph M. e Gryna, Frank M. Controle da Qualidade. Métodos Estatisticos
Inspegéo e Produto de Qualidade. Tépicos de . 199(').' ) - ) Classicos A_gllca'dos f'i Qualldade1 v_oI. VI. Sdo PaquE Makron Books, 1?92. )
Otimizagéo. 2. Vieira, Sonia. Estatistica para a Qualidade: Como | 3. Kume, Hitoshi. Métodos Estatisticos para Melhoria da Qualidade. S&o Paulo: Editora
Avaliar com Precisio a Qualidade em Produtos e | Gente, 1993.
Servicos. Rio de Janeiro: Campus, 1999. 4. Lourenco Filho, Ruy de C. Controle Estatistico de Qualidade. Rio de Janeiro: Livros
3. Werkema, M.C.C. Ferramentas Estatisticas Basicas Técnicos e Cientificos Editora Ltda., 1984.
para 0 Gerenciamento de Processos. Volume 2 da Série | 5. Paladini, Edson P. Controle da Qualidade - Uma Abordagem Abrangente. Sdo Paulo:
Ferramentas da Qualidade. Belo Horizonte: Fundacdo | Editora Atlas S. A ., 1990.
Christiano Ottoni, Escola de Engenharia, Universidade | 6. Vieira, Sonia. Estatistica para a Qualidade: Como Avaliar com Precisdo a Qualidade
Federal de Minas Gerais, 1995. em Produtos e Servicos. Rio de Janeiro: Campus, 1999.
Computacdo Aplicada Eng.de | 45 Introducdo do uso da computagdo aos | 1. DROZDEK, Adam. Estrutura de dados e algoritmos | 1. PEREIRA, Antonio Eduardo Costa.; Universidade Federal do Rio de Janeiro. Nucleo
Alimentos processos de engenharia. Linguagem Basic e | em C++. 1.ed. S?0 Paulo: Pioneira Thomson Learning, | de Computacao; Eletronica. Uma tecnica de desenvolvimento de grandes sistemas de
Aplicacdes em calculos de Engenharia de | 2002. xviii, 579. inteligencia artificial. Rio de Janeiro: UFRJ, Nucleo de Computacao Eletronica, 1988.
Alimentos.  Célculos usando  Planilha | 2. SWAIT JR., Joffre Dan.. Fundamentos | 2. YANG, Won-yong (Et al.). Applied numerical methods using MATLAB. Hoboken,
eletronica Programas  aplicados aos | computacionais, algoritmos e estrutura de dados. Sao | N.J.: Wiley-Interscience, 2005.
monitoramentos industriais. Computadores: | Paulo: Makron Books, c1991. 3. ETTER, Delores M.. Engineering problem solving with MATLAB. 2nd ed. Upper
conceitos basicos. Conceito de programagdo | 3. GONZALEZ, Rafael C.; WOODS, Richard E.; | Saddle River, N.J.: Prentice Hall, 1997.
estruturada e programagcéo orientada a objetos. | EDDINS, Steven L. Digital image processing using | 4. CHAIRA, Tamalika; RAY, Ajoy K. Fuzzy image processing and applications with
Conceitos de linguagens algoritmicas. | MATLAB. Upper Saddle River, NJ: Pearson; Prentice | MATLAB. Boca Raton, FL: CRC Press/Taylor & Francis, 2010.
Varidveis estruturadas: vetores e matrizes. Hall, 2004 5. HANSELMAN, Duane C.; LITTLEFIELD, Bruce. Matlab 6: curso completo. S?0
Pratica de programacdo e depuragdo de Paulo: Prentice-Hall, 2003.
programas em linguagem de programacéo
cientifica de alto nivel. Aplicagdo da
Ferramenta MATLAB na resolugdo de
problemas.
Eletrotécnica Geral | 60 Andlise de circuitos. Maquinas Elétricas. | 1.FLARYS, Francisco. Eletrotecnica geral: teoria e | 1. MAGALDI, Miguel. Nocoes de eletrotecnica. 5.ed. -. Rio de Janeiro: Guanabara Dois.

InstalagBes Industriais.

exercicios resolvidos . 1.ed. Barueri, SP: Manole, 2006.
2. FALCONE, Benedetto. Curso de eletrotecnica:
correntes alternadas e elementos de eletronica. S?0
Paulo; Curitiba: Hemus, c2002

3. FLARYS, Francisco. Eletrotecnica geral: teoria e
exercicios resolvidos . 1.ed. Barueri, SP: Manole, 2006.

2. BRAND?0O, Diogo de Paiva Leite. Electrotecnia geral. Lisboa: Fundac?o Calouste
Gulbenkian, 1987.

3.PEREIRA, Amaranto Lopes..
Engenharia, UFPE, [19--].. 53 f.

Eletrotecnica fundamental.. Recife: Escola de
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Fundamentos da Biologia

45

Ecologia: conceitos; importancia dos estudos
ecolégicos; O fluxo de energia e o ciclo da
matéria  nos  ecossistemas; Citologia:
surgimento e desenvolvimento; Envoltérios
celulares e os processos de troca; Citoplasma,
nucleo e sintese protéica; Metabolismo
energético; A célula vegetal, Relagdes
ecoldgicas entre os seres vivos; Quebra do
equilibrio ambiental; Ecologia da populacéo;
Sucesso ecoldgico e biomassas;

1.ALBERTS, Bruce. Fundamentos da biologia celular.
3. ed. Porto Alegre: Artes Medicas, 2011

2.DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, Jose. Bases da
biologia celular e molecular. 4. ed. rev. e atual. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

3. GONCALVES, Carlos Walter Porto. Os
(des)caminhos do meio ambiente. 14.ed. S?0 Paulo:
Contexto, 2006

1.GONCALVES, Carlos Walter Porto. Os (des)caminhos do meio ambiente. 12. ed. S?0
Paulo: Contexto, 2005.

2. PHILIPPI JUNIOR, Arlindo ((org.)). Meio ambiente, direito e cidadania. S?0 Paulo:
Signus, 2002.

3. PFEIFFER, John. A celula. Rio de Janeiro: J. Olympio, c1968.

4. FERREIRA IRM?0, Jose (Org.). Desenvolvimento sustentavel: agricultura e meio
ambiente. Recife: ed. dos Autores, 2006.

5. PHILIPPI JUNIOR, Arlindo ((org.)). Meio ambiente, direito e cidadania. S?0 Paulo:
Signus, 2002.

6. AVERSI-FERREIRA, Tales Alexandre. Biologia: celular e molecular. Campinas, SP:
Atomo, 2008

Quimica Organica

90

Teorico: Carga formal e estrutura, introducao
a teoria do orbital molecular e a teoria de
hibridacdo molecular, geometria molecular e
propriedades  moleculares.  Classes  de
compostos organicos e sua nomenclatura.
Isomeria constitucional e conformacional,
estereoisomeria. Aromaticidade. Acidos e
bases em Quimica Organica. Reagdes
organicas selecionadas.

Prético: Introduzir o estudante ao trabalho
experimenta e suas técnicas fundamentais no
contexto da Sintese organica: Extragéo,
recristalizacdo, destilagdo, cromatografia e
caracterizagdo aplicados a sintese.

1. SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. Quimica
organica. trad. 8° ed., New York: John Wiley & Sons,
2001.volle2.

2. VOGEL, A. I.; COSTA, C. A. C. Quimica organica:
analise organica qualitativa. trad. 2ed. Rio de Janeiro:
Ao Livro Técnico, 1988.

3. MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica organica.
6ed. Lishoa: Fundacdo Calouste Gulbenkian, 1996.

4. BROWN, B.; FOOTE, C. S. Organic chemistry. 2ed.
Orlando: Saunders Publishing, 1995.

5. Lampman, G. M.; Pavia. D. L.; Engel, R. G.; Kriz, G.
S., Quimica Orgéanica Experimental: Técnicas de
Escala Pequena, Tradugdo da Segunda Edigdo, Brasil,
2009

1. Quagliano, J. V.; Vallarino, L. M., Quimica, Terceira Edi¢éo, Editora Guanabara Dois,
1985.

2. ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P. et al. Quimica organica. trad. 2ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1978.

3. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. trad. Porto Alegre: Bookman, 2001.

4 Harwood, L.M., Moody, C.J., Experimental Organic Chemistry, Principles and
Practice. Blackwell Scientific Publications, 1992.

Quimica Analitica

60

Determinacéo de Cations e Anions. Erros em
Quimica Analitica. Equilibrio quimico em
solucdo aquosa. Métodos Gravimétricos.
Métodos Volumétricos

1.SKOOG, D.A, WEST, D.M, HOLLER, F. J,
CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica.
Pioneira Thomson Learning, 6° ed., 2006.

2.HARRIS, D. C. Explorando a Quimica Analitica, LTC
- Grupo GEN 4%ed., 2012.

3.MENDHAM, J., DENNEY, R. C., BARNES, J. D,
THOMAS, M. J. K. Andlise Quimica Quantitativa,
LTC, 62 ed., 2002.

1.HARRIS, D. C. Anélise Quimica Quantitativa, LTC — Grupo GEN, 72ed., 2011.
2.BACCAN, N, ANDRADE , J.C., GODINHO, O.E.S. BARONE, J.S. Quimica
Analitica Quantitativa Elementar. Edgard Bliicher LTDA, 3°ed., 2001.

3,HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica, Mc Graw Hill, 12 Ed., 2009.

Desenho de Maquinas 2

30

Sistemas de Representagéo;

2. Vistas auxiliares;

3. Cortes

4. Normas Técnicas;

5. Normas e Convencdes para Instalagdes
Industriais, Desenho de Elementos.

PROVENZA, F., Projetista de Maquina, Sdo Paulo,
Escola Pré-Téc., 1978.

2. VOLLMER, D., Desenho Técnico, Ao Livro
Técnico S/A, Rio de Janeiro, 1982.

3. PLIOPA, Bolieslaf, Tecnologia Bésica para Desenho
Mecanico, Escola Duque de Caxias, Jundiaf, SP, 1979.

1.BACHMANN E FORBERG, Desenho Técnico, Editora Blobo, Porto Alegre, 1977.

2. CORAINI, Ana Lucia Saad; NOLLA, leda Maria. AUTOCAD 12: curso basico e
pratico . Sao Paulo: Makron Books, ¢1994..

3. SAAD, Ana Lucia. AutoCAD 2004 2D e 3D para engenharia e arquitetura. S?o0 Paulo:
Pearson Makron Books, 2004. 2

4. PROVENZA, Francesco. Desenhista de maquinas. 47. ed. -. Sao Paulo: F.
Provenza,1999.

5. LESKO, Jim. Design industrial: materiais e processos de fabricac?o . 1.ed. S?0 Paulo:
E. Blucher, 2004.
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50, PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Termodinamica 60 Conceitos fundamentais. As leis empiricas | 1.M.A.A.  Meireles, C.G. Pereira, 2013. | 1.A.P. Chagas, 1999. Termodindmica quimica - Fundamentos, métodos e aplicagdes, 1% edigdo,
dos gases. Gas ideal. Primeira lei da Fundamentos de Engenharia de Alimentos, | Editora da UNICAMP.
Termodinamica. Segunda lei da 12 edigdo, Editora Atheneu. 2. S.1. Sandler, 2006. Chemical, Biochemical and Engineering Thermodynamics. 42 edi¢&o, John
Termodinamica. Entropia. Terceira lei da | 2. J.M. Smith, H.C. van Ness, M.M. Abbott, | Wiley & Sons.
Termodinamica. Propriedades volumétricas 2007. Introducdo a Termodinadmica da | 3. G. Castellan, 2009 . Fundamentos de Fisico-Quimica, 152 reimpresséo, LTC Editora.
de  fluidos  puros. Gases reais. Engenharia Quimica, 72 edicdo, LTC | 4.L.R. Terron, 2009. Termodinamica Quimica Aplicada, 1% edicéo, Editora Manole.
Termogquimica. Ciclos Termodinamicos. Editora. 5. P.W. Atkins, J. de Paula, 2012. Fisico-Quimica, 92 edi¢do, LTC Editora.
Energia livre de Gibbs. Fugacidade. 3. M.D. Koretsky, 2007. Termodindmica para
Engenharia Quimica, 22 edicdo, LTC Editora.
Resisténcia dos Materiais 3 60 Introducdo.  Trelicas planas, simples, | 1.TIMOSHENKO / GERE, Mecanica dos | 1. MENARD, Kevin P. Dynamic mechanical analysis: a practical introduction . Boca Raton, FL:
carregamento axial. Cilindros de paredes | Sélidos, volumes 1 e 2, editora LTC — Livros | CRC Press, c2008.
delgadas. Esforcos seccionais. Tensdes. | Técnicos e Cientificos. 2. SOUZA, Sergio Augusto de, 1936-. Ensaios mecanicos de materiais metalicos. 2. ed. -. Sao
Elementos de ligacdo. Tensdes nas vigas. | 2.WILLIAM A. NASH, Resisténcia dos | Paulo: Edgard Blucher, 1976.
Deformacdes nas vigas. Flambagem Matérias, Colecdo Schaum, editora McGraw | KUNDU, Pijush K.; COHEN, Ira M. Fluid mechanics /: Pijush K. Kundu, Ira M. Cohen. 2.nd. ed.
Hill do Brasil Ltda. San Diego, CA: Academic Press, 2002.
3. COSTA, Evaristo Valladares. Curso de | 3.RILEY, William F.; STURGES, Leroy D.; MORRIS, Don H. Mecanica dos materiais. 5. ed. Rio
resistencia dos materiais: com elementos de | de Janeiro: LTC, 2003
grafostatica e de energia de deformacao . Sao | 4. BORESI, Arthur P.; SCHMIDT, Richard J. Advanced mechanics of materials. 6th ed. [New
Paulo: Companhia Editora Nacional, 1974 York]: John Wiley & Sons, [2003].
Fendmenos de Transporte | 45 Introducéo mecanica  dos  fluidos, | 1.Fox, R.W. e McDonald, ® T., “Introdugdo & | 1.Bennett, C.D.e Myers, J.T., “Fendmenos dos transportes”, McGraw Hill, 1978.
Propriedades  dos  Fluidos, Fluidos | mecanica dos fluidos”, ABDR, 1992. 2..Coulson, J.M. e Richardson, J.F., “Chemical Engineering”, Vol. I, Butterworth-Heineman,
Newtonianos e ndo  Newtonianos, | 2.Wely, J.E., Wilcks, C.E. e Wilson, R.E., | 2001..
Quantidade de movimento, Estatistica de | “Findamentals of Momentum, heat and massa | 3. BRAGA FILHO, Washington. Fenomenos de transporte para engenharia. Rio de Janeiro: LTC,
Fluidos; Escoamento incompressivel de | transfer”, John Wiley and Sons, 2003 2006.
fluidos ideais e viscosos, regime laminar e | 3. BIRD, R. Byron; STEWART, Warren E.; | 4. BELFIORE, Laurence A. Transport phenomena for chemical reactor design. New York: J.
turbulento, e escoamento interno e externo, | LIGHTFOOT, Edwin N. Fenomenos de | Wiley, 2003.
Perdas de carga. transporte. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004 5. BENNETT, C. O. (Carroll O.).; MYERS, J. E. (John Earle), 1923-.. Fenomenos de transporte:
quantidade de movimento, calor e massa . S?0 Paulo, SP: McGraw-Hill, c1978
Sociologia e Legisla¢éo 30 1. Relagbes humanas na Industria; 2. | 1. M. B. L. Della Torre. Companhia Editora | 1.MACEDO, Edison Flavio. Codigo de Etica profissional comentado: Engenharia, Arquitetura,
Politica Industrial; 3. Processo na Industria | Nacional. O Homem e a Sociedade. Agronomia, Geologia, Geografia e Meteorologia. Brasilia: CONFEA, 2011.
de Alimentos e o Trabalho do Engenheiro | 2. Nova, Sebastido Vila. Editora Atlas. 1995. | 1 sp|NOZA, Benedictus de. Etica. 2. ed. Belo Horizonte: Autentica, 2011
de Alimentos; 4. Legislagdo e | Introdugdo a Sociologia. : ; o Edi
Regulamentagdo da Profissdo; 5. Patentes; | 3. OLIVEIRA, Aline Albuquerque Santana de. 3ARISTOTELI_ES' Aetica. .Rlo de Qanelr_o. Edicoes de Ouro,
6. Propriedade Industrial e Transferéncia | Bioética e direitos humanos. Sdo Paulo: Loyola, 4.ETICA das virtudes. Florianopolis: Editora da UFSC, 2011
de Tecnologia; 7. Leis Trabalhistas. 8. | 2011.
Relagdes étnico raciais.
Fundamentos da Microbiologia | 60 Caracteristicas gerais de bactérias, fungos, | 1.BLACK, J.G., 2002. Microbiologia: | 1. LUTZ, Adolpho.; BENCHIMOL, Jaime Larry, 1953-.; SA, Magali Romero. Adolpho Lutz: obra

leveduras e virus; Nutricdo e crescimento
microbiano; Efeitos dos agentes fisicos e
quimicos sobre os microrganismos; Nogdes
sobre infecgdes, resisténcia e imunidade.
Preparages microscopicas; Meios de
Cultura para cultivos artificiais; Isolamento

Fundamentos e Perspectivas. 4% edi¢do. Rio de
Janeiro, Guanabara Hoogan.

02.MADIGAN, M.T., 2004. Microbiologia de
Brack, Séo Paulo, 10° edigdo, Prentice Hall.
3.PELCZA JR., JOSEPH MICHAEL, 1996.
Microbiologia. Vol. I. 2% edicdo. Sdo Paulo,

completa. Rio de Janeiro: EDITORA FIOCRUZ, 2004

2 PELEG, Micha. Advanced quantitative microbiology for foods and biosystems: models for
predicting growth and inactivation. Boca Raton: Taylor

3. PELEZA Jr., JOSEPH MICHAEL, 1996. Microbiologia. Vol. I. 22 edi¢do. Sdo Paulo, Makron
Books

4. MARTH, Elmer H. ; STEELE, James L (Ed.). Applied dairy microbiology. 2nd ed., rev. and

72

68

67



de bactérias fungos e leveduras. ReacOes de
caracterizagdo de microrganismos.

Makron Books
4. TORTORA, GERARD J. 2000. Microbiologia.
6 edicdo. Porto Alegre. Artes Médicas Sul

expanded. New York: Marcel Dekker, c2001.
5. MADIGAN, Michael T.; BROCK, Thomas D. Brock biology of microorganisms. San Francisco,
CA: Pearson/Benjamin Cummings, c2009.

Economia

30

Elementos de  Anélise, Micro e
Macroeconomia, contabilidade  Social,
Teoria e Programagdo do Desenvolvimento
Econdmico

1.VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval
de. Economia micro e macro: teoria e exercicios,
glossario com os 300 principais conceitos
econdmicos. 4.ed. S?o Paulo: Atlas, 2008.

2. MANKIW, N. Gregory. Introduc?o a
economia: principios de micro e macroeconomia
. Rio de Janeiro: Elsevier; Campus, 2001.

3. . HOFFMANN, Rodolfo,; VIEIRA, Sonia,.
Analise de regress?0: uma introduc?o a
econometria . 4.ed. S?0 Paulo: Hucitec, 2006

1.RENINTJES, Coen.; HAVERKORT, Bertus.; WATERS-BAYER, Ann. Agricultura para o futuro:
uma introduc?o a agricultura sustentavel . 2.ed. Rio de Janeiro : AS-PTA, 1999.

2. NUSDEO, Fabio. Curso de economia: introduc?o ao direito economico. 6. ed., rev.e atual. S?0
Paulo: R. dos Tribunais, 2010.

Quimica dos Alimentos

60

Propriedades estruturais e fisico-quimicas,
transformagdes fisicas e quimicas durante o
processamento e armazenamento dos
seguintes componentes dos alimentos:
proteinas, aminoacidos, carboidratos,
lipideos, 6leos essenciais e pigmentos, e 0s
efeitos destas sobre as propriedades
sensoriais dos alimentos. Propriedades da
4gua e seus efeitos sobre as transformagoes
fisico-quimicas nos alimentos.

1. BELITZ, H.D.; GROSH, W. Food Chemistry.
2 ed. Berlim: Springer, 1999. 992 p.

2. BOBBIO, F. O. & BOBBIO, P. A. Introducéo
a Quimica dos Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo:
Varela, 1989. 231 p.

3. FARFAN, J. A. Quimica das proteinas.
Campinas: UNICAMP, 1994.

1. FENNEMA, O. R. Quimica de lalimentos. 4 ed. Zaragoza: Acribia, 2000, 1272 p.
2. SGARBIERI, V.C. Proteinas em alimentos protéicos. S&o Paulo: Varela, 1996. 517 p.
3. STRYER, L. Bioguimica. Rio de Janeiro: Guanabara, 1992, 881p.

4. POTTER, N.N.; HOTCHKISS, J.H. Food Science. 5 ed. Maryland: Aspen, 1998. 608 p.
5. WONG, D. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Zaragoza: Acribia, 1995. 470 p.

Quimica
Experimental

Analitica

30

Identificagdo de Cations e Anions. Métodos
gravimétrico e volumétrico

1.SKOOG, D. A, WEST, D.M AND HOLLER,
F.J., Fundamentals of Analytical Chemistry.
Books Cole, 82 ed. 2003.

2.CRISTIAN, G.D. Analytical Chemistry, John
Wiley & Sons., 4% ed., 1986;

3.0HLWILER., O.T. Quimica Analitica
Quantitativa. Livros Técnicos e Cientificos
editora, 3% ed. 1982, vol. 1 e 2.

1.BACCAN, N, ANDRADE, J.C.,, GODINHO, O.E.S. BARONE, J.S. Quimica Analitica
Quantitativa elementar. Edgard Blucher, 3% ed. 2001.

2BACCAN, N, GODINHO, O.E.S. ALEIXO, L.M., STEIN, E. Introducdo a Scmimicroanalise
Qualitativa, Ed. UNICAMP, 1987.

3.HARRIS, D.C., Analise Quimica Quantitativa. LTC, 62 ed. 2005.
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6°. PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Fisico-Quimica 60 Descricdo termodindmica de misturas. | 1.M.A.A. Meireles, C.G. Pereira, 2013. Fundamentos de | 1.A.P. Chagas, 1999. Termodindmica quimica - Fundamentos, métodos e aplicagdes, 1*
Equilibrio de fases em  misturas. Engenharia de Alimentos, 12 edicéo, Editora Atheneu. | edicéo, Editora da UNICAMP.
Propriedades coligativas. Equilibrio | 2. J.M. Smith, H.C. van Ness, M.M. Abbott, 2007. | 2.P.W. Atkins, J. de Paula, 2012. Fisico-Quimica, 92 edi¢do, LTC Editora.
quimico. Fendmenos de superficie e Introdugéo a Termodinamica da Engenharia Quimica, | 3. S.I. Sandler, 2006. Chemical, Biochemical and Engineering Thermodynamics. 42 edicéo,
interfaces. Sistemas coloidais. Cinética 72 edicéo, LTC Editora. John Wiley & Sons.
quimica. 3. M.D. Koretsky, 2007. Termodinamica para Engenharia | 4. L.R. Terron, 2009. Termodinamica Quimica Aplicada, 1% edicéo, Editora Manole.
Quimica, 22 edi¢do, LTC Editora. 5. D. Daltin, 2011. Tensoativos : Quimica, propriedades e aplicagdes, 1% edi¢do, Edgard
4. G. Castellan, 2009 . Fundamentos de Fisico-Quimica, | Blicher Ltda.
152 reimpresséo, LTC Editora.
Operagdes Unitarias | 60 1. Transporte de  materiais; 2. | 1. GOMIDE. R., Operagdes Unitarias: Operagdes com | 1. KUNII, D. & LEVENSPIEL, O., Fluidization Engineering, Edi¢do John Wiley, 1969.
Armazenamento; 3. Fragmentacdo e | Sistemas Granulares, VOL. 1, Edicdo do Autor, S0 | 2. FUERSTENAU, M. C. & MILLER, J. D. e KUHN, M. C., Chemistry of Flotation,
Moagem; 4. Flotacdo; 5. Sedimentagdo; 6. | Paulo, 1983. Edicdo da Society of Mining Engineers, Nova York, 1985.
Fluidizagdo; 7. Agitacao e Mistura. 2. GOMIDE. R., OperagBes Unitarias: Fluidos na | 3. IVES, K. J., The Cientific Basis of Flotation, Edicdo Nato Asi Séries Martinus Nijhoff
Industria, VOL. 2, Edi¢do do Autor, Séo Paulo, 1983. Publishers, Holanda, 1984.
3. GOMIDE. R., Operagdes Unitarias: Separagbes | 4. DOBIAS, B., Coagulation and Flocculation. Theory and Aplications, Edigdo Marcel
Mecanicas, VOL. 3, Edigdo do Autor, Sdo Paulo, 1983. Dekker Inc. Nova York, 1993.
4. GEANKOPLIS, C. J., Transport Process and Unit | 5. LASKOWSKI, K. S. & RALSTON, J., Colloid Chemistry in Mineral Processing,
Operations, 3% Edi¢do, Prentice-Hall, 1993. Edicdo Elsevier Science Plubishers, Amsterda, 1992.
6.LUZ, A. B. & POSSA, K.V.e ALMEIDA, S. L. R., Tratamento de Minérios,9? edicéo,
CETEM/CNPq, 1988.
7. BERALDO, J. L., Moagem de Minérios em Moinhos Tubulares, Edi¢do Edgard Buchler,
Sé&o Paulo, 1987.
8. ANDERY, P. A,, Tratamento de Minérios e Hidrometalurgia, Edicdo Fundagéo Instituto
Tecnolégico do Estado de Pernambuco, 1980.
Operagdes Unitarias 11 60 1. Destilacéo; 2. Absorgdo; 3. Adsorgdo; 4. | 1. FOUST, Alan S. Principios das operac?es unitarias. | 1. FOX, Robert W. Introduc?o a mecanica dos fluidos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
Umidificacéo; 5. Secagem; 6. Extracdo; 7. | 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982. 2. BERK, Zeki. Food process engineering and technology. Amsterdam, NE: Elsevier:
Processos de separa¢do por membranas. 2. GEANKOPLIS, Christie J.; GEANKOPLIS, Christie J. | Academic Press, 2009.
Transport processes and separation process principles: | 3. SMITH, P. G. Introduction to food process engineering. 2. ed. New York: Springer,
(includes unit operations) . 4th ed. Upper Saddle River, | 2011.
NJ: Prentice Hall Professional Technical Reference, c2003. | 4. GOMIDE, Reynaldo. Operagdes unitérias. Sao Paulo: R. Gomide, 1980-1993.
3. PERRY et al. Chemical Engeneering Handbook
McGraw
Fendmenos de Transporte 11 60 1. Fundamentos da Transferéncia de Calor; | 1. INCROPERA, F. |. & DEWITT, D. P. 2004, | 1. BRAGA FILHO, Washington. Fenomenos de transporte para engenharia. Rio de Janeiro:
2. Balancos diferenciais e integrais de | “Fundamentos da Transferéncia de calor e de Massa, LTC, | LTC, 2006
quantidade de movimento, energia e de | Rio de Janeiro. 2. GEANKOPLIS, Christie J.; GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and
massa. Leis de Newton da viscosidade e de | 2.WELTY, J.R., WICKS, C. E. e WILSON, R. E., 2005, | separation process principles: (includes unit operations) . 4th ed. Upper Saddle River, NJ:
resfriamento. Fundamentals of Momentum, heat and massa transfer, | Prentice Hall Professional Technical Reference, c2003.
3. Leis de Fourier e de Fick. Condugdo, | N.Y.,John Wiley and Sons. 3. SISSOM, Leighton E.; PITTS, Donald R.. Fenomenos de transporte. Rio de Janeiro:
convecgdo e radiacdo. Condugdo e difusdo | 3. HOLMAN, J. P. (Jack Philip).. Transferencia de calor. | Guanabara, 1988.
em regime permanente e transiente. | Sao Paulo; Rio de Janeiro: McGraw-Hill do Brasil, 1983
Convecgdo térmica e de massa. Trocadores
de calor.
Bioquimica de Alimentos 60 Definicdes, Atividade de agua, | 1. GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento | 1.ANDRADE, Nelio Jose de.; MARTYN, Maria Elilce L.; Universidade Federal de Vicosa.
carboidratos, lipidios, aminoécidos, da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de | Departamento de Tecnologia de.; Alimentos. A agua na industria de alimentos.
proteinas, metabolismo, enzimas. alimentos: principios e aplicagbes . 2. ed. rev. e | 2. SIKORSKI, Zdzislaw E. (Ed.). Chemical and functional properties of food components.
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Definicoes, aplicagdes
caracterizagdo fisico-quimica.

industriais,

ampliada Paulo: Nobel, 2009

2. Ordéfiez, Juan, A. Tecnologia de Alimentos:
componentes dos alimentos e processos, vol.1, editora
Artmed, 2007.

3. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Coord.). Bioguimica
de alimentos: teoria e aplicagcdes praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan: Ed. LAB, 2008.

4. MACEDO, Gabriela Alves. Bioguimica experimental
de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2005.

3. ed. Boca Raton, FL: CRC Press, c2007.

3. FOOD science and technology. 1st ed. Chichester, West Sussex, U.K.: Wiley-Blackwell,
€2009.

4. OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta
Helena Fillet. Fundamentos de ciencia e tecnologia de alimentos.

5. HORWITZ, William. Official methods of analysis of the Association of Official
Analytical Chemists. 12. ed. -. Washington, D.C.: Association of Official Analytical
Chemists, 1975.

Higiene Industrial e Legislagdo | 45 Higiene e salde publica. Nogbes sobre | 1.BARBOSA E FILHO, Antonio Nunes. Seguranga do 1.GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes. Higiene e
higiene industrial. Limpeza e sanificagdo. | trabalho [e] gestdo ambiental. Vigilancia Sanitaria de Alimentos, Editora Manole, 4ed. 2010.
Detergentes. Qualidade da agua. Controle | 2.GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria | 2. GRIST, N.R.. Manual de Biosseguranca para o laboratorio. 2.ed. Sao Paulo: Santos.
de pestes. Normas e padrdes da construcdo | lzabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: | 3. FORSYTHE, Stephen J. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. 2.ed.
de uma industria de alimentos. Aditivos. | qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por | Zaragoza (Espa?a): Acribia, c2002..
Residuos industriais. ~ Salubridade do | alimentos, treinamento de recursos humanos . 4. ed., rev. e | 4. PELIZZOLI, Marcelo Luiz (Org.). Bioética como novo paradigma: por um novo modelo
ambiente. Legislacdo para produtos de | atual. Barueri, SP: Manole, 2011. biomédico e biotecnolégico. Petrépolis, RJ: Vozes, 2007
origem vegetal e animal. Biosseguranca. 3.SILVA, Inaldo Amorim da. A inclusdo da | 5.. APPCC na qualidade e seguranca microbioldgica de alimentos: analises de perigos e
conscientizagéo nas ferramentas de EHS (Meio Ambiente, | pontos criticos de controle para garantir a qualidade e a seguranca microbioldgica de
Higiene ocupacional e Seguranca do trabalho) para a | alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997.
reducéo dos acidentes do trabalho. Recife, 2011. 6. SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentag&o. 6.ed. S?o Paulo.
7. GOMES, Jose Carlos. Legislacio de alimentos e bebidas. 2. ed., atual. Vicosa, MG: Ed.
UFV, 2009.
Administragédo 60 Organizagdo. 2. Estrutura Administrativa. | [1] DAVIS, William. Mitos da administragdo: tudo o que | [1] CHIAVENATO, I., Administragdo de recursos humanos. Compacta. SP. Atlas, 2000.
3. Administragdo de Pessoal. 4. | vocé pensa que sabe pode estar errado. Sdo P aulo: | [2] CHIAVENATO, l., Administragdo nos novos tempos. 2. ed. RJ. Campus, 1999.
Administracdo  de  Material. 5. | Negdcio Editora, 2006. [3] MORAES, A. M. P., Iniciacdo ao estudo da administracdo. SP. Makron Books, 2000.
Administracdo Financeira e Contabilidade. | [2] MASIERO, Gilmar. Administracdo de Empresas. S0 | [4] Stoner, James. Administracdo. Rio de Janeiro: Prentice-Hall do Brasil, 1982;
6. Administragdo Mercadolégica e da | Paulo: Saraiva, 2007. [5] OLIVEIRA, DJALMA. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia e praticas.
Produgéo. [3] MAXIMIANO, Antonio César Amaru. Teoria Geral da | S&o Paulo: Atlas, 1999.
Administracdo. S&o Paulo: Atlas, 2007.
Anélise de Alimentos 75 Amostragem e preparo de amostras em | 1. GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. | 1. CALORIMETRY in food processing: analysis and design of food systems . Ames, lowa:

analises de alimentos. Principios, métodos e
técnicas de analises fisico-quimicas e
fisicas dos alimentos.

Analise de alimentos : uma visdo quimica da nutricdo. 2.
ed. Séo Paulo: Varela, 2009.

2. LIGHTFOOT, N. F; MAIER, E. A Analise
microbiologica de alimentos e agua: guia para a garantia
da qualidade. [Lisboa]: Fundac?o Calouste Gulbenkian,
2003.

3. FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de
alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.

Wiley-Blackwell, 2009.

2. SALAY, Elisabete. Composic?0 de alimentos: uma abordagem multidisciplinar.
Campinas: Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentac?o, 2005.

3. POMERANZ, Yeshajahu, 1922-; MELOAN, Clifton E. Food analysis: theory and
practice .

4. DETECTING pathogens in food. Cambridge: Woodhead Publishing, 2003
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7°. PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Nutricéo Bésica 45 Introdugéo ao estudo da nutrigdo. Metabolismo de | 1.KRAUSE, M. Alimentos, Nutri¢do e Dietoterapia. 8 | 1.CHAVES, N. Nutricdo Bésica e Aplicada. 2 ed. Rio de Janeiro. Guanabara
proteinas, carboidratos e gorduras. Nutrientes | ed. Sdo Paulo: Roca, 1995, 957p. Koogan, 1985, 370p.
essenciais. Vitaminas e sais minerais. Agua. | 2.CHAVES, N. Nutricdo Bésica e Aplicada. 2 ed. Rio | 2. Analises nutricional de los alimentos — Adrian/ed 2000 Ed. Acribia.
Requerimentos nutricionais em diferentes idades e | de Janeiro. Guanabara Koogan, 1985, 370p. 3.Sgarbieri, V. Alimentaco e nutricdo fator de salde e desenvolvimento 387pp.
estados fisiologicos. Digestdo e absorgdo. Métodos de | 3.Andlises nutricional de los alimentos — Adrian/ed | (1987).
avaliacdo nutricional dos alimentos. Aspectos | 2000 Ed. Acribia. 4.Sgarbieri, V. Alimentagdo e nutricdo fator de saide e desenvolvimento 387pp.
geograficos e socioecondmicos da disponibilidade de (1987).
nutrientes. 5.KRAUSE, M. Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 8 ed. Sdo Paulo: Roca, 1995,
957p.
Operagdes Unitarias 111 60 Evaporacéo; Cristalizacdo; Condensacéo; | 1. FOUST, Alan S. Principios das operac?es unitarias. | 1. FOX, Robert W. Introduc?o a mecanica dos fluidos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC,
Centrifugacéo e Filtros. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982. 2011.
2. GEANKOPLIS, Christie J.; GEANKOPLIS, Christie | 2. BERK, Zeki. Food process engineering and technology. Amsterdam, NE:
J. Transport processes and separation process principles: | Elsevier: Academic Press, 2009.
(includes unit operations) . 4th ed. Upper Saddle River, | 3. SMITH, P. G. Introduction to food process engineering. 2. ed. New York:
NJ: Prentice Hall Professional Technical Reference, | Springer, 2011.
€2003. 4. GOMIDE, Reynaldo. Operagdes unitérias. Sao Paulo: R. Gomide, 1980-1993..
3. PERRY et al. Chemical Engeneering Handbook
McGraw
Fendmenos de Transporte 111 60 1. Fundamentos de Transferéncia de Massa. 1. INCROPERA, F. I. & DEWITT, D. P., 2004, | 1. BRAGA FILHO, Washington. Fenomenos de transporte para engenharia. Rio de
2. Equacdes diferenciais de Transferéncia de Massa. “Fundamentos da Transferéncia de calor e de Massa, | Janeiro: LTC, 2006
3. Difusdo Molecular no Estado Estacionario. LTC, Rio de Janeiro. 2. GEANKOPLIS, Christie J.; GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and
4. Difusdo Molecular em Estado Transiente. 2.WELTY, J.R.,, WICKS, C. E. e WILSON, R. E., 2005, | separation process principles: (includes unit operations) . 4th ed. Upper Saddle
5. Transferéncia de Massa por Convecgéo. Fundamentals of Momentum, heat and massa transfer, | River, NJ: Prentice Hall Professional Technical Reference, c2003.
6. Transferéncia de Massa na Interfase. N.Y., John Wiley and Sons. 3. SISSOM, Leighton E.; PITTS, Donald R.. Fenomenos de transporte. Rio de
Janeiro: Guanabara, 1988.
Microbiologia de Alimentos 60 Papel e significado dos microrganismos na naturezae | 1.HOBBS, B. C. 1999. Toxinfeccbes e controle | 1.MORENO, B. GARCIA, M. L., MENES, L. M. POLLEDO, JJF.
nos alimentos. Parametros intrinsecos e Extrinsecos | higiénico sanitario de alimentos. 6 edi¢do. S&o Paulo. | Microrganismos de los alimentos. 2000, vol. |. Zaragoza (Espana), Editorial
relacionados com a microbiologia dos alimentos. | Livraria Varela. Acribia, S.A..
Microrganismos Indicadores. Microrganismos | 2.FORSYTHE, Stephen J. 2002. Microbiologia da | 2. BORZANI, Walter ((Coord.)). Biotecnologia industrial. S?0 Paulo: Edgard
Patogénicos de Importdncia em  Alimentos. | Seguranga Alimentos. Porto Alegre. Artmed Silva | Blucher, 2001. 4v.
Alteragdes Quimicas causadas por Microrganismos. | Junior, E.A., 1995. Manual de Controle higiénico | 3. LIGHTFOOT, N. F; MAIER, E. A. Analise microbiologica de alimentos e agua:
Deterioragdo Microbiana de Alimentos. Alteracdes de | sanitario em alimentos. 3% edicdo. Sdo Paulo. Livraria | guia para a garantia da qualidade. [Lisboa]: Fundacdo Calouste Gulbenkian, 2003.
frutas e verduras, carnes frescas e curadas, pescado e | Varela. 4. RAY, Bibek; BHUNIA, Arun K. Fundamental food microbiology. 4th ed. Boca
outros alimentos. Controle do Desenvolvimento | 3.FRAZIER, William C.; WESTHOFF, Dennis C. Food | Raton: CRC Press, 2008.
Microbiano nos Alimentos. Critérios Microbiolégicos | microbiology. 4.ed. New York: McGraw-Hill, 1988.3.. 5. JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
para Avaliacdo da Qualidade de Alimentos. Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Alimentos
fermentados. indice de qualidade dos alimentos e
andlises microbiolégicas. Métodos de Anélise.
Anélise Sensorial 60 Conceitos e aplicages, principios da fisiologia | 1 DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de | 1.ELLENDERSEN, L.S.N; WOSIACKI, GAnalise Sensorial Descritiva

sensorial e tipos de testes sensoriais

alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat,
2007..
2.MININ, Valéria Paula Rodrigues, Andlise Sensorial:

Quantitativa. Estatistica e Interpretacdo. 1% ed., 2010.
2.ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise
sensorial dos alimentos e bebidas [NBR12992]. Rio de Janeiro, RJ::ABNT, 1993.
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estudos com consumidores. Vigosa, MG, Ed.
Universidade Federal de Vigosa, 2006.

3. ALMEIDA, T. C. A. (Ed.). Avancos em analise
sensorial. Avances en analisis sensorial . S&o Paulo:
Livraria Varela, 1999.

4.CHAVES, J.B.P. SPROESSER,R.L., Préticas de
Laboratorio de Andlise sensorial de alimentos e bebidas,
Vigosa, MG, 1996.

3.MORALES, A A. La evaluacién sensorial de los alimentos em la teoria y la
préctica. Espanha: Editorial Acriba, S.A.Zaragoza, 1994.

4.0LIVEIRA, M.A.B. Anélise Sensorial de Alimentos. Praticas e Experimentos.
Cachoeiro de Itapemerim. Editora Noryam, 2009.

Matérias-Primas
Agropecuérias

60

Matéria-Prima e IndUstria de alimentos. Fisiologia da
maturacdo e senescéncia de frutos e hortalicas.
Matéria-prima de origem vegetal. Matéria-prima de
origem animal. Sistema de comercializagao,
classificagdo, estocagem e possibilidades de
aproveitamento industrial das matérias-primas de
origem vegetal usadas nas indUstrias de alimentos.
Importancia econdmica; sistemas de produgdo;
comercializacdo e transporte; estrutura, fisiologia;
propriedades fisicas e fisico-quimicas; composi¢do
quimica e possibilidades de aproveitamento industrial
das matérias-primas de origem animal e vegetal
usadas na industria alimenticia.

1.CAMARGO, R. et al. Tecnologia dos Produtos
Agropecuarios — Alimentos — S&o Paulo: Nobel, 1984.
2.URGEL, M. L., Materias primas dos alimentos,
Edgard Blucher, 2010.

3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria
Izabel Sim?es. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos . 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole,
2011.

1.VALENTE JUNIOR, Airton Saboya; NOTTINGHAM, Philipe Theophilo;
SOUSA, Jania Maria Pinho (Coord.). Avaliad?o do programa de apoio ao
desenvolvimento da agroindlstria do Nordeste (AGRIN). Fortaleza: Banco do
Nordeste do Brasil, 2009.

2. VIEIRA, Rita de Cassia Milagres Teixeira, ed.; Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria - Embrapa. Cadeias produtivas no Brasil: analise da competitividade.
Brasilia DF: Embrapa Comunicagao para Transferéncia de Tecnologias.

3. ICIDCA (Org.) Manual dos derivados da cana-de-acUcar: diversificagdo,
matérias-primas, derivados do bagago, derivados do melaco, outros derivados,
residuos, energia. Brasilia, DF: ABIPTI, 1999.

4.CARDOSO, C. M. Z., Manual de Controle de Qualidade de Matérias Primas, Ed.
LMC-Pharmabooks, 2009.

5.KLOBLITZ, M. G. B., Matérias Primas Alimenticias Controle de Qualidade, LAB
Editora, 2011.

Controle de Qualidade na Ind.

de Alimentos

60

Definicdo de qualidade. Sistema de qualidade.
Organizagdo e atribui¢des do Controle de Qualidade
na industria de alimentos. Estabelecimento de normas
e especificacdes. Atributos de qualidade: avaliagdo da
cor, textura, viscosidade e sabor. Correlacdo entre
medidas objetivas e subjetivas. Controle estatistico de
qualidade.

1. BOURNE, Malcolm C. Food texture and viscosity:
concept and measurement. 2nd ed. San Diego, CA:
Academic Press, c2002. xvii, 427 p. (Food science and
technology international series.

2. CONCEICAQ, J. C. P.R. da; BARROS, A. L. M. de.
Certificacdo e rastreabilidade no agronegdcio:
instrumentos cada vez mais necessarios.

3.RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos.
3. ed. Séo Paulo: Atheneu, 2007

1. MARSILI, Ray. Flavor, fragrance, and odor analysis. New York: Marcel Dekker,
€2002.

2.RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Loyola, 1987-445p.
Salde Publica, Séo Paulo.

3.CHAVES, J.B. Paes. Controle de Qualidade para IndUstria de alimentos,
principios gerais. Vigosa: Universidade Federal de Vicosa, 1980, 80p.

4.Compéndio da Associagao Brasileira das IndUstrias da Alimentagéo (ABIA).

5. GOMES, Jose Carlos. Legislac?o de alimentos e bebidas. 2. ed., atual. Vicosa,
MG: Ed. UFV, 2009.

Otimizacdo  de
Quimicos

Processos

45

Fundamentos de otimizagdo; 2. Formulacdo de
fungBes objetivos; 3. Otimizagdo de fungdes sem
restrigoes; 4. Otimizacéo de fungdes com
restricdes; 5. Programacgdo linear; 6. Programagdo
néo-linear; 7. Aplicacoes

1.JOAQUIM JUNIOR, Celso Fernandes. Agitacdo e
mistura na industria. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

2. STEPHANOPOULOS, George.. Chemical process
control: an introduction to theory and practice
Englewood Cliffs N. J. : Prentice - Hall, 1984.
3.EDGAR, T.F. & HIMMEBLAU, D.M Otimization of
chemical processes,.

1. TEUKOLSKY, W.T. Vettrlig & Flanenenery, B.P.Numerical recipes in
FORTRAN,

2. OLIVEIRA, Julio Cesar Peixoto de. Controlador programavel. Sao Paulo:
Makron Books, 1993.

3.BOX, M. J, DAVIES. D. & SWANN, W. H., Non-linear Optimization
Techniques, Mathematical and Statistical Techniques for Industry, Monography n°.
5, Published for Imperial Chemical Industries Limited by Oliver & Boyd, 1969.
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8°. PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Andlise e Controle de | 60 Introducéo ao controle anal6gico de processos; Controle | 1. BABATUNDE A. OGUNNAIKE and W. Harmon | 1. Sem Problemas: 100 Problemas de Controle, M. B. de Souza Jr. Imprensa
Processos por realimentagdo, PID; Estabilidade de sistemas por | Ray Process Dynamics, Modeling and Control.. | Universitaria da UFRRJ, 1994
realimentacdo;  Projeto de controladores;  Analise e | Oxford University Press, 1994.
resposta de frequéncia de processos lineares; Projeto de | 2. STEPHANOPOULOS, G. Chemical Process
sistemas de controle por realimentagdo usando técnicas de | Control, An Introduction to Theory and Practice. .
resposta de frequéncia; Introducdo ao controle digital; | 3. OGATA, K. Solugéo de Problemas de Engenharia
Controle avancado de processos; Instrumentacdo de | de Controle com MATLABR, ,, Prentice-Hall do
processos; Implementacdo de sistemas de controle via | Brasil, 1997.
computador. .
Laboratério de Engenharia de | 45 Aula préaticas de: bombeamento de fluidos, trocadores de | 1. GOMIDE, Reynaldo, 1924-. Manual de operacoes | 1. BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacoes
Alimentos | calor, equipamentos de trocas térmicas, experimento de | unitarias. 2. ed. -. S?0 Paulo: Reynaldo Gomide, | unitarias: destilacao de sistemas binarios, extracao de solvente, absorcao de
Reynolds, praticas de destilagdo e préticas de viscosidades. | 1991. gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor ... . S?0 Paulo:
2. FOUST, Alan S. Principios das operac?es | Hemus Ed., c1982.
unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982. 2. MACINTYRE, Archibald Joseph. Bombas e instalac?es de bombeamento.
3. EARLE, R. L.. Ingenieria de los alimentos: las | 2.ed., rev. Rio de Janeiro: LTC, 1997.
operaciones basicas aplicadas a la tecnologia de los | 3. ROHATGI, Janardan S.; VERCOSA, Carlson Antonio M.. Turbinas e
alimentos. Zaragoza: Acribia, 1968. bombas hidraulicas: conceitos basicos com problemas resolvidos e exercicios.
Recife: UFPE, 1999.
4. DOSSAT, Roy J.. Principios de refrigeracao teoria, pratica, exemplos,
problemas, solucoes. Sao Paulo: Hemus, 1980.
5. STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. Saiz. Refrigerac?o industrial. 2.ed.
Xii.
6. MORRISON, lan Douglas; ROSS, Sydney. Colloidal dispersions:
suspensions, emulsions, and foams. New York: Wiley-Interscience, 2002.
Processos Fermentativos 60 Fermentagdo Alcodlica; 2. Vinhos e Bebidas Alcodlicas | 1.BORZANI, W,; LIMA, UA.; AQUARONE, E,; | 1 BASTOS, R. G. - Tecnologia das FermentacBes: Fundamentos de
Destiladas; 3. Cerveja; 4. Levedura Prensada. Obtengdo | SCHMIDELL, W. Biotecnologia  Industrial, Bioprocessos - Editora EdUfscar -2010
de Proteinas por via Microbiol6gicas; 5. Fermentagdo | Fundamentos. Vol. 1. Editora Edgard Beucher Ltda. i . L o
Acética; 6. Fermentagio Latica; 7. TransformagGes | Sdo Paulo, 2001, 254 p. 2.GASTONI, coordenador. Bebidas alcoélicas: Ciéncia e tecnologia-Sdo Paulo,
Oxidativas por Fungos; 8. Producdo de Enzimas; 9. | 2.LIMA, U.A; AQUARONE, E. & BORZANI, W. | Editora Bucher, 2010, volume 1.
Producao de Antibidticos, Vitaminas, Vacinas e Lipideos; | Biotecnologia Industrial — Engenharia Bioguimica. | VENTURINI FILHO, Waldemar. Bebidas ndo alcodlicas: Ciéncia e
10. Tecnologia da Fermentagdo Acetona-butanol Vol 2. Editora Edgard Beucher Ltda. S&o Paulo.2001, | Tecnologia, Séo Paulo, Editora Bucher 2010, volume 2.
241p. 3.GLAZER, N. & NIKAIDO, H., 1995. Microbial Biotechnology;
3.AQUARONE, E.; LIMA, U.A: BORZANI, W,; | Fundamentaes of Applied Microbiology. 2" ed., New York, W.H. Freeman and
SCHUNIDEL, W. Biotecnologia Industrial na f%‘fgé R M. Tecnologia das F e 1989, Microbiol
x : : . , R., M. Tecnologia das Fermentagdes.., , Microbiology —
Produgio  de :Allmentos. Editora Edgard Beucher Fundamentaes and Applications. 2 ed Nengork, Macmillan Publishing
Ltda. Vol. 4, Sdo Paulo, 2001, 523 p Company.
Desenvolvimentos de Novos | 30 Introdugdo a desenvolvimento de novos produtos, | 1.FILHO, Antonio Nunes Barbosa Projeto e | 1.EARLE, Mary; EARLE, Richard (Ed.). Case studies in food product
Produtos concepcdo e conceito de produto, os desafios no | Desenvolvimento de Produtos, Editora Atlas, S.A, | development. Boca Raton: CRC Press, c2008.
desenvolvimento  de novos  produtos, etapas de | S&o Paulo, 2009. 2.SIKORSKI, Zdzislaw E. (Ed.). Chemical and functional properties of food

desenvolvimento de novos produtos, cronograma, estudos
e pesquisa de mercado, etapas da criacdo de novo produto,
processo de selecdo de fornecedores, projeto de um novo
produto para indlstria de alimentos (embalagem ou

3.FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento, Ed.
Artmed, S&o Paulo, 2006.

4. CARVALHO, M. Aparecida Engenharia de
Embalagens: uma  abordagem  técnica  do

components. 3. ed. Boca Raton, FL: CRC Press, c2007.
3. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos teoricos e praticos em analise de
alimentos. 2.ed. rev. Campinas, SP: Ed. da UNICAMP, 2003.
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produto alimentar), custo, importancia e avaliacdo do
projeto, producdo e lancamento, desenvolvimento de
projeto aplicado ao produto.

desenvolvimento de projetos de embalagem. Editora
Novatec, 2008.

4. FIGURA, Ludger O.; TEIXEIRA, Arthur A. Food physics: physical
properties--measurement and applications . Berlin; New York: Springer, c2007.
5. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (BRASIL);
PASCUET, Neus Sadocco. Metodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
4. ed. Brasilia: Ministerio da Saude, 2005.

Principios de Conservagdo de | 60 Aspectos tedricos e praticos dos principais processos a que | 1. FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de | 1. Silva, J.A. Topicos da Tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
Alimentos séo submetidos os alimentos visando sua conservagao. alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: | 2000.
Artmed, 2006. 2. GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Analise de alimentos :
2. ORDO?EZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de | uma vis?o quimica da nutric?0. 2. ed. S?o Paulo: Varela, 2009.
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. V1 e v2. 3. JACKIN, Marisa Hoels.. Doces, geleias e frutas em caldas (teorico e pratico)
3. GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto | . Campinas SP : Ed. da UNICAMP; Sao Paulo.
Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia | 4. JACKIN, Marisa Hoels.. Doces, geleias e frutas em caldas (teorico e pratico)
de alimentos: principios e aplicac?es . 2. ed. rev. e | . Campinas SP : Ed. da UNICAMP; Sao Paulo.
ampl. S?o0 Paulo: Nobel, 2009. 5. Cruz, G.A. Desidratacdo de Alimentos. Ed. Varela 2 ed. 1990, 207p.
Engenharia Econdmica 30 Natureza e método da economia. Microeconomia. | [1] CASAROTTO, Nelson; KOPITTKE, Bruno H. | [1] SAMANEZ, Carlos Patricio. Matematica financeira — aplicagdes a analise
Macroeconomia. Problema Central da Engenharia | Andlise de investimentos. Sdo Paulo: Atlas S/A, | de investimentos. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
Econdmica. Critérios de Avaliacéo e de Deciséo. 1994. [2] SOUZA, Alceu; CLEMENTE, Ademir. DecisOes financeiras e analise de
investimentos: fundamentos, técnicas e aplicagdes. Sdo
[2] GALESNE, Alain; FENSTERSEIFER, Jaime E.; | Paulo: Atlas S/A, 1995.
LAMB, Roberto. Decisdes de investimentos da | [3] THUESEN, G. J.; FABRYCKY, W. J. Engineering economy. Eighth
empresa. Sdo Paulo: Atlas S/A, edition. New Jersey Prentice-Hall, Inc., 1993.
1999. [4] HESS, Geraldo e outros. Engenharia Econdmica. Rio de Janeiro: Difuséo
[3] GITMAN, Lawrence J. Principios de | Editorial S.A., 1977. Harbra Ltda, 1997
administracdo financeira. 7. ed. Sdo Paulo: Editora | [5] BREALKEY, Richard A; MYERS, Stewart C. Principios de financas
Harbra Ltda, 1997 empresariais. 5.
ed. Portugal: McGraw-Hill, 1998.
Tratamento de Efluentes 45 Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. 1. WUERTZ, S.; BISHOP, Paul L.; WILDERER, P. 1. SENAI. Departamento Nacional. Introduc?o ao tratamento de efluentes
Caracteristicas e métodos de tratamento dos sélidos; | A. (Ed.). Biofilms in wastewater treatment: an | industriais: modulo Il : orientac?es basicas para tratamento de efluentes
Caracteristicas e métodos de tratamento das &guas | interdisciplinary approach . London, UK: IWA Pub., | industriais . Porto Alegre, 1991.
residuarias; Tratamento de residuos das indGstrias | 2003. 2. SENAI. Departamento Nacional. Introduc?o ao tratamento de efluentes
alimenticias; Aspectos legais sobre producdo ambiental; | 2.WUERTZ, S.; BISHOP, Paul L.; WILDERER, P. | industriais: modulo Il : controle e gerenciamento dos sistemas de tratamento
Andlise de residuos e Controle de operagdes de | A. (Ed.). Biofilms in wastewater treatment: an | de efluentes industriais . Porto Alegre, 1991.
tratamentos.  Unidades de tratamento secundario. | interdisciplinary approach . London, UK: IWA Pub., | 3. NUNES, Jose Alves. Tratamento fisico-quimico de aguas residuarias
Tratamento terciario Tratamento avancado e reuso de | 2003. industriais. Aracaju: Grafica Ed. J. Andrade, 1996.
efluentes.  Procedimentos de Partida, Operagdo e | 3. POS-TRATAMENTO de efluentes de reatores
Monitoramento de Unidades de Tratamento de Residuos. anaerobios. Belo Horizonte: [s.n.], 2001.
Seguranca Industrial 30 Acidentes de trabalho. Riscos. Agentes ambientais. | 1.Introducdo a Engenharia de Seguranga no Trabalho | 1. FUNDACENTRO. Curso para engenheiros de seguranca do trabalho. Ed.

Toxicologia industrial. ~ Seguranga no laboratério.
Comissdo interna de prevengdo de acidentes. Equipamento
de protecéo individual. Protegdo contra incéndios. Servigos
especializados em engenharia de seguranca e medicina do
trabalho. Programa de controle médico e salde
ocupacional. Residuos industriais. Espagos confinados.
Seguranca em caldeiras e vasos de pressdo. Sinalizagéo de
seguranga. Transporte e armazenagem de produtos
quimicos.

— Textos Basicos para Estudantes de Engenharia —
FUNDACENTRO SP, 1990.

2.Introducéo a Engenharia de Seguranca de Sistema —
FUNDACENTRO SP, 1990.

3.Introdugdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho
— Celso L. P. Rodrigues, Jodo Pessoa, 1995.

rev. ampl. -. Sao Paulo: FUNDACENTRO, 1981.

2. FALZON, Pierre (Ed.). Ergonomia. S?0 Paulo: Blucher, 2007.

3. MCCULLOUGH, Winifred. Ambiente de trabalho: produtividade - higiene -
seguranca . Rio de Janeiro: Forum, 1973.

4. FUNDACENTRO. Curso para engenheiros de seguranga do trabalho. Ed.
rev. ampl. -. Sao Paulo: FUNDACENTRO, 1981.

5. Manual de Prevengdo e Combate e Incéndio — Cel. Orlando Secco, SP, 1998.
6.Manual de Legislagdo Atlas — Seguranca e Medicina no Trabalho — Atlas
2000.
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9°. PERIODO

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Laboratorio de | 45 Aulas préticas: mddulo de refrigeragdo, | 1. GOMIDE, Reynaldo, 1924-. Manual de operacoes | 1. BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacoes unitarias: destilacao de

Engenharia de Alimentos evaporacéo (planta piloto), médulo de filtro | unitarias. 2. ed. -. S?0 Paulo: Reynaldo Gomide, 1991. sistemas binarios, extracao de solvente, absorcao de gases, sistemas de multiplos componentes,

11 prensa, emulsificagdo, moédulo de secagem, | 2. FOUST, Alan S. Principios das operac?es unitarias. | trocadores de calor ... . S?0 Paulo: Hemus Ed., c1982.
moagem, agitagdo e escoamento de meios | 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982. 2. MACINTYRE, Archibald Joseph. Bombas e instalac?es de bombeamento. 2.ed., rev. Rio de
porosos. 3. EARLE, R. L.. Ingenieria de los alimentos: las | Janeiro: LTC, 1997.

operaciones basicas aplicadas a la tecnologia de los | 3. ROHATGI, Janardan S.; VERCOSA, Carlson Antonio M.. Turbinas e bombas hidraulicas:
alimentos. Zaragoza: Acribia, 1968. conceitos basicos com problemas resolvidos e exercicios. Recife: UFPE, 1999.
4. DOSSAT, Roy J.. Principios de refrigeracao teoria, pratica, exemplos, problemas, solucoes.
Sao Paulo: Hemus, ¢1980.
5. STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. Saiz. Refrigerac?o industrial. 2.ed. xii.
6. MORRISON, lan Douglas; ROSS, Sydney. Colloidal dispersions: suspensions, emulsions, and
foams. New York: Wiley-Interscience, 2002.

Engenharia Bioguimica 45 Introdugéo aos processos biotecnolégicos, | 1.SCHMIDELL, W. Et Al. Biotecnologia Industrial - | 1.REED, Gerald.. Enzymes in food processing. 2. ed. - New York: Academic Press, 1975.
microrganismos de importancia industrial, | Engenharia Biogquimica, vol.2. Sdo Paulo: Edgard | BOMMARIUS, A. S.; RIEBEL, B. R. Biocatalysis. Cambridge , MA: Wiley-VCH, c2004
processos de fermentagdo, tipos de | Blicher, 2001. 2.PETER, Horst Wolfgang; AHLERS, Jan; MOREIRA, Renato de Azevedo. Cinetica
fermentacdo, esterilizagdo, cinética dos | 2.LIMA, U.A. Et Al Biotecnologia Industrial - | enzimatica. Fortaleza: EUFC, 1987.
processos, aeracdo e agitagdo, variacdo de | Processos Fermentativos e Enzimaticos. Sdo Paulo: | International Union Of Biochemistry and Molecular Biology; 3.WEBB, Edwin C.. Enzyme
escala. Estudo da cinética enzimatica, | Edgard Bliicher, 2001. nomenclature 1992: recommendations of the Nomenclature Committee of the International
biorreatores, noges de purificagdo de | 3. BON, Elba P. S. (Ed.). Enzimas em biotecnologia: | Union of Biochemistry and Molecular Biology on the nomenclature and clas. San Diego:
biotecnolégicos. producdo, aplicacdes e mercado . Rio de Janeiro: | Academic Press, 1992.

Interciencia, 2008. 4. VIETH, W. R. (Wolf R.) Bioprocess engineering Kinetics, mass transport, reactors and gene
4. BAILEY, James E. (James Edwin), 1944-.; OLLIS, | expression . New York: J. Wiley, c1994.

David F. Biochemical engineering fundamentals. 2.ed. | 5. TORRES, Nestor V.; VOIT, Eberhard O. Pathway analysis and optimization in metabolic
-. New York: McGraw-Hill, c1986. engineering. New York: Cambridge University Press, 2002

Tecnologia de Frutas e | 60 Matéria-prima: recepcéo, limpeza e selegdo, | 1. FERREIRA, Marcos David (Ed.) EMBRAPA | 1. FERREIRA, Marcos David (Ed.) EMBRAPA INSTRUMENTAC?0 AGROPECUARIA.

Hortalicas processamento (equipamentos), | INSTRUMENTAC?0 AGROPECUARIA. Colheita e | Colheita e beneficiamento de frutas e hortalicas. S?0 Carlos, SP: Embrapa Instrumentac?o
embalagens, Controle de qualidade. | beneficiamento de frutas e hortalicas. S?0 Carlos, SP: | Agropecuaria, 2008.

Produtos industrializados. Aproveitamento | Embrapa Instrumentac?o Agropecuaria, 2008. 2. EMBALAGENS para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.

dos residuos. Fluxograma. 2. CRUESS, W. V. (William Vere), 1886-1968.. | 3. APPCC na qualidade e seguranca microbiologica de alimentos: analises de perigos e pontos
Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sao Paulo: | criticos de controle para garantir a qualidade e a seguranca microbiologica de alimentos. S?0
E. Blucher, 1973. Paulo: Varela, 1997.
3. AWAD, Marcel, 1929-. Fisiologia pos-colheita de | 4. FORSYTHE, Stephen J. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. 2.ed. Zaragoza
frutos. Sao Paulo: Nobel, 1993 (Espa?a): Acribia, c2002

Projetos na Indlstria de | 60 Elaborar um projeto para a indistria | 1. ABECASSIS, Fernando; CABRAL, Nuno. Analise | 1. CHEHEBE, Jose Ribamar B. Analise do ciclo da vida de produtos: ferramenta gerencial da

Alimentos alimenticia abordando os conceitos de | economica e financeira de projetos. 4.ed. Lisboa: | 1SO 14000. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.
sistema e avaliagdo econdmica, mercado, | Fundacdo Calouste Gulbenkian, 2000. 2. JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade
projetos de processo e produto e estudo de | 2. GIDO, Jack; CLEMENTS, James P. Gest?0 de | em produtos e servicos . 2. ed. -. Sao Paulo: Pioneira, c1994
arranjos fisicos visando a apreensdo de | projetos. S?0 Paulo: Cengage Learning, 2007.
como estas técnicas sdo aplicadas no
planejamento industrial e na confeccdo de
estudos na indUstria

Tecnologia de Leite e | 60 Composicdo quimica e propriedades fisicas | 1. CHEESE: chemistry, physics and microbiology . | 1. GOMES, Fabio Roberto Santana.; TENORIO, Jose Nelson.; Universidade Federal de

Derivados

do leite. Tecnologia da exploragdo leiteira.
Métodos de conservagdo dos leites.
Tecnologia de: leites fermentados, cremes,

2nd. ed. - London: Chapman & Hall, 1993.
2. BEHMER, M. L. Arruda (Manuel Leci Arruda),
1910-. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga,

Pernambuco.; Centro de Ciencias sociais aplicadas.. O sistema ABC numa industria de sorvetes.
2. VARNAM, Alan H.; SUTHERLAND, Jane P.. Leche y productos lacteos: tecnologia,
quimica y microbiologia . Zaragoza: Editorial Acribia, 1995.
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manteigas e queijos, legislacdo na industria
de laticinios. Microbiologia do leite.

caseina, iogurte, sorvetes e instalagbes: produgdo,
industrializacéo, analise. 15.ed. -. S?0 Paulo: Nobel,
1985

3. EARLY, R. $q (Ralph). Tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 2000.

Tecnologia de Carnes e | 60 Caracterizagdo dos alimentos de orgem | 1. SOUZA, EImo Rampini de; SANTOS, lacir | 1. ERRA, Nelcindo Nascimento; BRUM, Marco A. R. Carne e seus derivados: tecnicas de
Derivados animal: carne, aves. Produto nacional e | Fracisco dos; PARDI, Miguel Cione; PARDI, | controle de qualidade . Sao Paulo: Nobel, 1988.
mundial de produtos de origem animal. | Henrique Silva. Ciencia, higiene e tecnologia da carne. | 2. TERRA, Nelcindo Nascimento; TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; TERRA, Lisiane
Aspectos técnicos, sociais e econdmicos. | Goiania: Ed. da UFG, 2007. de M. Defeitos nos produtos carneos: origens e soluc?es. S?o Paulo: Varela, 2004.
Processamento de carnes. Controle de | 2. GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Tecnologia | 3. QUALIDADE da carne. S?o0 Paulo: Varela, 2006.
qualidade. Higienizacdo na industria de | de abate e tipificac?o de carcacas. Vicosa, MG: UFV, | 4. SILVA, Carlos Arthur Barbosa.. Unidade de processamento de carnes. Brasilia: Ministerio da
carnes. Legislagdo na industria de carnes. | 2006. Agricultura, do Abastecimento e da Reforma. 36 p.
Produtos céarneos: embutidos, defumacdo, | 3. TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de | 5. GUNTHER, Herbert O. Metodos modernos de analisis quimico de carnes y productos
carnes estruturadas. tecnologia de carnes. Sdo0 Leopoldo, RS: Ed. | carnicos. Zaragoza: Acribia, 1973
UNISINOS, 1998.
Projeto Final de Curso 60
10°. PERIODO
COMPONENTE CH | EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Trabalho de Conclusdo de | 60 Trabalho a ser desenvolvido pelo aluno no | Dependerd da tematica que sera abordado pelo | Dependerd da tematica que sera abordado pelo aluno no Trabalho de Concluséo de Curso. Sendo
Curso tema das diferentes &reas do Curso de | aluno no Trabalho de Conclusdo de Curso. | obrigatério que a Bibliografica Complementar esteja disponivel na Biblioteca da Universidade Federal
engenharia de Alimentos. Elaboragdo de | Sendo obrigatério que a Bibliografica Bésica | de Pernambuco.
Monografia (normas). esteja disponivel na Biblioteca da Universidade
Federal de Pernambuco.
Estagio Curricular 180 Realizado em Industria ou Projeto de

Pesquisa
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ELETIVAS

COMPONENTE CH EMENTA BIBLIOGRAFIA BASICA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Importancia tecnolégica, econdmica e nutricional. 1. POTTER, N.N., HOTCHKISS, J.H. Ciéncia de los 1. CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Technology of breadmaking.
Caracteristicas fisicas, morfoldgicas e classificagdo de | alimentos. Ed. 1999. Editora Acribia. 2nd ed. New York: Springer, 2007. xx, 397 p.
qualidade. Amidos e derivados. Anélise das inovacbes | 2. WOODS, R. J.; PIKAEV, A. K.. Applied radiation 2. ELIASSON, Ann-Charlotte (Ed.). Starch in food: structure, function
Tecnologia de Cereais, Raizes e tecnolégicas a serem transferidas para o setor | chemistry: radiation processing . New YorK: Wiley, 1994 and applications . Boca Raton, FL: CRC Press; Cambridge , MA:
Tubérculos 60 agroindustrial de processamento de cereais, raizes e | 3.ZABICKY, Jacob. The chemistry of amides. London: Woodhead Publishing, 2004 xvi, 605 p.
tubérculos a luz dos avancos cientificos observados em | Interscience Publishers, 1970. 3. OWENS, Gavin (Ed.). Cereals processing technology. Boca Raton, FL:
bancos de dados bibliograficos e factuais, em CRC Press, c2001. x, 238 p. (Woodhead Publishing in food science and
relatos em eventos técnicos, em feiras e exposi¢cdes technology).
assim como na literatura especializada. 4.AZAM-ALI, Sue (Comp.). Small-scale food processing: a directory of
equipment and methods . 2nd ed. London: ITDG Publishing, 2003. vii, 248
p
Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do | BORGSTROM, G. Fish as Food 4 vol. Avademic Press 1. KREUZER, Rudolf, (Ed.).. Freezing and irradiation of fish. London:
pescado. Estrutura muscular do pescado. Quimica do | 1985 Diversos — Controle de qualidade de pescados. Ed. e | Fishing News, c1969
Tecnologia de Pescado 60 pescado.  Alteragdes do pescado “pds-morten”. | Edicdes Loyola 1988; 2. REGULY, J. C.; MORGA, A. A;; KOETZ, P. R.. A conservacdo do
Processos de conservacdo de produtos pesqueiros. | MARTIN, R.E.; FLICK, C.J.; WARD, D.R. Chemistry pescado a bordo, especialmente da espécie Merluza. Porto Alegre: GEDIP,
Auvaliacéo e controle de qualidade do pescado. Alteracdo | and Biochemistry of Marine Products 1982. 1973.
da carne de pescado por processamento e estocagem, | ZAITEV, V. Fish Curing and Processing — Mir Publishers, | 3.BORGSTROM, Georg.. Fish as food. New York: Academic, 1961.
refrigeragdo, tecnologia do pescado. Beneficiamento, | Moscou, 1987.
armazenagem distribuicéo. Higienizagéo OGAWA, M. Maia, E. Manual de Pesca — Ciéncia e
Tecnologia de Pescados vol. 1 1999, edi¢cdo de 1987.
PIGOTT, G.; TUCKER, B.W. Seafood — Effects of
Thechnology on Nutrition 1990.
O empreendedorismo no Brasil, definicdo e o perfil do 1. MOTTA F.C. P.,, VASCONCELOS, I.F.G. Teoria | 1.SOBRAL, F. PECI, A. Administragdo: teoria e pratica no contexto
empreendedor. Importancia do Empreendedorismo para Geral da Administracdo, 3 ed. ver. Sdo Paulo, | brasileiro. Sdo Paulo, Pearson, 2008
geracdo de negdcios. Ideia e Oportunidade: Cengage, 2008. 1. KOONTZ, Harold; WEIHRICH, Heinz : CANNICE, Mark
empreendedorismo no setor alimenticio. Custos de | 2. DEGEN, Ronald Jean. O empreendedor: fundamentos Administragdo: uma perspectiva global e empresarial. 13.ed. S&o Paulo:
producdo. Logistica. Mitos e Verdades sobre o | da iniciativa empresarial . 8 ed. -. Sdo Paulo: McGraw- McGraw-Hill, 2009.
empreendedor. Elaboracdo de um Plano de Negdcios. Hill, c1989. 2. BATEMANA, T.S, SNELL, S.A. Administracio: novo cenario
3.CALLADO, Antdnio André Cunha (Org.) Agronegécio. competitivo, 2 ed. Sdo Paulo, Atlas, 2006
Empreendedorismo 60 Séo Paulo: Atlas, 2005. 3. BUTTENBENDER, Pedro Lufs. Estratégia, inovacéo e aprendizagem
organizacional: cooperacdo e gestdo de competéncias para o
desenvolvimento . ljui: UN1JUI, 2008.
4. CRIANDO seu proprio negocio: como desenvolver o potencial
empreendedor . Brasilia: SEBRAE, 1995.
FILION, Louis Jacques,; DOLABELA, Fernando. Boa idéia! E agora?:
plano de negécio, o caminho seguro para criar e gerenciar sua empresa . Sao
Paulo: Cultura, 2000.
Principios bésicos de controle de qualidade. Produtos da | 1. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na | 1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Editora Atheneu, 2001
qualidade. Organizagdo do sistema de controle de | industria alimenticia, Editora Artmed, 2010 2. RODRIGUES, M. V. Agdes para a Qualidade, Qualymark Editora Ltda,
qualidade na industria de alimentos. Ferramentas para | 2. PALADINI, E. P. et al. Gestdo da Qualidade — Teoria e Séo Paulo, 2004
melhoria do sistema da qualidade. Mapas de controle. Casos, Editora Campus/Elsevier — Sdo Paulo Paulo, 2006 3. Normas
3. PALADINI, E. P. Gestdo da Qualidade — Teoria e | 4. SOCIEDADE Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA).
Pratica, 22. Ed. Editora Atlas, S&o Paulo, 2007 Manual de boas praticas de fabricagdo para a indUstria de alimentos.
Gestédo de Qualidade na Industria | 60 Campinas : SBCTA/Profiqua, 1991.
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de Alimentos

5. SOCIEDADE Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA).
Manual de boas praticas de transporte e armazenamento de alimentos.
Campinas : SBCTA/Profiqua, 1992.

6. SOCIEDADE Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(SBCTA). Manual de rastreabilidade de insumos e produtos para a indUstria
de alimentos. Campinas : SBCTA/Profiqua, 1993.

7. SOCIEDADE Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(SBCTA). Manual de analises de perigos e pontos criticos de controle.
Campinas : SBCTA/Profiqua, 1995.

Introducdo & Engenharia de Alimento, formacdo do
Engenheiro de Alimentos e sua funcdo perante a
sociedade. Apresentacdo das Associacdes (ABEA,
ABIA, ABRE) e Conselhos (CONFEA, CREA),
MAPA, FAO, WHO, FDA. Introducdo as operagBes

principios e
teoria e

1.AJ.Gava Tecnologia de alimentos:
aplicacdes, Bioguimica de alimentos
aplicagbes praticas / 2008.
2. TORTORA, GERARD J. 2000. Microbiologia. 62
edicdo. Porto Alegre. Artes Médicas Sul..

2. BERK, Zeki. Food process engineering and technology. Amsterdam, NE:
Elsevier: Academic Press, 2009.

3. SMITH, P. G. Introduction to food process engineering. 2. ed. New York:
Springer, 2011.

4. GOMIDE, Reynaldo. Operagdes unitarias. Sdo Paulo: R. Gomide, 1980-

Introducdo & Engenharia de | 30 unitarias (processo, diagramas, processos continuos e | 3.FELLOWS, P.J. Tecnologia de Processamento de | 1993
Alimentos descontinuos, estado estacionario e ndo estacionario). | Alimentos — Teoria e Pratica. Ed. Artmed. Séo Paulo Péginas na Internet:
Diferencas entre: Engenharia de Alimentos, Ciéncia de . ABEA - Associagdo Brasileira Engenharia de Alimento —
Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Nutrigdo, www.abea.com.br
Gastronomia. . ABIA - Associagdo Brasileira Industria de Alimentos —
www.abia.com.br
. CONFEA- Conselho Federal de Engenharia e Agronomia -
www.confea.org.br
. MAPA -Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
www.agricultura.gov.br.
. CODEX ALIMENTARIUS (www.codexalimentarius.org)
. FAO - Food and Agriculture Organization — www.fao.org.br)
. FDA — Food Drug Administration — www.fda.gov)
. WHO — World Health Organization — www.who.int
. ABRE — Associagéo Brasileira de Embalagens -
Normas e Legislagio ~Ambiental;  Seguranca | 1.FREITAS, Vladimir Passos de. A Constituicio Federal e | 1. FREITAS, Vladimir Passos de (Coord.). Aguas: aspectos juridicos e
Laboratorial e Manuseio de Amostras; Definicdo de | a efetividade das normas ambientais. 2. ed. rev. Sdo Paulo: | ambientais. Curitiba: Jurua Ed., 2002. 263 p.
Laboratério de Meio Ambiente Parametros de Monitoramento Ambiental; Andlises | R. dos Tribunais, 2002. 248 2.WHEATLEY, ANDREW, (Editor). Anaerobic digestion a waste treatment
Fisico-Quimicas; Andlises Microbioldgicas; Tratamento | 2. BRASIL Ministério das Cidades. Abastecimento de | technology. London; New York; SCI; Elsevier, 1990.
60 fisico-quimico e  microbiolégico de efluentes; | é&gua: operagdo, manutencdo e monitoramento de estagdes | 3. Engineering. Treatment, Disposal and Reuse. Metcalf & Eddy, Inc.
Monitoramento de uma ETE de tratamento de &gua: guia do profissional em | 1979.1334p
treinamento: nivel 1. Salvador: ReCESA, 2008 4.SANTOS, Luciano Miguel Moreira dos. Avaliagdo ambiental de processos
3. Baird, C. Quimica Ambiental. New Yorl. 2" ed. | industriais. 2.ed. S&o Paulo: Signus, 2006. 130 p
2002.556p F.L.Burton. Wastewater
Standard Methods for the examination of Water and
Waster water. Ed. APHA.19 Ed. 1995.1108p
Nogdes basicas de LIBRAS com vistas a uma | 1] BRITO, L.F.(1995). Por uma Gramatica de Lingua de | [1] CAPOVILLA, F.C. et alii.(1997). A Lingua Brasileira de Sinais e sua
comunicagdo funcional entre ouvintes e surdos no | Sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro. iconicidade: andlises experimentais computadorizadas de caso Unico.
ambito [2] PIMENTA, N. e QUADROS, Ronice M. de Curso de | Ciéncia Cognitiva, | (2): 781-92; (1998).
escolar no ensino de lingua e literaturas da lingua | LIBRAS. Nivel Basico 1.2006.LSB Video. [2] Manual llustrado de Sinais e Sistemas de Comunicacdo em Rede pra
portuguesa. Aspectos gerais da LIBRAS. Léxico de | Disponivel para venda no site: www.lIsbvideo.com.br; surdos. S&o Paulo: Ed. Instituto de Psicologia, USP; (2000).
categorias semanticas. Vocabulério especifico da area de | [3] QUADROS, R.M. (1997). Aspectos da sintaxe e da | [3] Dicionario Trilingue. Lingua de Sinais Brasleira, Portugues, Ingles. Sdo
Letras relacionados ao ensino de lingua e de literatura. | aquisicdo da Lingua Brasileira de Sinais. Letras de Hoje, | Paulo, Edusp.
Libras 60 Verbos. 32(4): 125-146. Situando as diferencas linguisticas | [4] GOLDFELD, M. A Crianca Surda: Linguagem e cogni¢do numa

implicadas na educagdo. Em ponto de vista. Estudos
Surdos.NUP/UFSC.2003;

perspectiva sociointeracionista.
Séo Paulo: Plexus, 1997.
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http://www.confea.org.br/
http://www.who.int/

[4] SOUZA, R. Educagéo de surdos e Lingua de Sinais.
Vol.7, N° 2 (2006). Disponivel no site:
http://143.106.58.55/revista/viewissue.php

[5] MAIA, M.E. No Reino da Fala: A Linguagem e seus Sons. 3.2 ed. Sdo
Paulo: Atica, Série Fundamentos, 1991.

[6] MOURA, M. C. O Surdo: Caminhos para uma nova identidade. Rio de
Janeiro: Revinter, 2000. na internet:
http://www.ges.ced.ufsc.br/publicacoes.htm

Refrigeracéo

60

Cadeia do frio na conservagdo dos alimentos
(resfriamente e  congelamento) ~ Conceitos  de
propriedades térmicas dos alimentos, carga térmica e
suas importancias no dimensionamento de uma camara
frigorifica. Conhecimento em estocagem e distribuicdo
frigorifica. Estudar os ciclos frigorificos, tipos de
equipamentos, selecdo e operagdo de um sistema, além
de manutencdo e seguranca. Abordando ainda
psicrometria, tratamento de ar e fluidos refrigerantes. Ao
final do curso o aluno estara apto a projetar um sistema
frigorifico. Disciplina de formacdo profissional
especifica de Engenharia de Alimentos.

1.STOECKER, W.F & SAIZ JABARDO, J. M.
Refrigeracdo Industrial. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2002.

2.DOSSAT, Roy J.. Principios de refrigeracao teoria,
pratica, exemplos, problemas, solugdes. Sao Séo Paulo:
Hemus, ¢1980. 884p.

3.MILLER, Rex; MILLER, Mark R. Refrigeracdo e ar
condicionado. Rio de Janeiro: LTC, c2008. 524 p

1.NOBREGA, Paulo Roberto Leite. Manutengdo de compressores:
alternativos e centrifugos. Rio de Janeiro: Synergia, 2011. 445 p.

2. CASTRO, José de. Refrigeracdo comercial e climatizagdo industrial. S.1.:
Hemus, 2004. 231 p.

3. VILLA, Alvaro Antonio Ochoa; DUTRA, José Carlos Charamba;
HENRIQUEZ GUERRERO, Jorge Recarte. Introdugdo a analise de
sistemas de refrigeragdo por absorgdo. Recife: Ed. Universitaria da
UFPE, 2011. 227 p.

4. STOECKER, W. F.; JONES, J.W.(Jerold W.). Refrigeracdo e ar
condicionado. S&o Paulo: McGraw-Hill, c1985.. xv, 481p

Relagdes Etnico Raciais

60

Abordagem teérico-histérica da produgéo do racismo no
Brasil; Andlise das influéncias das teorias racialistas nas
politicas educacionais brasileiras; Mito da democracia
racial no Brasil; Os conceitos de raga, racismo, racismo
institucional, preconceito, discriminagéo, etnia, estigma,
esteriotipo, assimilagdo, processos de branquitude e
branqueamento na sociedade brasileira; os discursos
curriculares e a Historia Africana e Afrobrasileira;
Racismo no livro didatico; A construgdo social da cor;
estética e os processos de afirmagdo das identidades
etnicorraciais; Movimento negro brasileiro e a
implementagdo de politicas publicas para a populacéo
negra, a Lei 10.639-03, a Lei 11.645/2008, as diretrizes
Curriculares para a Educacdo das Relagdes Raciais;
Literatura afrobrasileira, cotidiano escolar e a
construcdo de préticas pedagogicas para o combate ao
racismo.

-BARROS, Jos¢ D’Assungado. A Construgao Social da Cor
— Diferenca e Desigualdade na formagdo da sociedade
brasileira. Petropolis: Editora Vozes, 2008.

- BRASIL, MEC/SECAD. Orientagdes e Agdes para
Educacgdo das Relagdes etnicorraciais. Brasilia: SECAD,
2006. Educacéo anti-racista caminhos abertos
pela Lei Federal no 10639/03 Brasilia: Ministério da
Educacdo, Secretaria de Educagdo  Continuada,
Alfabetizacdo e Diversidade, 2005.

__ - Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagdo das
RelagBes Etnicorraciais e para o Ensino de Histdria e
Cultura Afro-Brasileira e Africana, Brasilia: SECAD,
2004.

Dauvila, Jerry. Diploma de Brancura: politica social e racial
no Brasil — 19i7-1945.Sd0 Paulo: Editora Unesp, 2006.
CAVALLEIRO, E. dos S(Org.) Racismo e anti-racismo na
educagdo: repensando nossa escola. Sdo Paulo: Summus,
2001. GONGCALVES E SILVA, Petronilha Beatriz,
PINTO, Regina Pahim (Orgs.). Negro e educagdo:
presenca do negro no sistema educacional brasileiro. Sdo
Paulo: Agéo Educativa; Anped, 2001

GUIMARAES, Antdnio Sérgio Alfredo. Racismo e antirracismo no Brasil.
S&o Paulo: Editora 34, 2005.

Classes, Racas e Democracia. Sdo Paulo. Fundagdo de Apoio a
Universidade de Sao Paulo; 2002.

Preconceito Racial: modos, temas e tempos. Sédo Paulo: Editora
Cortez, 2008.

PIZA, Edith: Porta de vidro: entrada para a branquitude. In: Psicologia
Social do Racismo: estudos sobre branquitude e branqueamento no Brasil.
Iray Carone, Maria Aparecida Silva Bento (Orgs.) Petropolis, Ri: Vozes,
2002.

SANTOS, Gislene Aparecida: “A invengdo do ser negro”: um percurso das
ideias que naturalizam a inferioridade dos negros, S&o Paulo, Educ/Fapesc;
Rio de Janeiro: Pallas, 2002.

SILVA. Ana Celia. A discriminagéo do negro no livro didatico. Salvador:
EDUFBAJ/CEAO, 1995.

Secagem e Armazenamento de
Gréos

60

Histérico e situacdo da indUstria de alimentos
desidratados no Brasil. Aspectos e alterages fisicas,
quimicas e nutricionais da remocdo da Aagua de
alimentos. Estudo do comportamento das curvas de
secagem. Principios, técnicas e equipamentos de
secagem de produtos agropecudrios. Aplicagdes e
controle de qualidade de alimentos desidratados.
Armazenagem, processamento, Recepgdo, classificagao,
limpeza, secagem, e outras operacdes relativas ao pré-
processamento de grdos. Embalagens

1.SILVA, J.S. Secagem e armazenagem de produtos

agricolas . Vicosa. Editora Aprenda Fécil, 2000.

2. 1.PUZZI, Domingos.. Conservacao dos

armazenados. Sao Paulo: Agronomica Ceres, 1973.
3. URGEL, M. L., Materias primas dos alimentos,
Edgard Blucher, 2010

graos

1.ESAU, Katherine. Anatomia das plantas com sementes. Sao Paulo: Edgard
Blucher, 1974.. 293p

2. Athe, |, Paula, D.C de M Insetos de Graos Armazenados, Aspecitos
bioldgicos e identificacéo, Ed. Varela 22. Ed

Natureza e propriedades funcionais de dleos e gorduras,
matéria-prima para 6leos e produtos gordurosos.

1. MORETTO, E., FETT, R. Oleos e Gorduras
vegetais: Processamento e andlise. Florianopolis: ed. Da

1. O’BRIEN, Richard D. Fats and oils: formulating and processing for
applications. 3rd ed. Boca Raton: CRC Press, c2009. xix, 744 p.
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Tecnologia de Oleos e Gorduras

Transportes e armazenamento de matérias-primas
oleaginosas. Tecnologia de fabricacdo de produtos
graxos. Método de extracdo de 6leos e gorduras. Refino

UFSC, 1989
2. THE CHEMISTRY and technology of edible oils
and fats.. Oxford: Pergamon Press, 1961.

2. ROHR, R. "Oleos e Gorduras Vegetais: seus Subprodutos Protéicos". 52
Ed. FTPT, Campinas, 1981.

3. SHREVE, Randolph Norris; BRINK JR., Joseph A.. Indistrias de

60 e hidrogenac&o. Aproveitamento de subprodutos. HARTMAN, Leopold.; ESTEVES, Walter... Tecnologia de processos quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1980, 717 p.
6leos e gorduras vegetais. Sao Paulo: Secretaria da ; o X :
Industria, Comercio, Ciencia eTecnoIogia, 197-. 169’) 4 . VISENTAINER, Jesui Verglllo; FRANCO, Maria R_eglna Bueno.
Acidos graxos em dleos e gorduras: identificacdo e quantificagdo . Séo
Paulo: Varela, 2006. 120
Historico e fungdo das embalagens, introducdo, | 1. EMBALAGENS para a indUstria alimentar. Lisboa: | 1. DENISON, Edward. The Big book of packaging prototypes: templates for
principais grupos de materiais para embalagens | Instituto Piaget, 2003. innovative cartons, packages, and boxes . Mies, Switzerland: RotoVision,
(plasticas, metélicas, celulésicas, laminados e de vidro), | 2. CARVALHO, Maria Aparecida. Engenharia de | c2010..
embalagens  assépticas,  atmosfera  modificada, | embalagens: uma abordagem tecnica do desenvolvimento | 2. NEGRAO, Celso; CAMARGO, Eleida Pereira de. Design de embalagem:
embalagens ativas e embalagens biodegradaveis, | de projetos de embalagem. S?o Paulo: Novatec, 2008. do marketing a producdo. Séo Paulo: Novatec, 2008.
Tecnologia das Embalagens interacdo embalagem e alimento, processos de | 3. OHLSSON, Thomas; BENGTSSON, Nils (Ed.). | 3. GURGEL, Floriano do Amaral. Administrac?o da embalagem. S&o Paulo:
60 fabricagdo de embalagens, riscos e seguranca, mercado, | Minimal processing technologies in the food industry. | Thomson, 2007.
disponibilidade de embalagens, identidade, informagdo, | Boca Raton, FL: CRC Press, c2002. 4. CAVALCANTI, Pedro; CHAGAS, Carmo. Historia da embalagem no
arte e desenho, sistemas de embalagens e fechamento, Brasil. S?0 Paulo: Grifo, 2006.
fatores de uso, econdmicos e sociais e reciclagem de 5. HAN, Jung H. (Ed.). Innovations in food packaging. Amsterdam, NE:
embalagens Elsevier, c2005;
6. MANO, Eloisa Biasotto; PACHECO, Elen B. A. V.; BONELLI, Claudia
M. C. Meio ambiente, poluic?o e reciclagem. 2. ed. S?0 Paulo: Edgar
Blucher, 2010.
Matéria prima, selegdo, controle de qualidade. Alcool: 1. BORZANI, W.; LIMA, U.A., AQUARONE, E. 1. CHAVES, José Benicio P. Como produzir rapadura,melado e a(;[]car
’ tecnologia de Fermentagdo produgdo do A&lcool, | Engenharia bioguimica. Sdo Paulo, Edgar Blucher, 3v, mascavo. Vigosa-MG: UFV, CPT, 2008,
Tecnologia de Agucar e Alcool 60 preparagéo d_o mesto, equlpamentos,~ processos de | 1975.300p. o 2. MENEZES, Tiago da Contii GOUVEIA, Ester Ribeiro
separagao, - filtracéo. ~Aquca!':_ e>§tragao dp caldo, | 2. PAYNE, John Howard, 1906-. Operacoes unitarias na | \jnj\VERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO. Produgéio de celulases
concentragéo, evaporacao, clanf_lcar;ao. Procedlmento de prpdu_cao de acucar de_ cana. Sao Paulo: Nobel ; por Streptomyces ssp. em meio com bagago de cana-de-agucar. Recife: O
Zr;zarc;r%ir:)tss. Controle de qualidade. Reaproveitamento [SPIIl_r{i/c'lAcaba, I_SeF;]n:a fégb Reg;(:]r::; $u|, lGQgEA e Geraldo: Autor, 2007. 28 Trabalho de Conclusdo de Curso (graduagio)-
TARASANTCHI, Ruth Sprung INSTITUTO CULTURAL _,:J ”évés:ﬁde_ ngeral deEPem‘?Tbuco‘ cg B'.C'eFC'aS B'(gog'/ias’ '2037} o
BANDEPE. Agucar: a civilizacdo que a cana criou. Recife: § e rupo Especial para Racionalizacad da Agroindustria.;
Instituto Cultural Bandepe, 2002 Canavieira do'Nordeste.. Programa regional de pesquisas canavieiras para o
' Nordeste. Recife: GERAN, 1971.
4. CINAR, Ali. Batch fermentation: modeling, monitoring, and control.
New York: Marcel Dekker, c2003.
Matérias-primas para a producdo de bebidas. Preparo de | 1. AQUARONE, Eugenio, 1927-.; LIMA, Urgel de | 1.GILLIES, M. T.. Soft drink manufacture. Park Ridge N. J. : Noyes, 1974..
bebidas fermentadas e ndo fermentadas. Mosto. | Almeida, 1929-.; BORZANI, Walter, 1924-. Alimentos e | 336p
Leveduras  industriais. ~ Fermentacdo  alcodlica. | bebidas produzidos por fermentacao. Sao Paulo: E. | 2. BAHIA. SECRETARIA DA INDUSTRIA, Comercio e Mineracao..
Destilacdo. Maturagdo (envelhecimento). Operacdes | Blucher, 1983. Fabricacao de aguardente de cana.. Salvador: [Secretaria da Industria,
Tecnologia de  Bebidas e | 60 finais na produgéo de bebidas. Experimentos praticos de | 2. CINAR, Ali. Batch fermentation: modeling, monitoring, | Comercio e Mineracao], 1996.
Refrigerantes producdo de bebidas. Analises laboratoriais para | and control. New York: Marcel Dekker, c2003. xxxi, 606 | 3. TRESSLER, Donald K.; JOSLYN, Maynard A.. Fruit and vegetable juice
controle de qualidade.. Embalagens. p. processing technology. 2. ed. - Westport: AVI, 1971.
4. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas néo
alcodlicas: ciéncia e tecnologia . 1. ed. Séo Paulo: Blucher, 2010. xxii, 385 p
Caracterizagdo dos alimentos de orgem animal: carne, | 1. Cheftel, I.C. e Cheftel. H. Introduction a la bioquimica | 5. Cheftel, I.C. e Cheftel. H. Introduction a la bioquimica y tecnologia de
aves. Produto nacional e mundial de produtos de origem | y tecnologia de los alimentos. V. 1. Editorial Acribia, | los alimentos. V. 1. Editorial Acribia, 1976.
animal. Aspectos técnicos, sociais e econdmicos. | 1976. 6. Kendall / Hunt Publishing Company, 1989.
Processamento de carnes. Controle de qualidade. | 2. Kendall / Hunt Publishing Company, 1989. 7. PARDI, M.C.; DOS Santos, |.F.; DE Souza, E.R. e Pard, H.S. Ciéncia,
Higienizacdo na indUstria de carnes. Legislacdo na | 3. PARDI, M.C.; DOS Santos, I.F.; DE Souza, E.R. e | hygiene e tecnologia da carne v. 1 Editora da UFG, 1993.
Tecnologia de Carne e Derivados indUstria de carnes. Produtos céarneos: embutidos, | Pard, H.S. Ciéncia, hygiene e tecnologia da carne v. 1 | 8. GRAU, R. (Reinhold), 1898-. Carne y productos carnicos. Zaragoza:
60 defumacdo, carnes estruturadas.. Editora da UFG, 1993. Acribia, 1965..JUDGE, M.; ABERLE, E.D.; FORREST, C.J.; HEDRICK

4. GRAU, R. (Reinhold), 1898-. Carne y productos

B.H.; MARKEL, R.A. Principles of meat science. Ed.
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carnicos. Zaragoza: Acribia, 1965..JUDGE, M.; ABERLE,
E.D.; FORREST, C.J.; HEDRICK B.H.; MARKEL, R.A.
Principles of meat science.

Composicdo quimica e propriedades fisicas do leite.
Tecnologia da exploragdo leiteira. Métodos de

1. Cadeia Produtiva do Leite

SEBRAE/PE; Recife, 2002.

em Pernambuco.

1. Pereira, D.B.C. et all Fisico-Quimica do Leite e Derivados — Métodos
Analiticos. 22 edi¢do. Juiz de Fora — MG, Tempo Gréfico e Editora Ltda.

Tecnologia de Leite e Derivados 60 conservacdo dos leites. Tecnologia de: leites | 2. Brito, JR.F. A Qualidade do Leite. EMBRAPA/Sd0 2001.
fermentados, cremes, manteigas e queijos, legislacdo na | Paulo, 1998. 2. Oliveria, A.G.: Caruso, J.G.B. Leite: Obten¢do e Qualidade da Produgédo
industria de laticinios. Microbiologia do leite.. Luiz Jose de Souza. Nova Legislacdo Comentada de | fluido e Derivados. FEALQ, Piracicaba. Vol. 2. 1996.
Produtos LAacteos. S&o Paulo, 2002. 3. Albuquerque, L.C. Queijo um alimento dos Deuses. EPAMIG. Juiz de
Fora-MG. Vol. |, II, lll e IV. 2002.
4. Albuquerque, L.C.: Couto, M.A.C.L. Site Ciéncia do Leite. VVol. I. Juiz
de Fora, 2002.
Early, R. Tecnologia de los Productos Lacteos. Editorial Acribia, S.A.
Zaragoza (Espana), 1998.
Abordagem de temas atuais em Engenharia de | Dependerd do tépico a ser ministrado. Sendo obrigatério | Dependera do tdpico a ser ministrado. Sendo obrigatério que a Bibliografica
Topicos Especiais em Engenharia Alimentos como, processos ligados a indastria de | que a Bibliografica Basica esteja disponivel na Biblioteca | Complementar esteja disponivel na Biblioteca da Universidade Federal de
de Alimentos | 60 alimentos, conservacdo, Pesquisa e Desenvolvimento. | da Universidade Federal de Pernambuco. Pernambuco.
Em processamentos, técnicas. Nanotecnologia..
Abordagem de temas atuais em Engenharia de | Dependerd do tépico a ser ministrado. Sendo obrigatério | Dependera do topico a ser ministrado. Sendo obrigatério que a Bibliogréfica
Topicos Especiais em Engenharia Alimentos como, processos ligados a industria de | que a Bibliografica Bésica esteja disponivel na Biblioteca | Complementar esteja disponivel na Biblioteca da Universidade Federal de
de Alimentos 11 60 alimentos, conservagdo, Pesquisa e Desenvolvimento. | da Universidade Federal de Pernambuco. Pernambuco
Em processamentos, técnicas. Nanotecnologia..
Fundamentos de toxicologia. Delineamento de estudos | 1. SILVA JR., Eneo Alves da. Manual de Controle | 4. DEAN, Taraneh (Ed.). Food intolerance and the food industry. Boca
de toxicidade. Carcinogénese quimica. Compostos higienico-sanitario em alimentos. 4. ed. rev. e ampl. -. Sdo Raton: CRC Press, ¢2000. xii, 228 p. (Woodhead Publishing in food science
toxicos naturais de origem vegetal e animal. Aditivos | Paulo: Varela, 2001. and technology.
alimentares, pesticidas, metais toxicos e micotoxinasem | 2. VARNAM, AH.; EVANS, M. G.. Foodborne | 5. DOENGCAS de origem alimentar: enfoque para educagéo em saide . Sao
alimentos. Contaminantes ambientais e compostos pathogens: an illustrated text . St. Louis: Mosby, 1991. Paulo: Roca, 2006.
Toxicologia de Alimentos 60 toxicos formados durante o processamento. 3. GERMANO, Pedro Manuel Leal.; GERMANO, 6. RAY, Bibek; BHUNIA, Arun K. Fundamental food microbiology. 4th

Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das materias -primas ; doencas
transmitidas por alimentos ; treinamento de recursos
humanos . S&o Paulo: Varela, 2001

ed. Boca Raton: CRC Press, 2008.
7. HOBBS, Betty.. Food poisoning and food hygiene.. London: Edward
Arnold, 1978.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

. Carga Horaria Semanal o .

Codigo | Nome N°. de Créditos | C. H. Global Periodo
Tedrica Prética

MA 026 | CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 1 04 0 04 60

Pré-requisitos
EMENTA
Derivada de funcdes de uma variavel,

Propriedades basicas das fungdes de uma variavel;
Integrais de fungdes de uma variavel

Co-Requisitos Requisitos C.H.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Limites e continuidades: Introducéo, definicdo de fungédo continua, definicdo de limite,limites laterais,

Propriedades operatdrias, teorema do confronto, teorema do valor intermediario.

2. Derivadas: Introdugéo, derivada de uma fungdo, existéncia da derivada,regras de derivacéo, derivadas;Derivadas das fungdes trigonométricas,regra
da cadeia para a derivacdo de funcdo composta;Derivagdo de funcdo dada implicitamente,derivada da fungdo inversa.

3. Estudo da variagéo das fungdes: Teorema do valor médio, intervalos de crescimento e decrescimento, concavidade e pontos de inflexao, grafias.

4. Integrais: Primitiva de uma funcéo, integral definida teorema fundamental do célculo, calculo de area.Métodos de integragdo:Substituicdo e por
partes.

BIBLIOGRAFIA BASICA
[1] JAMES STEWART, CENGAGE. Célculo, Vol 1,;
[2] BOULOS, P. e ABUD, Z. | Célculo diferencial e integral, Vol 1;
[3] SWOKOWSKI, E. W Calculo com geometria analitica, Makron Books do Brasil, 1995

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] GERALDO AVILA Célculo 1 Funcdes de uma Variavel, V1.-LTC.

[2] THOMAS, G. B Calculo. vol. 1, 10. ed. Pearson Education do Brasil, 2002;

[3] ANTON, H.: Célculo, Um Novo Horizonte - VVol. 2, 6% edicdo. Editora Bookman, 2000;

[4] MARSDEN, J.E. and TROMBA, A.J.: Vector Calculus, 42 edigdo. W.H.Freeman and Co., 1996.
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[ [5] PINTO, D. e MORGADO, M.C.F. : Célculo Diferencial e Integral de Fungdes de Varias Variaveis. Editora UFRJ, 1999

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE
Matematica

HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
| Engenharia de Alimentos

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

90

68

67



e
e
ne-

=

E DEQ
ngenharia e e i
Alimem‘os

de

[~
|~
[~

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
' DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

o

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢éo)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

) Carga Horéria Semanal . .
Coédigo Nome N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Teorica Prética
F1006 FISICA GERAL 1 04 0 04 60
Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. | |
EMENTA

Movimento em uma Dimens&o;Vetores;Movimento em um Plano;Dinamica da Particula;
Trabalho e Energia;Conservagao da Energia;Conservacdo do Momentum Linear;Choques;
Cinematica da Rotagdo;Dindmica da Rotagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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1. MOVIMENTO EM UMA DIMENSAO: Cinemaética da Particula,Velocidades Média e Instantanea,
Aceleragdo Média e Instantanea,Movimento Unidimensional com Aceleracéo constante,
Corpos em queda Livre e suas Equagdes do Movimento.
2. VETORES: Vetores e Escalares,Adicéo de Vetores,Multiplicacdo de Vetores e as Leis da Fisica.
3. MOVIMENTO EM UM PLANO: Movimento num Plano com aceleragéo constante,
Movimento de um projétil, Movimento circular uniforme,Velocidade e aceleracéo Relativas.
4. DINAMICA DA PARTICULA: Primeira lei de Newton,forga e massa,Segunda lei de Newton,
A terceira lei de Newton,Sistemas de unidades mecénicas,as leis de forca,for¢as de atrito,
Dinamica do movimento circular uniforme,forcas reais e ficticias.
5. TRABALHO E ENERGIA: Trabalho realizado por uma forca constante, Trabalho
realizado por uma forca variavel,energia cinética,poténcia.
6.CONSERVACAO DA ENERGIA: Sistemas conservativos e nio-conservativos energia
Potencial massa e energia.
7.CONSERVACAO DO MOMENTUM LINEAR: Centro de massa,movimento do
centro de massa,momentum linear de um sistema de particulas, sistemas de massa variavel.
8.CHOQUES: Impulso e momento linear,choques em uma e duas dimensdes
9.CINEMATICA DA ROTACAO:Movimento de rotagio,grandezas vetoriais na rotagao,
Relagdo entre cinematica linear e angular de uma particula em movimento circular.
10.DINAMICA DA ROTACAO: Momento de uma forga,momentum angular de um sistema
de particulas,energia cinética de rotagdo,momento de inércia,movimento combinado
de translacéo e rotagdo de corpos rigidos,conservagdo do momentum angular

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] RESNICK, R. HALLIDAY, D. e KRANE, K.S. Fisica I. 5. ed. LTC. Rio de Janeiro, 2003.
[2] P.TIPLER ,FISICA Vol.1, 22 edi¢do,Guanabara dois,Rio de Janeiro,1982.
[3] CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica .v. 1. 1.ed. LCT, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1YOUNG, H. D. FREDMAN, R.A. Fisica I: Mecanica. 10. ed. Addinson-Wesley, Sdo Paulo. 2004;
[2] NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 4. ed. v. 1. Edgard Blucher, Sdo Paulo. 2002;
[3] MCKELVEY, J.P. Fisica , Sdo Paulo, LTC - Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A,2000, v.3;

[4] CUTNELL, John D.; JOHNSON, KENNETH W. Fisica .Vol. 1. 1.ed. LCT, 2006;
[5] PAULI, RONALD ULYSSES. Fisica 1,(et ad). SP. EPU.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO

Fisica Engenharia de Alimentos
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RO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
P DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Carga Horaria Semanal ) i
Cadigo Nome NO. de Créditos | C. H. Global | Periodo
Teorica Préatica
MAO036 | GEOMETRIA ANALITICA 1 04 0 04 60
Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. | |
EMENTA

Sistemas de Coordenadas no Plano. A Reta, a Circunferéncia, as Conicas. Célculo Vetorial. Coordenadas no Espago. Retas e Planos. Mudanga de
Coordenadas (Rotagdo e Translacao). Relagdo entre Retas e Planos. Superficies Quadricas
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CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Coordenadas na reta, no plano e no espago.
2. Vetores de R? e R®. Coordenadas. Norma de um vetor. Operacdes. Produto interno e produto vetorial. Propriedades. Angulo entre dois vetores.
Projecéo Ortogonal. Produto Misto.
3. Aequagdo ax + by + ¢ = 0. Graficos. Aplicacdes do calculo vetorial & geometria plana. Angulo entre duas retas. Retas paralelas e
perpendiculares.

4. A equagdo ax + by + cz + d = 0. Angulo entre duas retas.

5. Equagdes paramétricas da reta em E,. Equacéo simétrica da reta. Retas reversas. Relagdo entre retas e planos.

6. Distancia de um ponto a um plano. Distancia entre planos paralelos. Distancia de um ponto a uma reta em E,.

7. Aequacdo ax® + by® + ¢ = 0. Cénicas: circunferéncia, elipse, hipérbole, parabola. Definigéo geométrica, equacdes e graficos. A equagdo ax’ +
by’ +cz+dy+e=0.

8. Retas tangentes as cOnicas.

9. Superficies de revolugéo z = f (x* +y?). Gréficos.

10. Descricio geométrica das superficies quadricas do tipo: ax? + by? + cz* + d = 0 (esferas, elipsides, hiperboldides, cones, cilindros e quadricas
degeneradas).

11. Descregdo geométrica de superficies quédricas do tipo: z = ax? + by? (parabol6ide eliptico, paraboldide hiperbélico e cilindros parabélicos).
Graficos.

12. Aequagdo ax’+ by* +cz’+dx+ey+fz+g=0.
13. Cones e cilindros.
Matrizes 2x2 e 3x3. Determinantes. Autovalores e autovetores. (Calculo). A equacdo ax® + by? + cxy + dx + ey + f = 0. Diagonalizagdo da
matriz associada. Graficos.
14. 14. Matrizes 2x2 e 3x3. Determinantes. Autovalores e autovetores. (Célculo). A equagdo ax? + by? + cxy + dx + ey + f= 0. Diagonalizagéo da
matriz associada. Graficos.
A equagdo ax? + by? + cz® + dxy + exz + fyz + gx + hy + Iz + m = 0. Identificagdo e grafico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] STEINBRUCH &WINTERLE. Geometria analitica. McGraw-Hill.
[2]SANTOS, N. M. Vetores e matrizes. IMPA, LTC. Rio de Janeiro.
[3] REIS & SILVA. Geometria analitica. LTC.

[4] LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Harbra, 2004..

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
[1] FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Calculo A: fungdes, limites, derivagdes e integracdo. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson
Education, 2007;
[2]SHAUM, Ayres Jr, Frank .Calculo (Col. Schaum). 4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2007
[3] GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007;
[4] ANTON, Howard, Célculo: Um Novo Horizonte. S&o Paulo: Boockman. 62 ed., 2002; Vol 1;
[5] PENNEY, David & EDWARDS C. Henry, Calculo com Geometria Analitica Vol 2., LTC Editora, 1999

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Fisica | Engenharia de Alimentos
ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

94

68

67



44 DEQ
@ E ngenharia ot et
de limentos

444
= UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

ﬁS PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
T DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horéria Semanal

Cédigo Nome N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Teobrica Prética
DEO004 INTRODUCAO AO DESENHO 02 02 03 60
Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. | |

EMENTA

Capacitar os alunos dos Cursos de Ciéncias Exatas e Tecnologia a representar as formas tridimensionais mais usadas nos principais sistemas de
representacao grafica.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Apresentacdo da Disciplina, Reviséo de elementos da geometria.
2. Utilizacéo do equipamento de desenho. Sistema Mongeano.
3. Sistema Mongeano.
4. Sistema Mongeano. Axonometria Ortogonal.
5. Axonometria Ortogonal.
6. Axonometria Ortogonal. Sistema Ortoobliquo
7. Cavaleira.
8. Cavaleira. Sistema Ortocdnico.
9. Cavaleira Conica.
10. Cavaleira Conica. Axonometria Conica de duas fugas.
Il. Axonometria Conica de duas fugas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] CARVALHO, Benjamin de A ABNT/SENAI-SP. Coletanea de normas de desenho técnico, 1990;
[2] Desenho basico. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.

[3] GIESECKE, FREDERICK E. et al, Comunicacéo grafica moderna — trad. Alexandre

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
[1] Geometria/Gréfica Tridimensional. Volume |, dos Professores Mario Duarte Costa e Alcy Paes de Andrade Vieira Costa. Kawano, et al. Porto
Alegre: Bookman, 2002.
[2] C.P.D. Ribeiro, R.S. Papazoglou, Desenho técnico para engenharias, 1% Ed.,
Editora Jurud, 2008;
[3] A.J.F. Rocha, R.S. Gongalves, Desenho técnico, v. 17, 4* Ed., Editora Pléiade,2008;
[4] T. Freench, C.J. Vierck, Desenho técnico e tecnologia grafica, 72 Ed., Editora Globo, 2002;
[5] A.S. Ribeiro, C.T. Dias, Desenho técnico moderno, 42 Ed., Editora LTC, 2006.
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ﬁ? PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
T DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

) Carga Horéria Semanal . i
Cadigo Nome N°. de Créditos | C.H. Global | Periodo
Teobrica Préatica
IN 701 | Introdugéo &s Engenharias 04 0 4 60 1°
Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. | |
EMENTA

Apresentacdo do CTG e dos cursos de engenharia.
Legislagcdo Académica na UFPE.
Apresentacdo de cada curso participante do primeiro ano comum.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1- Apresentacdo da Universidade
2- Apresentacdo dos Cursos de Engenharia
3- Origens da Engenharia
4- Atividade do Engenheiro
5- Sistema CREA-CONFEA
6- Apresentacdo de cada curso participante do primeiro ano comum

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] BAZZO, W. A, e PERREIRA, L. T. V., Introducéo & Engenharia, 4. ed. UFSC, Florian6polis, 1996;

[2] BAZZO, W. A, e PERREIRA, L. T. V., Ensino de Engenharia, UFSC, Floriandpolis, 1997;

[3] BROOKSHEAR, J. G. Ciéncia da Computa¢éo: Uma visdo abrangente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman Companhia Editora, 2000. 500p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] WALTER ANTONIO BAZZI e LUIZ TEIXEIRA do VALE PEREIRA- Introducdo a Engenharia — Conceitos, Ferramentas e
Comportamentos -, Editora da UFSC — 2006.

[2] BAZZO, W. A, e PERREIRA, L. T. V., Ciéncia, Tecnologia e Sociedade, UFSC, Florianopolis, 1998.

[3] WANDERLEY, L. O Que é Universidade — Colecdo Primeiros Passos. 9. ed.

Séao Paulo: Editora Brasiliense, 1999. 83p;

[4] CAPRON, H.L., e JOHNSON, J.A., Introducdo a Informética, 8. ed. Sdo Paulo:Pearson Prentice Hall, 2004. 368p;
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&gﬁ UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

ﬁ PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
Sy, DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

L

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

. Carga Horéria Semanal . .
Codigo Nome Ne. de Créditos C. H. Global | Periodo
Tedrica Prética
MAO046 | ALGEBRA LINEAR 1 04 0 04 60
Pré-requisitos llle 036: Geometria Analitica Co-Requisitos Requisitos C.H.

EMENTA
Matrizes e sistemas lineares. Nocdo de espago vetorial; Subespagos; Bases; Dimensdo; TransformacOes lineares;Operadores;Autovalores e
Autovetores; Diagonalizagao.Produto escalar.Operadores simétricos e Ortogonais.Aplicacdes a Quadricas e a Sistemas de Equacdes Diferenciais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Revisdo de matrizes. Sistemas de equaces lineares. Matriz associada. Operacgdes elementares. Reducéo a forma escada.
Posto e nulidade. Solugdes de sistemas.

Determinantes. Desenvolvimento de Laplace por linhas ou colunas. Propriedades caracteristicas.
Regra de Cramer. Matrizes elementares. Calculo da inversa.

Espacos vetoriais. Subespagos. Combinago linear. Subespaco gerado.

Dependéncia Linear. Bases e dimensao.

Transformacdes lineares. NUcleo e imagem. Injetividade. Subjetividade. isomorfismo.

Matriz de transformacéo linear. Mudanca de base.

Autovalores e autovetores.

Diagonalizacéo de operadores. Vibragdes.

Produto interno. Projegdo e base ortogonal.

Complemento ortogonal. Operadores e matrizes ortogonais. rotagao.

Diagonalizagédo de operadores autoadjuntos.

Quadricas.

Sistemas de equagdes diferenciais lineares. Poténcia exponencial de matrizes. Tépicos adicionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1] ANTON, H; CHRIS, R. Algebra linear com aplicages. Porto Alegre : Bookman, 2004.
[2]BOLDRINI, J. L. Algebra linear. Sdo Paulo: Harper e Row do Brasil, 1980.
[3] LIPSCHUTZ, S. Algebra Linear. Colecdo Schaum- McGraw-Hill.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1] CALLIOLL, C. A. et alii. Algebra linear e aplica¢fes. Sdo Paulo: Atual, 1978;

[2] CAMARGO, |.; BOULOS, P. Geometria analitica - um tratamento vetorial. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Education, 2005;
[3] CALLIOLI, C. A. etalii. Matrizes, vetores e geometria analitica. Sao Paulo:Nobel, 1978;
[4] LANG, S. Algebra Linear. Edgard Blucher;

[5] STEINBRUCH, A. & WINTERLE, P. Algebra linear. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1987.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria Semanal .
Cadigo Nome g N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Tedrica Prética
MAO027 | CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 2 04 0 04 60

MA 026 - Calculo Diferencial

Pré-requisitos ¢ Integral 1

Co-Requisitos Requisitos C.H.

EMENTA

Técnicas de integracdo, Diferenciabilidade em duas variaveis e Integragédo em duas variaveis.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1.Métodos de integracdo.Aplicacdes ao célculo de areas,superficie e volume de sélidos obtidos por revolugdo.Integrais imprdprias.Calculo do
comprimento de arcos e curvas.
2.Derivada parcial e direcional.regra da cadeia.
3.Plano tangente e reta normal.Gradiente e curvas de nivel.Diferencial total.Derivadas
de funges definidas implicitamente.Integrais duplas.Mudanca de coordenadas.
4.Aplicacdes ao calculo de areas,Volumes,centro de massa,momentos de inércia,
areas de figuras definidas por gréficos de funcéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] FLEMMING, Diva Marilia; GONGALVES, Mirian Buss. Céalculo A: funcdes, limites, derivagOes e integracdo. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson
Education, 2007.

[2] SHAUM, Ayres Jr, Frank .Célculo (Col. Schaum). 4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

[3] GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
[1] LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3.ed.[S.I.]: Harbra, 1994. v.2.
[2] PENNEY, D.E.; EDWARDS, Jr. C.H. Célculo com geometria analitica. 4.ed. .[S.l.]: Prentice Hall do Brasil, 1999. v.2.
[3] SIMMONS, G.F. Célculo com geometria analitica. 1.ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1987. v.2.
[4] SWOKOWSKI, E.D. Célculo com geometria analitica. 2.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. v.2.
[5] THOMAS, George B. Célculo. 11. ed. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2008
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DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

.3

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria Semanal

Departamento de ngenhirla Quinica

de Alimen’ros

Cédigo Nome No. de Créditos C. H. Global | Periodo
Teodrica Pratica
IF165 | COMPUTAGAO ELETRONICA 02 02 03 60
Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. |

EMENTA

Computadores e Computacao;Programacéo e Extensdes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

.COMPUTADORES E COMPUTAGAO.
Informatizacéo da sociedade; descrigdo do computador; formas de comunicagdo;Hardware
E Software de computadores.
2.PROGRAMAGAO
Conceito de algoritmo; Tipo de dados(constantes,variaveis arrays e records);
Operadores;Fungdes embutidas e expresdes;Atribuicdo;Entrada e saida;Deciséo(if-then-else)
Repeticdo(while-repeat-for);aplicacbes com arrays;procedimentos e fungdes;arquivos.
3.EXTENSOES.
Go to;Case;with;Set;Recursséo; Apontadores;etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] CAPRON, H. e JOHNSON, J. A. Introdugéo a Informatica. Prentice Hall Brasil, 2004.

[2] ASCENCIO, A. F. G. e CAMPOS, E.A. V. Fundamentos da Programacéo de Computadores. Prentice Hall Brasil, 2002.
[3] MANZANO, J. A. N. G. Estudo Dirigido de Fortran. Erica, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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[1] GRILLO,M.C.A. - Turbo Pascal.Rio de Janeiro.LTC.1988.

[2] TELES, AS.- Pascal e Técnicas de programacao.LTC.1988 WOOD,S. -Turbo Pascal: Guia do usuario.S&o Paulo.Mcgraw-Hill.1987
[3] BLOCH, S. C. Excel para Engenheiros e Cientistas, LTC;
[4] MUHAMMAD H. Rashid , Eletronica de Potenica Circuitos, Dispositivos e aplicaces, Makron Books Ltda. 1999;

[5]1 N. MOHAN, T.M. Underland, W.P. Robbins, Power Electronics: Converters, Applications, and Design, John Willey & Sons, Inc., 1989.
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L

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢éo)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

. Carga Horéria Semanal o .
Cadigo Nome Ne°. de Créditos C. H. Global Periodo
Teobrica Prética
F1121 | FISICA EXPERIMENTAL 1 00 03 01 45
Pré-requisitos F1006 - Fisica Geral 1 Co-Requisitos F1007 - Fisica Geral 2 Requisitos C.H. | |
EMENTA

Cinematica;Energia mecanica;Colisdes,Dinamica dos corpos rigidos;oscilagdes e ondas;Hidrostatica e
Termodinamica.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1.CINEMATICA, Experiéncia de medida de tempo,velocidade média,velocidade instantanea e aceleragéo.
2.ENERGIA MECANICA: Cinética e potencial conservacdo de energia;efeito de atrito.
3.COLISOES; Conservagio do momento Linear,colisdes elasticas e inelasticas.
4.DINAMICA DOS CORPOS RIGIDOS: Momentos de inércia;Conservagéo do momento angular.
5.0SCILACOES E ONDAS; Experiéncias com osciladores harménicos simples;ondas mecanicas
em cordas e superficies de liquidos.
6.HIDROSTATICA E TERMODINAMICA: Medidas de densidades de liquidos;Medidas de temperatura e calor especifico;Experiéncias simples d
transicdo de fase.

BIBLIOGRAFIA BASICA
[1] FISICA, R.Resnick e D. Halliday,Volsle2,Livros Técnicos e Cientificos Editora S/A.
[2]FISICA,P.Tipler,Vol.1,22Ed.,Guanabara Dois, Rio de Janeiro.

[3] NUSSENSWEIG, Moisés. Curso de Fisica Basica.1, Sdo Paulo, Editora Edgard Blucher Ltda,1981, v.1

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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[1] SILVA, W.P.; SILVA, C.M.P.D.P.S. Tratamento de dados experimentais. 2. Ed. Revisada e Ampliada, Jodo Pessoa: EQUFPB. 1998.
[2] SILVA,W.P; SILVA, C.M.P.D..S. Mecanica experimental para fisicos e engenheiros.Ed. Jodo Pessoa: EQUFPB. 2000

[3] CAMPOS, A. A.; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica Experimental Basica na Universidade. 1.ed. Belo Horizonte: EQUFMG, 2007.
[4] SEARS E ZEMANSKY, Fisica 1 Sdo Paulo, Addison Wesley, 2003, v.1;

[5] MCKELVEY, J.P. Fisica, Sdo Paulo, LTC — Livros Técnicos e Cientificos Editora

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Fisica Engenharia de Alimentos
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
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o

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horéria Semanal

Codigo Nome Ne. de Créditos C. H. Global | Periodo
Teobrica Prética
F1007 FISICA GERAL 2 04 0 04 60
Pré-requisitos FI1 006: Fisica Geral 1 Co-Requisitos MAQ27 — Calculo Diferencial Requisitos C.H.
e Integral 2
EMENTA

Gravitagdo;Fluidos;Movimento oscilatério;Ondas;Superposicdo e Interferéncia de ondas Harmonicas;Termologia;Leis da termodindmica;Teoria
cinética dos gases; expansao térmica.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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DEQ

Departameno ds Engenhara Quinica

Alimen’ros

1.GRAVITACAO: Campo e energia potencial gravitacional, movimento planetarios e de satélites.
FLUIDOS: Fltidos,presséo e densidade,principio de pascal e Arquimedes, escoamento
de fltidos, equagao de Bernoulli.

2.MOVIMENTO OSCILATORIO: Oscilagdes,movimento harménico simples,superposicio de movimentos harmdnicos,movimento harménico

amortecido,oscila¢des forgadas e ressonancia.

3.0ONDAS: Ondas mecanicas,ondas acusticas,propagacao e velocidade de ondas longitudinais,
Ondas longitudinais estacionarias,sistemas vibrantes e fontes sonoras.

4.SUPERPOSICAO E INTERFERENCIA DE ONDAS HARMONICAS: Batimentos,anélise
e sintese harmonicas,pacotes de ondas,dispersao.

5.TERMOLOGIA: Temperatura,equilibrio térmico,calor,quantidade de calor e calor especifico.

6.LEIS DA TERMODINAMICA: Calor e trabalho,primeira lei da termodinamica,transformacgoes
Reversiveis e irreversiveis, o ciclo de Carnot, a segunda lei da termodinamica,entropia,
Processos reversiveis e irreversiveis.

7.TEORIA CINETICA DOS GASES: Gés ideal,descricio macroscépica e descrigio microscopica,
Calculo cinético da pressao,interpretacdo cinematica da temperatura,entropia e desordem,equacéo de estado de van der waals.

8.EXPANSAO TERMICA: Mudangas de fase e calor latente, a transferéncia de calor.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1]R. Resnick e D.Halliday. FISICA, vol. 2 ,4%d.,livros técnicos e cientificos,Rio de Janeiro,1985
[2] P. Tipler, FISICA vol.1,2%d.,Guanagara dois,Rio de Janeiro,1982;
[3] MCKELVEY, J.P. Fisica, Sdo Paulo, LTC — Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A,2000, v.2

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica. vol. 2. 1. ed. LCT. Rio de Janeiro. 2006;

[2] NUSSENZVEIG, M. Curso de Fisica Basica. Fluidos, Oscilac6es e Ondas de Calor. 4.ed. Edgard Blucher, 2003;
[3] SEARS E ZEMANSKY, Fisica 2 Sdo Paulo, Addison Wesley, 2003, v.2;

[4] ZEMANSKY, M. W.; Calor e Termodinamica, Editora Guanabara Dois S.A., Rio de Janeiro, 1978;

[5] GREF - Grupo de Reelaboragdo do Ensino de Fisica. Sdo Paulo: Edusp, 1991.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢é&o)

X | Disciplina
Atividade complementar
Monografia

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

Médulo

[ ] ELETIVO

Prética de Ensino
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

[ ] opTATIVO

- Period
Carga Horaria Semanal
Cadigo Nome g N°. de Créditos | C. H. Global 0
Teobrica Préatica
QF021 | QUIMICA GERAL 11 00 04 02 60

Pré-requisitos

Co-Requisitos

Requisitos C.H. |

EMENTA

Termodinamica quimica. Equilibrio quimico; Equilibrio em solugdo aquosa; Equilibrio acido-base; equilibrio de solubilidade; reacfes de oxidagao-

reducdo; Eletroquimica: células galvanicas; células eletroquimicas; corroséo, cinética quimica; Leis de velocidade; mecanica de reagdo, catalise

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Introduzir o alunos nos conceitos de termodindmica quimica, solugdes, equilibrios acido-base, células eletroquimicas, cinética quimica, corrosado

METODOLOGIA

Aulas expositivas, exercicios

AVALIACAO

Duas avaliagdes

CONTEUDO PROGRAMATICO
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DEQ

Departameno ds Engenhara Quinica

Alimen’ros

1. Termodindmica:

. Sistemas ; Energia e trabalho; calor, A primeira Lei da Termodinamica.

. FuncgGes de estado; Trabalho de expansdo; A medida de calor.

. Entalpia; Capacidade calorifica dos gases; varidveis de entalpia em mudangas de fases;

. Curvas de aquecimento, Entalpias de reagdo; Entalpias-padrdo de formagdo.

. Entropia e desordem; Variaveis de entropia

. A terceira lei da termodinamica, Entropias-padrdo maiores

e Variagdo total de entropia; A segunda Lei da Termodinamica: Equilibrio.

. Energia livre de reagdo; Energia livre e trabalho ndo expansivo; O efeito da temperatura.
2. Equilibrio Quimico

. Pressdo de vapor; volatilidade; Ebulicdo; Congelamento e fusdo; Diagrama de fase;

. Reversibilidade das reagdes; Termodinamica e Equilibrio Quimico;

. Constante de Equilibrio;Equilibrio Heterogéneo

. Usando a constante de equilibrio; A resposta do equilibrio as mudangas nas condigdes;

. Catalisadores e as realizagdes de Haber;

. Equilibrio de fase aquosa; Equilibrio acido-base;Indicadores 4dcido-base; Tampao;

. Equilibrio de solubilidade; Produto de solubilidade; fon comum; Prevendo a precipitagdo.
3. Eletroquimica e Cinética Quimica

. Reagdes redox: Células Galvanicas; Potencial de célula e energia livre;

. Potenciais padrdo de eletrodo; Potenciais-padrdo e constante livre

. Equacgdo de Nernst. Corrosao;

. Eletrdlise; Células eletroliticas; Potencial necessario de equilibrio;

° Produtos da eletrdlise; Lei de Faraday da Eletrdlise;

. Velocidade de reagdo; Concentragdo e velocidade de reagdo;

. Velocidade instantanea de reagdo; Leis de velocidade e ordem de reagéo;

. Leis de velocidade integrada de primeira e segunda ordem; Tempo de meia-vida;

. Modelos de reagdes; Efeito da temperatura: Teoria das ColisOes; Teoria do complexo ativado;

. Mecanismos de reacdo; ReagBes elementares; Velocidades e equilibrio; Catélise.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Principios de Quimica, P. Atkins e L. Jones, Porto Alegre, Bookman, 2001.

O assunto a ser abordado no curso encontra-se também nos livros Quimica:

Ciéncia Central de Brown, LeMay e Bursten (Tradugdo da 7a. Edi¢gdo Americana), LTC Editora, 1999;
Quimica e Reagdes Quimicas de J.C. Kotz e P. Treichel, vols.1 e 2 (3a edigdo) LTC, 1998;

Nowus

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Quimica Geral de D.D. Ebbing, vols.1 e 2 (5a edigdo) LTC, 1998;
2. Quimica, um curso universitario, Mahan-Myers (Tradugdo da 4a Edicdo Americana), Editora Edgard Bliicher Ltda., 1993;
3. Quimica Geral, John B. Russel, vols.1 e 2 (2a edi¢do) Makron Books do Brasil Editora Ltda., 1994.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
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"

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Alimen’ros

. Carga Horéria Semanal ) i

Cadigo Nome N°. de Créditos | C. H. Global | Periodo
Tedrica Prética
MA128 | CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 3 04 0 04 60
MAO27 — Calculo Diferencial p .
) . Integral 2 o MA 046 - Algebra Linear 1 .
Pré-requisitos MAO36 — Geometria Analitica Co-Requisitos Requisitos C.H.
1

EMENTA

Séries. Formula de Taylor. Maximos e minimos. Integrais triplas.Integrais de linha e de superficie. Teorema de Green, Gauss e Stokes

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.Integrais triplas: Mudanca de coordenadas, coordenadas cilindricas e esféricas.

2.AplicagOes ao calculo de volumes; centros de massa, momentos de inércia, integrais de Linha. Teorema de Green. Integrais independentes do
caminho. Superficies parametrizadas: area de superficie.

3.Teoremas de Gauss e Stokes. Férmula de Taylor para fungdes de mais de uma variavel.

4.Méaximos e minimos de funcdes de mais de uma varidvel. Multiplicadores de LaGrange. Séries numéricas: alguns critérios de convergéncia. Séries
de poténcias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] FLEMMING, Diva Marilia; GONGALVES, Mirian Buss. Céalculo A: funcdes, limites, derivagOes e integracdo. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson
Education, 2007.

[2] SHAUM, Ayres Jr, Frank .Calculo (Col. Schaum). 4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

[3] GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
[1] BOULOS, P. e ABUD, Z. I. Célculo diferencial e integral. vol. 2. Makron Books do Brasil, 2000.
[2] McCALLUM, W. G., HUGNES-HALLETT, D.; GLEASON, A. M. et al. Célculo de vérias variaveis. Edgard Blucher, 1997.
[3] THOMAS, G. B. Célculo. vol. 2. 10 ed. Pearson Education do Brasil, 2002;
[4] MACHADO, N.J. Célculo (Fungdes de mais de uma variavel). Rio de Janeiro. Ed. Guanabara Dois. 1982 - 4 exemplares;
[5] AYRES Jr, F. Célculo Diferencial e Integral. Sdo Paulo. Ed. McGraw-Hill. 1981 - 3 exemplares
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

DEQ

Departamento de ngenhirla Quinica

Alimen’ros

) Carga Horéria Semanal . i
Cadigo Nome N°. de Créditos | C.H. Global | Periodo
Teorica Prética
IF 215 | CALCULO NUMERICO 04 00 04 60
MA 027 - CALCULO

Pré-requisitos

DIFERENCIAL E INTEGRAL
2; IF 165 - COMPUTACAO
ELETRONICA

Co-Requisitos Requisitos C.H.

EMENTA

Nocdes de aritmética de maquina;zeros de fungdes; sistemas de equagdes lineares; Ajustamento;Interpolacdo Polinomial; Interagdo Numeérica;
Equacoes Diferenciais Ordinarias.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.

2.

3.

Nocdes de aritmética de maquina
Objetivos, Erros Absoluto e Relativo, Arredondamento e Truncamento, Aritmética de Ponto Flutuante.
Zeros de Fungoes Lineares
Localizacéo de Raizes, Métodos de Bissecdo, Método da Iteragéo Linear, Método de Newton- Raphson, Método das Cordas.
Sistemas de Equacdes Lineares
Objetivos, Métodos Diretos (Eliminacédo de Gauss e Eliminacédo de Gauss — Jordan), Métodos Iterativos ( Jacobi e Gauss — Seidel ),
Convergéncia dos Métodos Iterativos.
Ajustamento
Apresentagao do problema, Método dos minimos Quadrados, Aplicagdes de aproximagao de funcoes.
Interpolagdo Polinomial
Teorema de Existéncia e Unicidade do Polindmio Interpolador, Polindmio Interpolador de Lagrange, Diferencas Finitas, Polindmio
Interpolador de Newton, Polindmio Interpolador de Gregory- Newton, Estimativa do Erro em Polindmios Interpoladores.
Integragdo Numérica Objetivos, Métodos de Newton- Cotes (Trapézios e Simpson), Estudo do Erro na Integragdo Numérica.
8.Equacdes Diferenciais Ordinarias: Introducéo, Métodos de Euler, Métodos de Runge- Kutta,Erros

BIBLIOGRAFIA BASICA

1] Dalcidio de Moraes Claudio - Jussara Maria Marins- Calculo Numérico Computacional - Teoria e Prética - —Editora Atlas - 2°Edigd0-1994.

[2] - Mércia A Gomes Ruggiero - Vera Llcia da Rocha Lopes Célculo Numérico - Aspectos Teoricos e Computacionais - Editora Makron Books-2°
Edicéo-1996.

[3] SPERANDIO, D. et al. Calculo numérico: caracteristicas matematicas e computacionais, Prentice Hall do Brasil, Sdo Paulo, 2003

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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[1] FRANCO, N. M. B. Célculo Numérico, Prentice Hall Brasil, 2006;
[2] STEPHEN J. C. Programagdo em MATLAB curso completo, Prentice Hall. 2003;
[3] CHAPRA, S. et al, Numerical methods for engineers , Boston : McGraw-Hill , 1998;

[4] RUGGIERO, M.A.G. et al. Célculo Numérico: aspectos tedricos e computacional. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2006;
[5] BARROS, Ivan de Queiroz. Introdugdo ao calculo numérico. Sao Paulo: Edgar Bliicher, 1972. 114 p
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] oPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Alimen’ros

- Period
Carga Horaria Semanal
Cédigo Nome g N°. de Créditos | C.H. Global
Teorica Prética
ET101 ESTATISTICA 1 04 00 04 60
MA 027 - CALCULO
Pré-requisitos DIFERENCIAL E INTEGRAL Co-Requisitos Requisitos C.H.
2
EMENTA

Probabilidade: Conceitos e Defini¢les. Probabilidade Condicional e Independéncia de Eventos, Varidveis Aleatorias e Continuas. Principais
Distribuiges Discretas e Continuas. Estatistica Inferencial. Propriedades de um Estimador e Métodos de Estimacéo. Intervalo de Confianca para
Parametros de Gaussiana. Testes de Hipéteses para Distribuicdo Normal. Estatistica Descritiva. Correlacdo e Regressdo. Médias Moveis. Tabela
ANOVA.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Estatistica Descritiva;

2.Séries Estatisticas - Cronoldgica., Geografica, Temporal, Mista, Distribui¢do de Frequéncia. Populagdo, Amostra, Dados Brutos, Rol, Amplitude
Total.

3.Distribuicdo de Frequéncia - Frequéncia Absoluta, Acumulada e Relativa e Pontos Médios. Histograma, Poligono de Frequéncia e Ogivas;
4.Numero de Classes e Amplitudes de Classes. Outras representaces gréficas: Cartogramas e Gréficos de Setores.

5.Medidas de Tendéncia Central: Média Aritmética e Geométrica, Mediana, Mola e Separatrizes; 6.Medidas de Variabilidade: Variancia, Desvio
Padrdo, Coeficiente de Variagdo;7.Medidas de Assimetria e Curtose;8.Teoria Elementar de Probabilidade; 9.Conceitos Bésicos. Espago Amostral.
Probabilidade Axiomatica; 10.Probabilidade Condicional e Independéncia de Evento.

11.Variéveis Aleatoria Discreta e Continuas.

12.Valor Esperado e Variancia.

13.Principais Distribui¢es Discretas e Continuas: Normal, Log-Normal, Binomial, Poison, Exponencial, X2, t-student, F-Snedecon.

14.Estatistica inferencial: Conceito de Estimador, Funcéo Perda. Estimadores: Centrados, Consistentes e Eficientes.

Métodos de Estimativa dos Parametros e Propriedades dos Estimadores. Distribuigdo de X, ns?, (X -n) n—1

15.Intervalos de Confianca para Pardmetros de uma Distribui¢do Normal.

Intervalos de uma Confiancga para a Diferenca de Médias e Quociente de Variancia de duas

16.Populagdes Normais. Testes de Hipdteses: Erro do tipo | e do tipo Il, Testes Relativos a Média e Variancia de uma Populacdo Normal. Testes
Relativos a Comparacéo de Média e Variancia de duas Populagcdes Normais. Nogoes da Tabela ANOVA.

17.Correlacéo e Regressdo, Regressdo Linear e Quadratica; Anamorfose, Regressdo Linear Mdltipla.18.Coeficiente de Correlacdo e Matriz de
Correlagdo.M, Média Mével.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] HINES, W.W.; BORROR, C.M.; MONTGOMERY, D.C.; GOLDSMAN, D.M. Probabilidade e estatistica na engenharia. 4.ed. . [S.l.]: LTC,
2006.

[2] MEYER, P.L. Probabilidade: aplicag@es a estatistica. 2.ed. . [S.l.]: LTC, 2000.
[3] PAPOULIS, A.; PILLAI, U. Probability, random variables and stochastic processes. 4.ed. [S.l.]: McGraw-Hill, 2001.

)=

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
[1] Curso de Estatistica - Jairo Simon da Fonseca e Gilberto de Andrade Martins.
[2] VICTOR MIRSHAWKA Probabilidades e Estatistica para Engenharia, Volumes 1 e 2.
[3] Modelos Probabilisticos em Engenharia e Ciéncias - Soong.
[4] Apostila de notas de Aulas de Estatistica - Enivaldo Carvalho da Rocha e Jacira Guiro Carvalho da Rocha.
[5] SPIEGEL, M.R.; SCHILLER, J.; SRINIVASAN, R.A. Probabilidade e estatistica.[S.l.]: Bookman, 2004.

DEPARTAMENTOA QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
| Estatistica | | Engenharia de Alimentos

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Alimen’ros

. Carga Horéria Semanal . .
Codigo Nome Ne. de Créditos C. H. Global | Periodo
Tedrica Prética
FI 108 | FISICA GERAL 3 04 0 04 60
Pré-requisitos F1 007 - Fisica Geral 2 Co-Requisitos MA128 — Calculo Diferencial Requisitos C.H.
e Integral 3

EMENTA

Campo elétrico; potencial Elétrico; Capacitores e Dielétricos; Circuitos Elétricos; Campo Magnético; Lei de Ampére; Inducédo Eletro-magnética.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.CAMPO ELETRICO: Carga elétrica, condutores e isolantes, lei de coulomb, conservago da carga elétrica, quantizacéo da carga, linhas de forca,
célculo de campos elétricos, dipolo elétricos, lei de Gauss, condutor isolado.

2.POTENCIAL ELETRICO; Relagéo com o campo elétrico, energia potencial elétrico.

3.CAPACITORES E DIELETRICOS: Capacitancia e energia de um capacitor, agio de um campo elétrico sobre dielétricos, visdo microscopica dos
dielétricos, propriedades elétricas dos dielétricos.

4.CIRCUITOS ELETRICOS; Corrente elétrica, densidade de corrente elétrica, resisténcia, resistividade e condutividades elétricas, lei de ohm, visdo
microscopica, transferéncia de energia em um circuito elétrico, forga eletromotriz, leis de Kirchoff.

5.CAMPO MAGNETICO; Forga magnética sobre uma carga elétrica e sobre uma corrente elétrica, torque sobre uma espira de corrente, dipolo
magnético, efeito Hall.

6.LEI DE AMPERE: Campo magnético gerado por corrente elétrica, linhas e indugdo, lei de Biot-Savart.

7.INDUCAO ELETROMAGNETICA,; Lei de Faraday, lei de Lenz, campos magnéticos dependentes do tempo, Indug&o e movimento relativo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1] R. Resnick e D. Halliday, FISICA: Vol.3,4% ed., Livros técnicos e cientificos, Rio de Janeiro,1985.
[2] P. TIPLER, FISICA; Vol. 2, 22 ed., Guanabara Dois, Rio de janeiro,1984;

[3] MCKELVEY, J.P. Fisica, Sdo Paulo, LTC — Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A,2000, v.3

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
[1] CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica. V.3. 1. Ed. Rio de janeiro: LTC, 2006.
[2] NUSSENZVEIG, M. FISICA 3 4.ed. Edgard Blucher, 2003;
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[3] SEARS E ZEMANSKY, Fisica 3 Sdo Paulo, Addison Wesley, 2003, v.3;

[4] YOUNG,H.D, Sears e Zemansky — Fisica Ill:eletromagnetismo, 10aedicéo, Sdo Paulo: Addison Wesley, 2004,
[5] SERWAY, R.A., Principios de Fisica, volume 3, Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE
Fisica

HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia de Alimentos
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Alimen’ros

mento de Engenhark Quini o

. Carga Horéria Semanal . .
Codigo Nome Ne. de Créditos C. H. Global | Periodo
Teobrica Prética
Cl106 | MECANICA GERAL 1 04 00 04 60
- . MA 128 - Célculo .
Pré-requisitos Co-Requisitos . . Requisitos C.H.
I I Diferencial e Integral 3 a
EMENTA

1. Forga, Sistemas de Forcas. 2. Equilibrio de Corpos Rigidos. 3. Forgas Distribuidas: Centroides e Baricentros(Centro de Gravidade). 4. Forcas
Distribuidas: Momentos de Inércia, Produtos de Inércia.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.

Forga, Sistemas de Forcas:

Forca, Momento de uma Forga, Reducdo em um Ponto. Sistema de Forcas, Reducdo: Momento Resultante e Resultante Geral; Momento Axial
Resultante. Invariante, Eixo Central de um Sistema de Forgas. Equivaléncia de Sistemas de Forcas: Reducdo de um Sistema a Outro
Equivalente. Sistemas Nulos, Tensor Equivalente, Sistemas Especiais ou Degenerados. Sistemas de Forgas Concorrentes, Coplanares e
Paralelas.

Equilibrio dos Corpos Rigidos:

Graus de Liberdades, Classificagdo de apois e vinculos; Diagrama de corpo livre, equagdes de equilibrio; Equilibrio em duas dimensdes:
reacOes nos apois e conexdes de uma estrutura de uma estrutura bidimensional. Equilibrio em trés dimens6es: reagdes nos apoios e conexdes de
uma estrutura tridimensional.

Forgas Distribuidas: Centros e Baricentros:

Centroides de &reas e linhas, elementos compostos; Determinacéo do centroide por integracéo, teorema de Pappus-Guldinus; Cargas
distribuidas sobre vigas e forgas superficies submersas; Centroides de um volume, corpos, compostos, centroides de volumes por integracéo.
Forgas Distribuidas: Momentos de Inércia:

Momentos de inércia de areas: momento polar, raio de giragdo, momento de inércia de areas compostas; Teorema dos eixos paralelos; Produto
de inércia eixos e momentos principais de inércia; Circulo de Mohr; Momento de inércia de um corpo por integragao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] Mec. Vetorial para Engenheiros - Por: Beer/Johnston (1° vol.) — Texto
[2]Mecénica — (1° vol.) — Por: J.L. Meriam (consulta)
[3] Curso de Mecénica (1° vol.) — Por: Adhemar Fonseca (consulta)
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

L]

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Period
Carga Horéaria Semanal
Cadigo Nome g Ne. de Créditos | C. H. Global 0
Tebrica Pratica
EQ663 | QUIMICA GERAL E INORGANICA 02 04 04 90 30
Pré-requisitos QF011 Co-Requisitos Requisitos C.H. | |

EMENTA

Estrutura Atdmica. Ligagdes Quimicas. Termodinamica Quimica. Cinética e Equilibrio Quimico. Solugfes. Unidades de concentragdo. Produto de
solubilidade, pH de solugBes. Reagdes de Oxi-Redugao. Metais de Trasigdo. fons Complexos. Oxigénio. Agua. Familia dos Halogénios. Familia dos
Metais Alcalinos Terrosos. Enxofre. Fésforo. Nitrogénio. Fungdes da Quimica Organica. Abordagem integrada de técnicas de laboratdrio utilizadas
em sintese, purificacdo e caracterizagdo de compostos inorganicos importantes utilizados na industria quimica.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Os objetivos da disciplina sdo:

*Ensinar aos alunos principios de quimica quéntica para uma compreenséo avangada dos 4tomos e moléculas. Usar esse conhecimento adquirido
para ensinar a quimica inorganica descritiva e a quimica inorganica moderna (compostos de coordenagao).

*Ensinar aos alunos como um engenheiro deve se comportar num laboratério de quimica, com especial enfoque na seguranga de trabalho, uso de
reagentes, vidrarias e equipamentos mais comuns e cuidados com o0 meio ambiente

METODOLOGIA

A metodologia adotada nas aulas tedricas sera através do uso de quadro para expor o contelido tedrico; com realizagdo simultdnea de exercicios,
estimulando a participacdo ativa dos alunos com dividas e comentarios sobre o contetido ensinado.

A metodologia adotada nas aulas préticas sera através de experimentos realizados pelos alunos em laboratdrio de quimica com auxilio do professor e
do técnico.

AVALIACAO

A avaliagdo das aulas teoricas serd realizada por duas provas, resolvidas sem consulta e individualmente, com questdes no mesmo nivel de
complexidade das questdes resolvidas durante as aulas.

123

68

67




‘;@g Engenharia
de

A avaliagdo das aulas préticas sera realizada por relatdrios feitos pelos alunos com discussdo sobre a teoria envolvida nas préaticas, seguida de
avaliacdo oral para comprovar que o aluno realmente fez o relatorio. Esses relatorios serdo realizados individualmente por cada aluno, sendo um
relatério para cada prética.

CONTEUDO PROGRAMATICO

01. Estrutura Atdmica: a) Introducdo: matéria e energia; massa atdmica; mol; nimero de Avogrado; férmulas quimicas; balanceamento de
equacdes; fungdes inorganicas; propriedades e nomenclatura. b) Atomos polieletronicos: nimeros quénticos orbitais; principio de
Aufbau; principio de exclusdo de Pauli; regra de Hund; propriedades magnéticas dos &tomos. c) Tabela periédica: estrutura e
propriedades periddicas.

02. LigacOes Quimicas: a) Ligagdes idnicas: formagdo de energia do reticulo cristalino. b) Ligagdes covalentes: formagéo e propriedade do
orbital molecular; eletronegatividade; ligagdes polares e momento dipolar, hibridizacdo de orbitais atbmicos; geometria molecular. c)
Ligacdes metélicas: teoria da bandas. d) LigacOes intermoleculares: ligagdes de hidrogénio.

03. Termodinamica: a) Transformagdes a presséo constante, entalpia: equacdes termodindmicas, calor de reacéo, entalpia padréo de reacéo;
relacdo entre H e U; lei de Hess; energia de ligacdo. b) Critério de espontaneidade: trabalho (til; energia livre de Gibbs.

04. Cinética e Equilibrio Quimico: a) Velocidade de reacdo: equacdo diferencial de velocidade — determinacdo experimental; ordem e
molecularidade de reacéo; dependéncia da velocidade de reacdo em relacdo a temperatura e concentragéo. b) Constantes de equilibrio:
reacOes reversiveis; constantes de equilibrio, Kc e Kp; principio de Le Chatelier; influéncia da concentragéo e pressdo no equilibrio;
energia livre e equilibrio; influéncia da temperatura no equilibrio; influéncia da temperatura no equilibrio — lei de Van’t Hoff.

05. Solugbes idnicas: a) Solubilidade: unidades de concentracéo; mecanismo da dissociagao e da ionizagao; produto de solubilidade. b) pH de
solugdes; produto i6nico da agua; pH de solucdes acidas e alcalinas; forcas de &cidos e bases; pH aproximado de acidos e bases fracas;
indicadores de pH; reacGes de hidrélise — calculo do pH. c) Solugdes tampao: pH de solugbes tampéo.

06. Reagdes de Oxi-Redugdo: a) Numero de oxidacéo; ajuste de equacéo redox. b) Potencial normal de oxidagdo: conceito de semi-reagio;
célula eletroquimica; potencial normal de oxidagéo; espontaneidade das reacdes redox.

07. Metais de Transicdo — fons Complexos: a) Propriedades gerais dos metais de transicdo. b) Estrutura dos compostos de coordenacio;
ligantes simples e multidentados; geometria dos ions complexos — nimero de coordenagéo 4 e 6; nomenclatura IUPAC dos compostos de
coordenagéo.

08. Hidrogénio, Oxigénio, Agua Oxigenada.

09. Familia dos Halogénios.

10. Familia dos Metais Alcalinos e Alcalinos-Terrosos.

11. Fungdes da Quimica Organica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

01. J.B.RUSSEL, Quimica Geral, Mc Graw Hill, 22 ed, 1994.
02. B.H., MAHAN e R.J., MYERS, Quimica — Um curso universitario, Ed. Edgard Blucher, 1993.
03. F.A.,COTTON, G. WILHINSON e P.L.GAUS, Basic Inorganic Chemistry, John Wiley & Sons, 3? ed., 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

01. LEE, J.D, - Quimica Inorgénica ndo tdo Concisa, 42 ed., Ed. Edgard Blucher, Ltda, SP, 2001, 452p.

02. MOELER, T. Inorganic Chemistry, John Wiley & Sons, New York, 1965.

03. OHWEILER, O.A. Quimica Inorganica, Ed. Edgard Blucher, Sdo Paulo, 1973.

04. WELLER, M. T. — Inorganic Materiais Chemistry, 12 ed., Oxford University Press Inc., New York, 1986, 682p.

- Revistas Especializadas.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO

Engenharia Quimica | | Engenharia de Alimentos
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RO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina
Atividade complementar
Monografia

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéao)

OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

[ ] ELETIVO

Prética de Ensino
Médulo
Trabalho de Graduagdo

: DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

[ ] opTATIVO

Departameno de Engenhara Quini o

Codigo

Nome

Carga Horaria Semanal

Tedrica

Prética

N°. de Créditos C. H. Global

Periodo

MA129 | CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 4

04

0

04

60

Pré-requisitos

Integral 3

MA128 - Calculo Diferencial e

Co-Requisitos

Requisitos C.H.

EMENTA

Equacdes Diferenciais Ordinarias de 1* Ordem e Aplicagbes; Equagdes Diferenciais Ordinarias de 2% Ordem e AplicacOes;Transformada e

Laplace.Séries de Fourrier e Aplicagdes as Equacoes; Diferenciais Parciais.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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12 Unidade;

-Conceitos Introdutorios e classificagdo das Equacgdes Diferenciais.Equagdes Diferenciais Ordinarias
de 12 Ordem. Obtengdo de solucédo de equacdes lineares,separaveis,exatas,ndo-exatas com

fatores integrantes,homogéneas,etc.
-AplicacOes das equacdes de 12 ordem a modelos matematicos para problemas de fisica, quimica,
ecologia,etc.
-Equacdes diferenciais lineares de 22 ordem. Propriedades gerais das solugdes. Solucéo das
equacdes homogéneas com coeficientes constantes.

2 Unidade;
-Equacoes diferenciais lineares ndo-homogéneas.Método dos coeficientes a determinar.Método da
variagdo dos parametros.
-Transformada de Laplace,definicdo e propriedades fundamentais.Utilizagéo de transformada da
Laplace para resolugéo de equacdes diferenciais com coeficientes constantes.

3% Unidade;
-Equacéo do calor.Método de separagao de variaveis.
-Séries de fourrier. Coeficientes de Fourier. Teorema de convergéncia.Fungdes pares e impares.
-Equacdes das ondas,vibragdes de uma corda elastica.
-Equacdo de Laplace.

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] BOYCE, W.E.; DI PRIMA, R.C. Equacdes diferenciais elementares e problemas de valores e contorno.7.ed. [S.l.]: LTC, 2002.
[2] LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3.ed.[S.l.]: Harbra, 1994. v.2.
[3] PENNEY, D.E.; EDWARDS, Jr. C.H. Célculo com geometria analitica. 4.ed. .[S.l.] Prentice Hall do Brasil, 1999. v.2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] CHURCHILL, R.V. Séries de Fourier e problemas de valores de contorno. 2.ed. [S.I]: McGraw-Hill, 1978.

[2] SIMMONS, G.F. Calculo com geometria analitica. 1.ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1987.v.2;

[3]WILLIANSON, R. E., CROWELL, R. H. E TROTTER H. F., Célculo de Fungdes Vetoriais, Volumes 1 e 2, LTC, Sdo Paulo, 1974
[4]MARTIN, B., Equagdes Diferenciais e Suas Aplicagdes, Campus, Rio de Janeiro, 1979.

[5] BASSANEZI, R. C., Ensino-Aprendizagem com ModelagemMatemética, Contexto, Sdo Paulo: 2002.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Matematica | | Engenharia de Alimentos
ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
' DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

-
L=

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Estagio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

Obrigatério [ ] ELETIVO [ ] oPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horéaria Semanal 3
Cédigo Nome 9 Ne. de Créditos | C. H. Global | Periodo
Tedrica Pratica
EQ657 Controle Estatistico 30h 0 2 30 40,
Pré-requisitos Estatistica Co-Requisitos Requisitos C.H. ‘ ‘
EMENTA

Conceitos Béasicos de Controle de Qualidade. Planejamento e Controle Estatistico de Processo. Inspe¢do de Qualidade.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Transmitir os conceitos basicos de controle estatistico de qualidade, suas ferramentas e planejamentos.

METODOLOGIA
e  Aulas tedricas expositivas, com multimidia
e  Estudos de caso

AVALIACAO

Provas tedricas discursivas, exercicios selecionados
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CONTEUDO PROGRAMATICO
| - CONCEITOS BASICOS
1. Conceitos usuais de qualidade
2. Natureza da analise da qualidade
3. Avaliacéo de caracteristica de qualidade
4. Controle de qualidade
5. As sete ferramentas da qualidade
6. Controle estatistico de qualidade
7. Tolerancia.
Il - PLANEJAMENTO E CONTROLE ESTATISCO DE PROCESSO
1. Introdug&o.
2. Planejamento de processos
. Controle estatistico de processo
. Gréficos de controle por variaveis
. Gréficos de controle por atributos
. Aspectos praticos da utilizacdo dos gréficos de controle
. Casos praticos de andlise
11l - INSPECAO DE QUALIDADE
1. Introdugéo
2. Natureza da inspecéo
3. Confiabilidade no processo de inspegéo
4. Nivel de qualidade
5. Seguranca dos planos de amostragem
6. Planos de amostragem
7. Inspecéo retificadora
8. Escolha de um plano de amostragem
9. Um sistema de inspecao lote por lote
10. Um sistema de inspegéo continua
11. Sistemas automatizados de qualidade
12. Disparidades nos processos de inspe¢ao
13. Andlise de casos préticos
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MONTGOMERY, Douglas C. Introdu¢do ao Controle Estatistico da Qualidade - 42 Ed.
LTC - Rio de Janeiro, 2004.

2. CARPINETTI, Luiz C. R., EPPRECHT, Eugenio K., COSTA, Antonio F. B. C. Controle Estatistico de Qualidade - 22 Ed. Editora: Atlas - Rio de
Janeiro, 2005

~No o~ w

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
MONTGOMERY, Douglas C. Estatistica Aplicada e Probabilidade para Engenheiros - 52 Ed.

LTC - Rio de Janeiro, 2012.

2. SAMOHYL, Robert W. Controle Estatistico de Qualidade - 12 Ed. Editora: Campus/Elsevier - Sdo Paulo, 2009.
3. PALADINI, Edson P. Gestéo da Qualidade: teoria e prética. 22 Ed. S&o Paulo: Atlas, 2007

4. COSTA, A. F. B.; EPPRECHT E. K.; CARPINETTI L. C. R. Controle Estatistico de Qualidade. 22 Ed. Sédo Paulo: Atlas, 2005.
5. Associacéo Brasileira de Normas Técnicas. Coletanea de Normas de Planos de Amostragem. Rio de Janeiro: ABNT
6. Associacgao Brasileira de Normas Técnicas. Coletanea de Normas de Garantia da Qualidade. Rio de Janeiro: ABNT
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

) Carga Horaria Semanal ) Perio
Cobdigo Nome Ne. de Créditos C. H. Global do
Tedrica Prética
DE259 | DESENHO DE MAQUINAS 2 01 03 02 60 40
. . DE 004 - INTRODUCAO AO . .
Pré-requisitos DESENHO Co-Requisitos Requisitos C.H.
EMENTA

Sistemas de Representacdo;

2. Vistas auxiliares;

3. Cortes

4. Normas Técnicas;

5. Normas e Convencdes para Instalacbes Industriais, Desenho de Elementos..

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. DESENHO TECNICO: Definicéo dos Desenhos; Denominacéo dadas pelas Normas Brasileiras; Equipamentos; Instrumentos e Materiais Usados
em Desenho Técnico; Verificagdo da Exatiddo do Equipamento e dos Instrumentos; Pape: Qualidade, Escolha, Formatos e Margens; Lapis:
Qualidade, Grau e Dureza; Convencgdes: Rotura, Acabamento de Superficies; Materiais(Hachuras); Perfilados Cotas.
2. SISTEMA DE REPRESENTAGAO: Projecio Ortogonal: Planos de Projecdes; Estudo Sumario das ProjegBes Escolha do Diedro;
Desenvolvimento do Cubo Projecéo; Projecéo no Il Diedro; Perspectiva Axonométrica ; PerspectivaCavaleira.
3. CORTES: Corte Total; Meio Corte; Corte em Desvio.
4. PLANIFICAGAO DE SUPERFICIES GEOMETRICAS; Revisdo do Estudo de Verdadeira Grandeza de Retas e Aplica-lo em Resolugéo de
Problemas de Planificacao; Planificagdo de Curvas, Intersec¢éo de Dutos.
5. ELEMENTOS DE MAQUINAS; Elementos de LigacBes: Parafusos, Chavetas, Rebites, Soldas; Polias: Lisa e Escaponada(De Deslizamento e
Rolamentos) Esfera e Rolos; Engrenagens.
6. DESENHO DE CONJUNTO MECANICO; Interpretagio de um Desenho de Conjunto Mecanico; Detalhamento das Pecas de Um Conjunto
Mecéanico Dado; Aplicacdo nos Desenhos de Detalhes, as Convengoes de Materiais (Hachuras), Convencdes de Acabamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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PROVENZA, F., Projetista de Maquina, Séo Paulo, Escola Pro-Téc., 1978.
2. VOLLMER, D., Desenho Técnico, Ao Livro Técnico S/A, Rio de Janeiro, 1982.
3. PLIOPA, Bolieslaf, Tecnologia Basica para Desenho Mecanico, Escola Duque de Caxias, Jundiai, SP, 1979.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1.BACHMANN E FORBERG, Desenho Técnico, Editora Blobo, Porto Alegre, 1977.
2. CORAINI, Ana Lucia Saad; NOLLA, leda Maria. AUTOCAD 12: curso basico e pratico . Sao Paulo: Makron
Books, c1994..
3. SAAD, Ana Lucia. AutoCAD 2004 2D e 3D para engenharia e arquitetura. S?0 Paulo: Pearson Makron Books,
2004. 2
4. PROVENCZA, Francesco. Desenhista de maquinas. 47. ed. -. Sao Paulo: F. Provenza, [1999
5. LESKO, Jim. Design industrial: materiais e processos de fabricac?o . 1.ed. S?0 Paulo: E. Blucher, 2004.
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
T DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

-
-

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Period
Carga Horaria Semanal
Caédigo Nome 9 N°. de Créditos | C. H. Global 0
Tebdrica Préatica
EL 268 ELETROTECNICA GERAL 1A 3 1 3 60 40
| Pré-requisitos F1108 - FISICA GERAL 3 Co-Requisitos Requisitos C.H. |

EMENTA

| Circuitos Elétricos em CA, monofasicos e trifasicos; Transformadores; Instalacdes elétricas Prediais/Residenciais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O circuito elétrico — Constantes do circuito elétrico, Lei de Ohm, Leis de Kirchhoff, Aplicacdes especificas das leis acima. Forca
Eletromotriz de um alternador elementar, corrente e tensdo alternada-fungéo senoidal fase e diferenca de fase, valor médio e valor eficaz.
Representacédo vetorial das grandezas senoidais, notagdo complexa, potencias instantanea, média, ativa, aparente e reativa. Corrente ativa e
reativa. Circuitos puramente resistivos, indutivos e capacitivos. Circuitos série — RL, RC e RLC. Impedancia em série. Ressonancia no
circuito série. Circuitos Paralelos — Impedancias em paralelo. Método da Admitancia. Circuito ressonante paralelo.Circuitos série-paralelo.
Corregao de fator de poténcia.

Circuitos Trifésicos: Conceito de circuito simétrico e balanceado. Conceito de rotagdo e de sequéncia de fase. Alternadores trifasicos.
Ligacdes das Fases: em estrela e em triangulo. Emprego da notagdo complexa nos circuitos trifasicos, diagramas fasoriais. Expressdo da
poténcia nos sistemas balanceados. Ligagdo das cargas em um sistema trifasico a trés fios. Medicéo da poténcia: nos circuitos trifasicos de
quatro fios, nos circuitos trifasicos a trés fios com carga equilibrada, Equivaléncia entre as cargas em estrela e em tridngulo.Corregéo do fator
de poténcia de cargas trifdsicas mediante capacitores.

Transformadores: Ideal, em vazio, em carga. Diagramas fasoriais. Trafo real: fluxo e reatancia de dispers&o nos transformadores usuais,
Rendimento e regulag&o. Perdas pelas correntes parasitas. Transformadores monofésicos e trifasicos. Ligagdes dos transformadores. Bancos.
Tranformador de potencial e de corrente.

Instalagdes Elétricas Residenciais/Prediais. Fornecimento de Energia aos Prédios. Alimentadores Gerais. Modalidades de Ligagdes.
Ramais. Ligac&o Provisoria e Definitiva de Energia. Caixa de Distribuicéo, de medi¢do e Seccionadora. Norma que rege as instalacoes em
Baixa Tensdo. Elementos componentes de uma instalacéo elétrica. Esquemas fundamentais de ligacGes, simbologia e convengoes. Diviséo de
circuitos. Estimativa de carga. Poténcia instalada e poténcia de demanda. Intensidade de corrente.Calculo da carga instalada e da demanda.
Condutores Elétricos — Dimensionamento e instalagdo. Dispositivos de comando e de prote¢do dos circuitos. Instalagdes para motores.
Luminotécnica. Conceitos e grandezas fundamentais. Projeto de lluminagdo Completo. Para-raios prediais. Materiais Empregados e
tecnologia de Aplicagdo.
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DEQ

Departamento de ngenhirla Quinica

limentos

1.  Gray-Wallace, Eletrotécnica — Principios e AplicagGes, 72 ed. LTC
2. Cole¢do Schaum, 22 Edi¢do, Mc. Graw-Hill, 1994.
3.  Robert Bartkowiak, Circuitos Elétricos, 22 ed. Revisada, Makron Books

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.  Solon de Medeiros Filho, Medigcdo de Energia Elétrica, Ed. Universitaria-UFPE
2. Julio Niskier, Instalagdes Eletricas, 52 edi¢do, LTC
3. Jodo Mamede Filho, Instalagdes Elétricas industriais, 32 edi¢do, LTC
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ﬁ PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
S, DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)

X | Disciplina

Atividade complementar

Monografia

Prética de Ensino
Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

[ ] ELETIVO

Trabalho de Graduagéo

Engenharia pr———

[ ] oPTATIVO

de Alimen’ros

Carga Horaria Semanal ,
Cédigo Nome g N°. de Créditos | C.H. Global | Periodo
Tedrica Pratica
EQ670 | FUNDAMENTOS DA BIOLOGIA 3 0 3 45 40
‘ Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. | |
EMENTA
‘ Nocdes de Ecologia, Citologia e Biologia Vegetal e Animal |
OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Citologia: surgimento e desenvolvimento; Envoltérios celulares e os processos de troca; Citoplasma, nicleo e sintese protéica; Metabolismo

energético; A célula vegetal, Relagdes ecoldgicas entre os seres vivos; Quebra do equilibrio ambiental; Ecologia da populagdo; Sucesso ecolégico e
biomassas Ecologia: conceitos; importancia dos estudos ecolégicos; O fluxo de energia e o ciclo da matéria nos ecossistemas; Ecologia Industrial,

relagdo indUstria e meio ambiente.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, Palestras, Videos, Visitas técnicas.

AVA

LIACAO

1.  1° Exercicio Escolar: Prova (1°. Exercicio)
2° Exercicio Escolar: Projeto e Apresentacdo/defesa do Projeto

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Apresentacdo da disciplina, pequena introdug&o sobre engenharia de alimentos.

Introducéo ao estudo das células, correlacionando com os processo industriais.

Célula vegetal x célula animal (diferencas). Inicio do estudo da célual vegetal: Parede celular e membrana plasmatica.

Célula vegetal: citoplasma e seus organelas.

Apresentacdo dos exercicios da aula do dia anterior.

Apresentacdo de trabalhos: Escolha de um produto/processo industrial realizado por uma industria local, correlacioar com a estrutura celular e sugerir
melhrorias na produtividade ou no produto.

Célula animal: membrana, citoplasma, organelas

Sushtancias importantes presentes na célula: agua, carboidratos, aminoacidos, vitaminas, sais minerais, proteinas, enzimas, lipidios

Ecologia industrial: grandes desastres provocados por residuos industriais.a nova visao das industrias, a importancia do tratamento de residuos.
Ecologia industrial: A ecologia industrial aplicada nas industrias de alimentos.

Ecologia x meio ambiente x populagdo. Projeto — Discussao sobre a elaboragdo. Tema: producéo de suco de pitomba. Viabilidade industrial a partir do
estudo da estrutura celular.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. BRUCE Alberto et al,., Fndamentos da Biologia Células. 3ed. Poro Alegre:Artes Medicas, 2011.

DE ROBERTS, E.M. F., Hib, J; Bases da biologia celular e molecular, 4ed. rev. e atual., Rio de Janeiro, Guanabara Koogan, 2006.
3. ODUM., E.P. Fundamentos da Ecologia. 7ed. Lisboa:Fundagdo Calouste Gulbenkian, 2004.

[

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. VOET, Donald; VOET, Judith G.; PRATT, Charlotte W. Fundamentos de Bioquimica: a vida em nivel molecular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2008.

2. PHILIPPIJUNIOR, Arlindo ((org.)). Meio ambiente, direito e cidadania. S?o Paulo: Signus, 2002.
CARVALHO, Isabel Cristina de Moura. Educagdo ambiental: a formagdo do sujeito ecoldgico. 5. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011

4.  SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini,. ISO 14001: sistemas de gestdo ambiental : implantacdo objetiva e econémica. 4. ed. rev. ampl. S?0
Paulo: Atlas, 2011

w
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X

Disciplina Estagio
Atividade complementar Pratica de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢&o)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Period
Cadigo Nome Carga Hordria Semanal N°. de Créditos | C. H. Global 0
Teodrica Préatica
EQ630 Quimica Analitica 60 - 4 60 40,
Pré-requisitos Quimica Geral e inorganica Co-Requisitos Requisitos C.H.
EMENTA

de Alimen’ros

Determinagdo de Cétions e Anions. Erros em Quimica Analitica. Equilibrio quimico em solugdo aquosa.
Volumétricos

. Métodos Gravimétricos. Métodos

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Transmitir conceitos fundamentais em quimica analitica classica.

METODOLOGIA

Aulas tedricas expositivas em multimidia, videos, listas de exercicios, estudos de caso.

AVALIACAO

Provas tedricas discursivas, exercicios selecionados

CONTEUDO PROGRAMATICO

e ok~ E

o o o o o

Precipitagao, separacdo e identificacdo de cations e anions

Quimica e calculos de equilibrios em solugdes aquosas

Erros em Quimica Analitica

Tratamento de dados analiticos

Métodos gravimétricos

Propriedades dos precipitados e agentes precipitantes, controle experimental do tamanho das particulas, coprecipitacéo, Precipitacédo em
solugéo homogénea

Aplicacdes e Calculos em gravimetria

Métodos Volumétricos

TitulagOes de precipitacdo, titulagdes de neutralizacéo, titulagdes complexométricas, titulagdes de oxi-reducéo.
Calculos das curvas de titulagdo

Indicadores

Aplicacdes dos métodos volumétricos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1
2.
3.

SKOOG, D.A, WEST, D.M, HOLLER, F. J., CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica. Pioneira Thomson Learning, 6° ed., 2006.
HARRIS, D. C. Explorando a Quimica Analitica, LTC - Grupo GEN 4° ed., 2012.
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa, LTC — Grupo GEN, 7% ed., 2011
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. .

2. BACCAN, N, ANDRADE , J.C., GODINHO, O.E.S. BARONE, J.S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Edgard Bliicher
LTDA, 3%ed., 2001.

3. MENDHAM, J., DENNEY, R. C., BARNES, J. D., THOMAS, M. J. K. Analise Quimica Quantitativa, LTC, 62 ed., 2002.

4. HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica, Mc Graw Hill, 12 Ed., 2009.
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

L]

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

DEQ

Departamento de ngenhirla Quinica

limentos

Carga Horaria Semanal
Cédigo Nome 9 N°. de Créditos | C.H. Global | Per

Teobrica Préatica

fodo

EQ664 | QUIMICA ORGANICA 4 2 5 90 40

QUIMICA GERAL E

Pré-requisitos INORGANICA Co-Requisitos Requisitos C.H.

EMENTA

Tedrico: Carga formal e estrutura, introducdo a teoria do orbital molecular e a teoria de hibridagdo molecular, geometria molecular e propriedades
moleculares. Classes de compostos organicos e sua nomenclatura. Isomeria constitucional e conformacional, esterecisomeria. Aromaticidade. Acidos
e bases em Quimica Organica. Rea¢des organicas selecionadas.

Prético: Introduzir o estudante ao trabalho experimenta e suas técnicas fundamentais no contexto da Sintese organica: Extracdo, recristalizagao,
destilacdo, cromatografia e caracterizagdo aplicados a sintese.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Familiarizar o estudante com os principios tedricos basicos da Quimica Organica, bem como suas técnicas. Introduzir o conceito de planejamento e
sintese.

METODOLOGIA

Tedrico: Aulas expositivas empregando datashow e quadro branco, pesquisas orientadas em temas especificos.
Prético: Experimentos aplicando conceitos de sintese e técnicas de separagéo e purificagéo.

AVALIACAO

Tedrico: Duas avaliacdes escritas ao longo do semestre, abordando os temas estudados em sala.
Prético: Relatérios das aulas préaticas e discussdes em sala.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Apresentacdo. Seguranga no laboratério. Técnicas de extragdo. Pratica 1: Extracdo da piperina.
Prética 1: Extracédo da piperina.

Técnicas de destilagao.

Prética 2: Extracdo ativa.

Prética 2: Extracéo ativa

Técnicas de recristalizagéo.

Prética 3: Extragdo descontinua.

Pratica 4: Oxidacao de aldeidos.

Préatica 4: Oxidagao de aldeidos.

Técnicas de cromatografia. Pratica 5: Esterificacao.
Pratica 5: Esterificagao.

Prética 5: Esterificagao.

Préatica 6: Sintese de hidrazida.

Prética 7: Sintese de tiossemicarbazidas.

Prética 7: Sintese de tiossemicarbazidas.
Resultados finais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. Quimica organica. trad. 8% ed., New York: John Wiley & Sons, 2001. vol 1 e 2.2. VOGEL, A. |.; COSTA,
C. A. C. Quimica organica: analise organica qualitativa. trad. 2ed. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1988.

3. MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica organica. 6ed. Lisboa: Fundacéo Calouste Gulbenkian, 1996.

4. BROWN, B.; FOOTE, C. S. Organic chemistry. 2ed. Orlando: Saunders Publishing, 1995.

5. Lampman, G. M.; Pavia. D. L.; Engel, R. G.; Kriz, G. S., Quimica Organica Experimental: Técnicas de Escala Pequena, Tradugéo da Segunda
Edicdo, Brasil, 2009

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Quagliano, J. V.; Vallarino, L. M., Quimica, Terceira Edi¢éo, Editora Guanabara Dois, 1985.

2. ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P. et al. Quimica organica. trad. 2ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.

3. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. trad. Porto Alegre: Bookman, 2001.

4 Harwood, L.M., Moody, C.J., Experimental Organic Chemistry, Principles and Practice. Blackwell Scientific Publications, 1992.
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
e DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢é&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Period
Carga Horéaria Semanal
Codigo Nome g N°. de Créditos | C. H. Global 0
Tedrica Pratica
EC 200 | ECONOMIA 2 0 2 30 50
Pré-requisitos ET 101 ESTATISTICA 1 Co-Requisitos Requisitos C.H. | |

EMENTA

Elementos de Anélise, Micro e Macroeconomia, Contabilidade Social, Teoria e Programagao do Desenvolvimento Econémico.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. UNIDADE:
1. CONCEITOS BASICOS DE ECONOMIA
1.1. De que trata a Economia.
1.2. Problema (da escassez) de organizagdo Econdmica.
1.3. Escassez e escolha: a curva de possibilidade de produgéo.
1. UNIDADE:
2. MICROECONOMIA
2.1. Demanda, oferta e equilibrio: uma visao geral.
2.2. Demanda e oferta: conceito e elasticidade.
2.3. Teoria da demanda: abordagem pela utilidade e curva de indiferenca.
2.4. Teoria da oferta: custos de producéo.
111. UNIDADE:
3. MACROECONOMIA
3.1. A moeda e inflacéo.
3.2. Contabilidade Social: os grandes agregados.
3.3. Analise Macroecondmica: teoria classica e Keynesianos.
3.4. AplicagBes macroecondmicas: politica fiscal e politica monetaria.
1V. UNIDADE:
4. NOCOES DE SUBDESENVOLVIMENTO E DESENVOLVIMENTO ECONOMICO.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

1.VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval de. Economia micro e macro: teoria e exercicios, glossario com os 300 principais conceitos
econdmicos. 4.ed. S&o Paulo: Atlas, 2008.

2. MANKIW, N. Gregory. Introducéo a economia: principios de micro e macroeconomia . Rio de Janeiro: Elsevier; Campus, 2001.
3.. HOFFMANN, Rodolfo,; VIEIRA, Sonia,. Analise de regressdo: uma introducéo a econometria . 4.ed. Sdo Paulo: Hucitec, 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

)=

1.REIJNTIJES, Coen.; HAVERKORT, Bertus.; WATERS-BAYER, Ann. Agricultura para o futuro: uma introdugdo a agricultura sustentavel . 2.ed. Rio de
Janeiro : AS-PTA, 1999.

2. NUSDEO, Fabio. Curso de economia: introdugdo ao direito econdmico. 6. ed., rev.e atual. Sdo Paulo: R. dos Tribunais, 2010.
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g, DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

de limentos

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] oPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- Period
Carga Horaria Semanal
Cédigo Nome g N°. de Créditos | C.H. Global o
Teodrica Préatica
EQ690 | FENOMENOS DE TRANSPORTE | 03 0 03 45 5°

TERMODINAMICA QUIMICA Requisitos C.H.

Pré-requisitos CALCULO DIFERENCIAL E Co-Requisitos
4 INTEGRAL I11 q

EMENTA
Introducéo mecénica dos fluidos, Propriedades dos Fluidos, Fluidos Newtonianos e ndo Newtonianos, Quantidade de

movimento, Estatistica de Fluidos; Escoamento incompressivel de fluidos ideais e viscosos, regime laminar e turbulento,
e escoamento interno e externo, Perdas de carga.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Apresentar nogBes de mecanica dos fluidos, mediante estudo dos meios fluidos quando estaticos ou em movimento. Capacitar o aluno a modelar e

resolver problemas de interesse em mecanica dos fluidos, com escolha adequada de hip6teses e aplicacdo de ferramentas correspondentes de solugéo.
Disciplina de formagéo basica em engenharia.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, exercicios

AVALIACAO

Duas avaliagoes
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CONTEUDO PROGRAMATICO

AplicacOes de mecanica dos fluidos a Engenharia. Sistema de unidades. Fatores de conversdo. Massa especifica. Coesdo e adesdo. Tensdo superficial.
Capilaridade. Densidade. Pressdo de vapor. Problemas de cavitagdo. Compressibilidade. Viscosidade. Lei de Newton. Fluido perfeito. Camada limite.
O continuo. Volume de controle. VValores numéricos das principais propriedades basicas. Lei de Pascal. Equagao fundamental dos fluidos em repouso.
Viscosidades. Exercicios sobre propriedades fisicas dos fluidos, manometria. Empuxos sobre superficies planas. Empuxo sobre corpos. Principios de
Arquimedes. 10 Exercicio Escolar. Analise da estabilidade de flutuantes. Equilibrio relativo de liquidos. 10 e 20 casos. Cinematica dos fluidos.
Objetivos, descricdo, perfil de velocidade. Métodos descritivos. Classificagdo dos escoamentos. Conceito de fluxo e vazdo. Descarga massica.
Velocidade média. Representacdo geométrica. Lei da conservacdo de massa. Equacdo da continuidade. Formas para varias condigdes de fluxo.
Exercicios sobre cinematica dos fluidos. Forma usual da equacdo da continuidade. Decomposicdo do movimento da particula fluida.
Translagdo. Rotacdo. Deformagdo. Equagéo de Navier-Stokes. Equagao de Euler. Teorema de Bernouilli. Hipoteses. Exemplos do uso do Teorema de
Bernouilli. Equacéo de energia. Exercicios sobre cinematica. Equacéo de Torricelli para calculo de descarga em orificios. Classificacdo das perdas de
carga. Exemplos. 2° exercicio escolar..

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.Fox, R.W. e McDonald, * T., “Introdugiio a mecanica dos fluidos”, ABDR, 1992.
2.Wely, J.E., Wilcks, C.E. e Wilson, R.E., “Findamentals of Momentum, heat and massa transfer”, John Wiley and Sons, 2003
3. BIRD, R. Byron; STEWART, Warren E.; LIGHTFOOT, Edwin N. Fenomenos de transporte. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.Bennett, C.D. e Myers, J.T., “Fendmenos dos transportes”, McGraw Hill, 1978.

2..Coulson, J.M. e Richardson, J.F., “Chemical Engineering”, Vol. I, Butterworth-Heineman, 2001..

3. BRAGA FILHO, Washington. Fenomenos de transporte para engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

4. BELFIORE, Laurence A. Transport phenomena for chemical reactor design. New York: J. Wiley, 2003.

5. BENNETT, C. O. (Carroll O.).; MYERS, J. E. (John Earle), 1923-.. Fenomenos de transporte: quantidade de movimento, calor e massa . S?0
Paulo, SP: McGraw-Hill, c1978
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
P DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

[
-

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

E ngenharia pr———

- Period
Carga Horéaria Semanal
Cédigo Nome 9 Ne. de Créditos | C.H. Global 0
Teorica Pratica
EQ671 | FUNDAMENTOS DA MICROBIOLOGIA 01 03 02 60 50
Pré-requisitos | Fundamentos da Biologia Co-Requisitos Requisitos C.H. |

EMENTA

Caracteristicas gerais de bactérias, fungos, leveduras e virus; Nutri¢do e crescimento microbiano; Efeitos dos agentes fisicos e quimicos sobre os
microrganismos; Nogdes sobre infecgdes, resisténcia e imunidade. Preparagdes microscopicas; Meios de Cultura para cultivos artificiais; Isolamento
de bactérias fungos e leveduras. Reagdes de caracterizacdo de microrganismos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

1. Entender a microbiologia em seu campo de agdo através de histéria da evolucdo da microbiologia; 2. Estudar a morfologia, citologia, reproducéo e
importancia dos micro-organismos (bactérias dos fungos filamentosos, leveduras e virus); 3.Estudar a nutrigdo microbiana e preparagdo de meios de
cultura; 4. Aprender métodos de obtencéo e conservagdo de culturas puras; 5. Utilizar reacdes bioquimicas para caracterizagdo de micro-organismos;
6. Estudar o crescimento microbiano e as técnicas de contagem de micro-organismos; 6. Avaliar os efeitos dos agentes fisicos e quimicos sobre o
micro-organismo; 7. Ter nogOes sobre infecgdes, resisténcia e imunidade; 9.Aprender técnicas de coloracdo de micro-organismos; 10. Aprender
técnicas de isolamentos de bactérias, fungos filamentosos e leveduras.

METODOLOGIA

Quanto a aprendizagem:
Serdo utilizados quadro branco e data-show para a abordagem dos temas.s
Serdo utilizados artigos cientificos relacionados aos temas das aulas que serédo, analisados junto com os alunos.

AVALIACAO

Os alunos serdo submetidos as avaliagdes escritas, provas praticas, relatdrios de préticas.
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Campo de Acéo e Histéria da Microbiologia

Normas de Conduta no Laboratdrio de Microbiologia e Conhecimento das Vidrarias e Equipamentos do Laborat6rio de Microbiologia

Acdo dos Agentes Fisicos sobre os Micro-organimos

Técnicas de Preparo e de Esterilizacdo de Materiais e Vidrarias
Nutri¢do Microbiana

Preparacéo de Meios de Cultura

Acéo dos Agentes Quimicos sobre os Micro-organimos
Higiene e Sanitizagdo de Materiais e Equipamentos

Métodos de Obtengao e Conservagao de Culturas Puras
Bactérias: morfologia, citologia, reprodugéo e importancia
Isolamento de Bactérias — 1* parte

Microscopia: histérico, conceito de poder de resolugdo e limite resolvente, tipos de microscopia e suas aplicagdes,.

Isolamento de Bactérias — 2* parte

Microscopia: Observacéo de Bactérias in vivo e com coloragdo — 3° parte
Fungos Filamentosos: morfologia, citologia, reprodugéo e importancia
Leveduras: morfologia, citologia, reproducéo e importancia

Isolamento de fungos e leveduras — 1* parte

Isolamento de fungos e leveduras — 2° parte

Isolamento de fungos e leveduras — 3* parte

Isolamento de fungos e leveduras — 4* parte

(Observagdo Microscépica dos Fungos)

Crescimento Microbiano: Curva de Crescimento e Técnicas de Contagem de micro-organismos
Contagem Viavel em placas de Petri - Inoculagéo

Técnicas de Contagem: Contagem de Micro-organismos Direta ao Microscépio com Camara de Neubauer
Reac0es de Caracterizagdo de Microrganismos

Reacdes de Caracterizagdo — Inoculagéo

Avaliacdo do Resultado das Reacdes de Caracterizacdo

Anélise bacteriol6gica de dgua — PARTE 1

1% parte — Ensaio presuntivo e contagem padrdo em placas

Anélise bacterioldgica de dgua— PARTE 2

2% parte — ensaio confirmativo e resultado da contagem

Leitura do ensaio confirmativo e laudo— PARTE 3

Virus: Nocdes sobre infecgdes, resisténcia e imunidade Antibioticos

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BLACK, J.G., 2002. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. 42 edi¢do. Rio de Janeiro, Guanabara Hoogan.
2. MADIGAN, M.T., 2004. Microbiologia de Brack, S3o Paulo, 102 edicdo, Prentice Hall.

3. PELCZA JR., JOSEPH MICHAEL, 1996. Microbiologia. Vol. I. 22 edi¢do. Sdo Paulo, Makron Books

4. TORTORA, GERARD J. 2000. Microbiologia. 62 edigdo. Porto Alegre. Artes Médicas Sul.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FIOCRUZ, 2004

Taylor
3. PELEZA Jr., JOSEPH MICHAEL, 1996. Microbiologia. Vol. I. 22 edigdo. Sdo Paulo, Makron Books

1. LUTZ, Adolpho.; BENCHIMOL, Jaime Larry, 1953-.; SA, Magali Romero. Adolpho Lutz: obra completa. Rio de Janeiro: EDITORA

2 PELEG, Micha. Advanced quantitative microbiology for foods and biosystems: models for predicting growth and inactivation. Boca Raton:

4. MARTH, Elmer H. ; STEELE, James L (Ed.). Applied dairy microbiology. 2nd ed., rev. and expanded. New Y ork: Marcel Dekker, c2001.
5. MADIGAN, Michael T.; BROCK, Thomas D. Brock biology of microorganisms. San Francisco, CA: Pearson/Benjamin Cummings, c2009.
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢é&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] oPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

de Alimen’ros

- Period
Carga Horéaria Semanal
Cadigo Nome 9 Ne. de Créditos | C.H. Global 0
Tedrica Prética
EQ633 QUIMICA ANALITICA EXPERIMENTAL 0 02 01 30 50
Pré-requisitos EQ-QUIMICA ANALITICA Co-Requisitos Requisitos C.H. |
EMENTA

Identific A Disciplina Quimica Analitica Experimental esta inserida no 5° periodo do Curso de Engenharia de Alimentos. O seu contetido programatico
estd constituido de conceitos fundamentais de analises de reconhecimento dos principais cations e anions; analises titrimétricas de: neutralizagéo,
complexacéo, precipitacdo e oxirreducdo e métodos gravimétricos.a¢do de Cations e Anions. Métodos gravimétrico e volumétricos

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

OBJETIVO GERAL

- Conhecer a importancia da analise quimica para caracterizar e quantificar as diferentes espécies quimicas presentes em uma amostra.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Preparar e padronizar solu¢bes empregadas na analise volumétrica.

- Construir curvas de titulagdo, estimar o ponto de equivaléncia a partir das curvas de titulacéo e selecionar os indicadores mais adequados a cada
titulagéo.

- Levar o aluno a conhecer a importancia da amostragem e analise quimica no controle de qualidade dos alimentos e produtos industrializados
empregando métodos gravimétricos e volumétricos.

- Familiarizar o aluno com as formas mais comuns de expressar os resultados de uma analise.

- Capacitar o aluno a analisar e interpretar resultados analiticos empregando métodos gravimétricos e

volumétricos.

- Capacitar o aluno a analisar qualitativamente e quantitativamente solugGes desconhecidas, desenvolver o raciocinio, 0 método de trabalho e a
capacidade de observagéo critica.

METODOLOGIA

As aulas de laboratério terdo uma explanacéo preliminar e serdo executadas, mediante acompanhamento nos roteiros. Apés cada experimento 0s

alunos deverdo apresentar relatorios avaliando e interpretando os resultados analiticos obtidos e apresentando uma conclusdo com relagdo a analise
quimica.
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Relatdrios das 13 préticas
Meédia Final: ¥ das notas dos 13 relatorios /13

CONTEUDO PROGRAMATICO

experiéncias.

Experiéncia N°01 — Determinagao qualitativa de ions Ca e Fe no leite.
Experiéncia N°02 - Preparo de solu¢des

Experiéncia N°03 — Determinagao de 4gua em sélidos

Experiéncia N°04 - Determinacéo do teor de iodo no sal de cozinha
Experiéncia N°05 - Determinagao do teor de &cido acético no vinagre
Experiéncia N°06 - Alcalinidade da Agua

Experiéncia N°07 — Determinagdo de Kl pelo Método de Volhard
Experiéncia N°08 — Determinacéo de cloreto em agua pelo Método de Mohr
Experiéncia N°09 — Determinagao da acidez do suco de laranja, liméo e coca-cola
Experiéncia N°10 - Determinacéo da pureza da soda calstica

Experiéncia N°11 — Determinag&o de &cidos graxos livres e indice de acidez
Experiéncia N°12 — Determinagao de Calcio na agua e no leite

Experiéncia N°13 - Determinacéo de Cloro Livre em Hipoclorito de Sédio
Reposicao da pratica

Apresentacdo da disciplina: normas de seguranga de laboratério, plano de ensino, cronograma, formas de avaliacdo, bibliografia e roteiro das

BIBLIOGRAFIA BASICA

g

CRISTIAN, G.D. Analytical Chemistry, John Wiley & Sons., 42 ed., 1986;

1. SKOOG, D. A., WEST, D.M AND HOLLER, F.J., Fundamentals of Analytical Chemistry. Books Cole, 82 ed. 2003.

3. OHLWILER., O.T. Quimica Analitica Quantitativa. Livros Técnicos e Cientificos editora, 32 ed. 1982, vol. 1 e 2

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

3.  HARRIS, D.C., Andlise Quimica Quantitativa. LTC, 62 ed. 2005.

1. BACCAN, N, ANDRADE, J.C., GODINHO, O.E.S. BARONE, J.S. Quimica Analitica Quantitativa elementar. Edgard Blucher, 32 ed. 2001.
2. BACCAN, N, GODINHO, O.E.S. ALEIXO, L.M., STEIN, E. Introdugdo a Scmi

microanalise Qualitativa, Ed. UNICAMP, 1987.
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Margue um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] oPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Period
Carga Horaria Semanal
Cddigo Nome g Ne. de Créditos | C.H. Global 0
Teobrica Préatica
EQ665 | QUIMICA DE ALIMENTOS 02 02 03 60 50
Pré-requisitos Quimica Organica Co-Requisitos Requisitos C.H. | |
EMENTA

Propriedades estruturais e fisico-quimicas, transformagdes fisicas e quimicas durante o processamento e armazenamento dos seguintes componentes

dos alimentos: proteinas, aminoacidos, carboidratos, lipideos, 6leos essenciais e pigmentos, e os efeitos destas sobre as propriedades sensoriais dos
alimentos. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformacoes fisico-quimicas nos alimentos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Familiarizar o estudante com os principais componentes dos alimentos e as suas alteragcdes, que ocorrem durante o0 processamento e/ou
armazenamento, em virtude de reagdes quimicas.

METODOLOGIA

Aulas expositivas empregando datashow e quadro branco, pesquisas orientadas em temas especificos.

AVALIACAO
Duas avaliagdes escritas ao longo do semestre, abordando os temas estudados em sala.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Apresentacao, plano de aula, bibliografia, sistema de avaliagdo. Principios da Quimica de Alimentos. Histérico. Agua e suas propriedades.
Influéncia da agua sobre a conservacao dos alimentos. Aminoacidos: Estrutura e propriedades fisicas.

Aminoécidos: Propriedades quimicas, reag8es importantes, sintese. Quiralidade e nomenclatura D-L.

Ligagdo peptidica. Degradacdo de Strecker. ReagBes importantes para o sabor e o odor dos alimentos. Producdo de
aminoécidos e sua utilizacdo como aditivos.

Propriedades sensoriais dos aminoacidos. Peptideos. Propriedades sensoriais dos peptideos. Peptideos de interesse na
industria de alimentos.

Proteinas: Estrutura. Propriedades fisico-quimicas nos alimentos: Formagdo de espuma, emulsdo e gel. ReagBes quimicas importantes para os
alimentos.

Enzimas: Definicoes, estrutura, Teoria da Catalise Enzimatica, Aplicagdo na industria alimenticia.

Enzimas importantes para a indUstria.

Carboidratos: Definicdes, classificagdo, estrutura dos monossacarideos. Cetais e hemiacetais. Ciclizacdo de Aldo-hexoses, mutarrotagéo.

Ciclizagao de aldopentoses e cetoses. Agucares redutores. Ligacéo glicosidica e dissacarideos de interesse. Trissaacarideos e tetrassacarideos
importantes. Polissacarideos: amidos, estrutura e fungdo em alimentos. ReagBes de aminoécidos: hidrélise &cida, desidratagdo, reagdes envolvendo
enzimas

Produtos de importancia obtidos por agdo enzimatica.

Lipideos: Definigdes, funcdes bioldgicas. Classificacio. Acidos graxos: Estrutura, funcdes e propriedades organolépticas. Acidos graxos na dieta.
Aplicaces industriais: Hidrogenagdo. Membros importantes e aplicagdes industriais.

Acilglicerideos. Triglicerideos: Reacdes de importancia. Oxidagéo e importancia para os alimentos. Fotooxidag&o e suas consequéncias.

Esteroides: Estrutura e importancia. Carotenéides: Estrutura e importancia. Tocoferois e tecotrienois.

Fosfolipideos e glicolipideos. Ceras. Lipideos artificiais na indUstria de alimentos.

Quimica do sabor: Defini¢des. Sentidos e sua importancia na industria de alimentos.

Classificagdo dos sabores. Flavorizantes e aromatizantes.

Vitaminas: Defini¢des. Estabilidade e degradacdo. AplicagOes industriais.

Principais vitaminas: Papel bioldgico, estabilidade e fontes. Produgéo industrial.

Aditivos: Definigdes. Estruturas e quimica de aditivos de importancia industrial.

Aditivos de efeito reoldgico: Emulsificantes, espessantes, espumantes, acidificantes, gelantes.

Topicos especiais e pesquisa na industria de alimentos.

Tépicos especiais: Oleos essenciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BELITZ, H.D.; GROSH, W. Food Chemistry. 2 ed. Berlim: Springer, 1999. 992 p.

2. BOBBIO, F. 0. & BOBBIO, P. A. Introdugdo a Quimica dos Alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Varela, 1989. 231 p.
3. FARFAN, J. A. Quimica das proteinas. Campinas: UNICAMP, 1994.

4. WONG, D. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Zaragoza: Acribia, 1995. 470 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos. 4 ed. Zaragoza: Acribia, 2000, 1272 p.
SGARBIERI, V.C. Proteinas em alimentos protéicos. Sdo Paulo: Varela, 1996. 517 p.
STRYER, L. Bioguimica. Rio de Janeiro: Guanabara, 1992, 881p.

POTTER, N.N.; HOTCHKISS, J.H. Food Science. 5 ed. Maryland: Aspen, 1998. 608 p.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Departameno de Engenhara Quini o

de Alimen’ros

- Period
Carga Horéaria Semanal
Codigo Nome 9 Ne. de Créditos | C. H. Global o
Teodrica Pratica

Cl 213 | RESISTENCIA DOS MATERIAIS 3 04 00 04 60 50
MA 128 - CALCULO
DIFERENCIAL E

Pré-requisitos INTEGRAL 3 Co-Requisitos Requisitos C.H.

Cl 106 - MECANICA GERAL
1

EMENTA

Introducdo. Trelicas planas, simples, carregamento axial. Cilindros de paredes delgadas. Esforcos seccionais. Tensdes. Elementos de ligacao.
Tensdes nas vigas. Deformagdes nas vigas. Flambagem.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. INTRODUCAO

1.1. Objetivos.

1.2. Equacdes de equilibrio.

1.3. Vinculos e tragdes de apoio.

2. TRELICAS PLANAS SIMPLES:

2.1. Método dos nos.

2.2. Método das secoes.

3. CARREGAMENTO AXIAL

3.1. Conceitos de tenséo e deformacéo unitarias.
3.2. Relag0es tensdo/deformacéo.

3.3. Tensdo admissivel - dimensionamento.
3.4. Problemas hiperestaticos.

4. CILINDROS DE PAREDES DELGADOS
4.1. Célculo de tensoes e deformagoes.

4.2. Problemas hiperestaticos.

5. ESFORCOS SECCIONAIS

5.1. Definicoes.

5.2. Linhas de Estado.

6. TENSOES

6.1. Definicoes - estado triplo de tensoes.

6.2. Estado plano de tensdes - circulo de Mohr.

151

68

67



44 DEQ
@ E ngenharia ot et
S

de Alimen’ros

7. ELEMENTOS DE LIGAGAO
7.1. Corte puro.

7.2. Ligagoes parafusadas e rebitadas
7.3. Ligacoes soldadas.

8. TENSOES NAS VIGAS

8.1. Tensdes normais.

8.2. Tensdes de cisalhamento.

9. DEFORMAGOES NAS VIGAS
9.1. Equagdo de linhas elasticas.

9.2. Integracdo direta.

9.3. Analogia de Mohr.

10. TORCAO

10.1. Secdes circulares.

10.2. Secdes retangulares.

10.3. Molas helicoidais.

11. FLAMBAGEM

11.1. Tipos de equilibrio.

11.2. Pilar de Euler.

11.3. Curvas empiricas para o dimensionamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Beerm F.P.;Johnston Jr,, E.R., Dewolf, J.T., Mazurek, D.F., Mecéanica dos Materiais, 52. Ed. Bookman/McGraw Hill
2.  Gere, J.M,, Barry, J.G. Mecanica dos Materiais. Tradugdo da 72. Edi¢do Norte-Americana. Cengage Learning. 2011.
3. Hibbeler, T.C. Resisténcia dos Materiais, 72. Ed. Pearson/Prentice Hall

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Almeida, M.C.F. Estruturas Isostaticas, 12, Edi¢do, Oficina de Textos.
Nash, W. Resisténcia dos Materiais — Colecdo Shaum.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia Quimica | | Engenharia de Alimentos
SERY
Y .&_\L\-§\ " -QM.
ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

152

68

67



e
e
ne-

Engenharia pr———

de Alimen’ros

)=

444
- UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
ﬁ PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
S, DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO

[ ] oPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Period
Carga Horaria Semanal
Cadigo Nome J Ne°. de Créditos | C. H. Global 0

Teorica Préatica

EQ 623 | SOCIOLOGIAELEGISLACAO

02 00 02 30 5°

Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. | |

EMENTA

1. Relagdes humanas na Indistria;2. Politica Industrial; 3. Processo na Industria de Alimentos e o Trabalho do Engenheiro de Alimentos; 4.
Legislacdo e Regulamentacéo da Profissdo; 5. Patentes; 6. Propriedade Industrial e Transferéncia de Tecnologia; 7. Leis Trabalhistas. 8. Rela¢des
inter-raciais

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Introduzir os alunos aos conceitos das RelacBes Humanas; Sociologia na Industria; Relaces Etnico Raciais; Leis Trabalhistas, Patentes, Propriedade
Industrial. Etica e Bioética na profissdo. As virtudes e sua importancia.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, videos, exercicios com aplicagao industrial.
AVALIACAO
1° Exercicio Escolar

2° Exercicio Escolar: Projeto aplicando os conceitos da sociologia na industria de alimentos.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Engenharia de Alimentos e a Sociedade;
2. Desenvolvimento Nacional da Industria de Alimentos;
3. Sociologia Industrial
4. Pesquisas desenvolvidas na area de Engenharia de Alimentos;
5. Legislacdo Especificas; ]
6. Regulamentagdo da profissdo, Codigo de Etica;
7. Direito do Trabalho, Contrato Individual, Patentes;
8. Sindicato e AssociacGes de Classe;
9. Relagbes Etnico- Raciais
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. M. B. L. Della Torre. Companhia Editora Nacional. O Homem e a Sociedade.
2. Nova, Sebastido Vila. Editora Atlas. 1995. Introducéo a Sociologia.

3. OLIVEIRA, Aline Albuguerque Sant'ana de. Bioética e direitos humanos. Sao Paulo: Loyola, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Macedo, Edison Flavio. Codigo de Etica profissional comentado: Engenharia, Arquitetura, Agronomia, Geologia, Geografia e Meteorologia.
Brasilia: CONFEA, 2011.
2. Spinoza, Benedictus de. Etica. 2. ed. Belo Horizonte: Autentica, 2011
3. Aristoteles. A etica. Rio de Janeiro: Edicoes de Ouro,
4.  ETICA das virtudes. Florianopolis: Editora da UFSC, 2011
Material da Biblioteca Pessoal do Professor disponibilizado para os alunos.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)

Disciplina
Atividade complementar
Monografia

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

[ ] ELETIVO

Prética de Ensino
Médulo
Trabalho de Graduacgéo

[ ] oPTATIVO

Engenharia
de

limentos

- Period
Carga Horaria Semanal
Cédigo Nome 9 N°. de Créditos | C.H. Global 0
Teobrica Préatica
EQ668 | TERMODINAMICA QUIMICA 02 02 03 60 5°

Pré-requisitos

Quimica Geral e Inorganica —
Célculo 2 — Fisica 2

Co-Requisitos

Requisitos C.H.

EMENTA

Conceitos fundamentais. As leis empiricas dos gases. Gas ideal. Primeira lei da Termodinamica. Segunda lei da Termodinamica. Entropia. Terceira lei
da Termodinadmica. Propriedades volumétricas de fluidos puros. Gases reais. Termoquimica. Ciclos Termodindmicos. Energia livre de Gibbs.

Fugacidade.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Apresentar aos alunos os conceitos basicos de termodindmica em sistemas considerando as diferentes formas de energia possiveis e suas
transformacgdes (trabalho, entalpia, energia interna, calor, entropia) com base nas restrigdes propostas pelas leis da termodindmica. Avaliar o
comportamento de gases e fluidos puros em geral com base nas relagdes PVT. Introduzir conceitos basicos referentes as maquinas térmicas (ciclos

térmicos, incluindo refrigeragdo). Introduzir termos e conceitos necessarios para o tratamento de sistemas multicomponentes.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, exercicios aplicados em sala de aula ou para resolucéo extra-classe de forma individual ou em grupo.

AVALIACAO

Provas escritas. A nota final sera a média aritmética das notas obtidas durante o semestre letivo.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

1. 1. Sistemas; Principios fundamentais em termodinamica; Equilibrio; Propriedades intensivas e extensivas; VVaridveis de processo;

2. Gaés ideal; Lei de Boyle; Lei de Charles; Equag&o do gas ideal;

3. Primeira lei da Termodinamica; Experimento de Joule e energia interna; Estados termodinamicos, fluxos de energia e fungdes de estado; Equilibrio;
Processos reversiveis e irreversiveis; Transformacdes para gas ideal;

4. Segunda lei da Termodindmica; Enunciados; O ciclo de Carnot; Entropia e representagdo matematica da segunda lei; Energia de Gibbs e
Helmholtz; Equagdes fundamentais; Critérios de equilibrio e espontaneidade; Terceira lei da Termodinamica;

5. Propriedades volumétricas dos fluidos puros; Comportamento PVT de substancias puras; Gases reais; Principios dos estados correspondentes;
Equac0es de estado; Diagramas de fases de substancias puras;

6. Termoguimica; Equacionamentos matematicos; Efeito da temperatura; Calor de reacéo; Calor de combustio; Temperatura tedrica de chama;

7. Introdugdo aos ciclos de poténcia e refrigeracdo; Tipos de maquinas e aplicagOes; Introducdo aos ciclos de poténcia; Introdugdo aos ciclos de
refrigeracgao;

8. Equilibrio de fases para substancias puras; Potencial quimico; Fugacidade; Transicdo e diagrama de fases; Equacdo de Clapeyron; Pressdo de
vapor; Relacdes entre as demais propriedades termodinamicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1.M.A.A. Meireles, C.G. Pereira, 2013. Fundamentos de Engenharia de Alimentos, 12 edicéo, Editora Atheneu.
2. J.M. Smith, H.C. van Ness, M.M. Abbott, 2007. Introdugdo a Termodinamica da Engenharia Quimica, 72 edi¢cdo, LTC Editora.
3. M.D. Koretsky, 2007. Termodinamica para Engenharia Quimica, 22 edi¢do, LTC Editora.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
A.P. Chagas, 1999. Termodinamica quimica - Fundamentos, métodos e aplicagdes, 1% edi¢do, Editora da UNICAMP.
2. S.1. Sandler, 2006. Chemical, Biochemical and Engineering Thermodynamics. 42 edi¢do, John Wiley & Sons.
3. G. Castellan, 2009 . Fundamentos de Fisico-Quimica, 152 reimpresséo, LTC Editora.
4. L.R. Terron, 2009. Termodinamica Quimica Aplicada, 1% edicéo, Editora Manole.
5. P.W. Atkins, J. de Paula, 2012. Fisico-Quimica, 9% edicdo, LTC Editora.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Madulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéao)

Alimen’ros

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria Semanal Ne. d Perio
Cédigo Nome Crédit(e)s C.H. Global | do
Teobrica Préatica
AD200 ADMIN ISTRAQAO 4 0 4 60 6°
Pré-requisitos EC 200 - ECONOMIA Co-Requisitos Retéu:jltos
EMENTA

Administracdo, organizacGes e a carreira do administrado. Evolucdo histérica da Administragdo. Os ambientes das organizacdes.
Dimensdes e problemas basicos das empresas. Viséo geral e estrutura de empresas de diversos tamanhos, produtos e em diferentes
estagios de expansdo. Opinides de pessoas diretamente envolvidas com a administracdo de empresas. Desafios e topicos que ocupam as
agendas dos lideres do século XXI

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Proporcionar aos alunos uma perspectiva abrangente de fungbes, caminhos e obstaculos da Administracdo, em vista de bom
desempenho no curso e, principalmente, em suas respectivas carreiras

METODOLOGIA

Como uma disciplina que busca ampliar a visdo dos estudantes sobre como compreender e trabalhar com Administragdo, as aulas
terdo exposicOes tedricas ( de preferéncia em didlogo com os alunos e baseados em exemplos reais por eles vividos e/ou conhecidos),
sempre procurando a resolugdo de exercicios, debates e estudos de tematicas relevantes a formacdo de um gestor. Serdo realizadas
aulas expositivas, semindrios, estudos de caso, apresenta¢do de filmes e painéis de debate.

AVALIACAO

1°E.E — prova individual abordando a primeira parte da disciplina (0-10)

2°E.E — Apresentacdo de seminarios (0-10) e entrega de mini ensaio teérico (0-5) sobre um tema da segunda parte da disciplina em
grupos.
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Apresentagdo da disciplina
Conceitos basicos da Administragdo (Sobral; Peci)
Continuagao
Evolugdo do Pensamento Administrativo (Sobral; Peci)
Cont.
Exibigdo do filme: “ The Corporation”
Ambiente Organizacional
Tomada de decisdo (processo decisério)
Exibicdo do filme: “12 homens e uma sentenga”
. Planejamento Estratégico
. FungOes Organizadores
. Cont.
. Controle
. Comunicagao
. Diregdo
. Cultura Organizacional
. 1° Exercicio Escolar
. Semindrio: Gestdo da Informacdo
. Semindrio: Administragdo de Produgao
. Semindrio: Administragao Financeira
. Semindrio: Marketing
. Semindrio: Gestdo Sécio-Ambiental
. Semindrio: Gestdo de Projetos
. Semindrios: Gestdo da Inovagdo Tecnoldgica |
. Semindrio: Gestdo de Pessoas
. Semindrio: Administragdo Internacional
. Seminario: Etica e responsabilidade empresarial
. Semindrio: Novos Empreendimentos
. 22 Chamada
. "Prova Final

LNV AWNRE

WINNNNNNNNNNRRRRERRRRRRR
OCLONOUBEWNRPRPOWLVLONOOUNDWNERO

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Motta F.C. P., Vasconcelos, |.F>G. Teoria Geral da Administragdo, 3 ed. ver. Sdo Paulo, Cengage, 2008.
2. Sobral, F. Peci, A. Administragdo: teoria e pratica no contexto brasileiro. Sdo Paulo, Pearson, 2008

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Batemana, T.S, Snell, S.A. Administragdo: novo cendrio competitivo, 2 ed. S3o Paulo, Atlas, 2006.
2. Maximiano.A.C.A. Introdug¢do a Administragdo: novo cenario competitivo, 2ed. Sdo Paulo, Atlas, 2006.

FILMES
A Coorporagao (The Corporation). Dir. Mark Achbar e Jennifer Abbott. Canada, 2003. Cor 14 min.
12 Homens e uma sentenca (12 Agry Men). Dir. Sidney Lumet. Estados Unidos, 1957, P&B, 96min.
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2

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Mddulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

OBRIGATORIO [ | ELETIVO [ | OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- Perio
Cédigo Nome Carga Horaria Semanal Nf’. qe C.H. Global do
— v Créditos
Tedrica Prética
EQ674 | ANALISE DE ALIMENTOS 2 3 5 75 6°
Pré-requisitos Quimica Analitica Co-Requisitos Retéu:jltos

EMENTA

Amostragem e preparo de amostras em anlises de alimentos. Principios, métodos e técnicas de andlises fisico-quimicas e fisicas dos
alimentos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Introduzir os conceitos de preparo de amostras de alimentos, principais técnicas de analises dos alimentos. Preparo de curvas de
calibracéo.

METODOLOGIA

Aulas teoricas/expositivas, aulas praticas

AVALIACAO

2 (dois) Exercicios de Avali¢do, Relatérios das aulas praticas e apresentacdo dos resultados
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Amostragem e preparo de amostras. Principios basicos de potenciometria. Potenciometria e acidez titulavel. Refratometria. Conceitos
associados, tratamento de amostra, métodos de determinacdo. Introdugcdo a composicdo centesimal. Determinacdo de umidade.
Conceitos associados, tratamento de amostra, métodos analiticos. Determinacdo de cinzas. Conceitos associados, tratamento de
amostra, métodos analiticos. Determinacdo de gordura. Conceitos associados, tratamento de amostra, métodos analiticos. Determinagdo
de proteinas. Conceitos associados, tratamento de amostra, métodos analiticos. Determinacdo de fibras. Conceitos associados,
tratamento de amostra, métodos analiticos. Determinagdo de acido ascorbico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Gongalves, Edira Castello Branco Andrade. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. 22 ed. S&o Paulo, Editora Varela,

20009.

2. Cecchi, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. rev. Campinas, SP . Editora da Unicamp,

2003.
3. Salinas, Rolando D. Alimentos e Nutri¢do: introdugdo a bromatologia, 32 ed. Porto Alegre, Editora Artmed, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. YESHAJAHU P.: CLIFTON E. M. Food Analysis Theory and Practice. Third edition, 778p.

2. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Luiz, Vol. I: Métodos Quimicos e Fisicos para analise de alimentos

3. Calorimetry in food processing: analysis and design of food system. Ames, lowa, Wiley- Blackwell, 2009 (IFT series press)
4.ANVISA, Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4ed,Brasilia,Ministério da Saide, 2005.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Margue um X na opcéo)

x | Disciplina Estagio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- ‘o Period
Cadig Nome Carga Horaria Semanal CNf’aptIe C.H. Global o
0 Tedrica Prética reditos
EA | Bioquimica de Alimentos 2 2 4 60 6
. . - Requisitos
Pre-requisitos Co-Requisitos CH
EMENTA

Introducéo a bioquimica dos alimentos, propriedades da &gua, carboidratos, aminoécidos, metabolismo, proteinas, vitaminas, lipidios,
enzimas, aplicagBes industriais das enzimas e caracterizagao.
OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Tornar o aluno apto para reconhecer e caracterizar os componentes dos alimentos, estudar a importancia da atividade de agua,
compreender as reagdes de transformagdes bioquimicas dos alimentos in natura ou processados, estudar metabolismo e sua
importancia no desenvolvimento de novos produtos, estudar as enzimas e sua importancia e aplicagdo industrial.
METODOLOGIA

e  Provas escritas (primeira nota)

e  Relatério (Projeto e defesa do projeto) aulas praticas (segunda nota)

AVALIACAO
e Aulas expositivas
e  Palestras
e Videos

e  Aulas praticas
CONTEUDO PROGRAMATICO

162

68

67



e
e
ne-

)=

de

:
Alimen’ros

Departament de Engenhara Quimi o

1. Introducdo a Bioquimica de Alimentos
e Importancia do seu estudo para industria de alimentos
2. Agua
o Definigdes
e Importancia e influéncia nos alimentos
e  Atividade de 4gua
e Isotermas de dessorcéo e adsorgéo
e Influéncia da atividade de agua nos alimentos
3. Carboidratos
e  Definigdo/Classificagdo
e  Reacdes envolvendo os carboidratos
e  Carboidratos usados na obtencao de xaropes de interesse industrial
e  Oligossacarideos e polissacarideos de interesse industrial
4. Metabolismo
o  Definigao/Classificacdo
e Importéncia no estudo do metabolismo nos processos industriais
e  Vias metabdlicas
5. Lipidios
o  Definigdo/Classificacdo
e Importéncia dos lipidios para industria de alimentos
e Rancificacéo hidrolitica, oxidativa
e Antioxidantes e prooxidantes
6. Aminoécidos
e  Definigdo/Classificacdo
e  Reacdes gerais dos aminoacidos
7. Proteinas
o  Definigdo/Classificagdo
Propriedades Funcionais
Propriedades de hidratagao
Solubilidade
Viscosidade
Geleificacdo
Texturizagdo
Propriedades surfactantes
Fixacdo de aromas
e ModificagOes nas propriedades funcionais das proteinas
8. Vitaminas e minerais
e  Perdas de vitaminas e minerais nos alimentos processados
e Adicdo de nutrientes aos alimentos
9. Enzimas
e  Definigdo/Classificacdo
e Identificacdo das enzimas
e  Enzimas de interesse industrial
e  Producéo de enzimas

BIBLIOGRAFIA BASICA

5. A.J.Gava Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des, Bioquimica de alimentos : teoria e aplicagdes praticas / 2008 -

Livros - Acervo 291369.
6. Orddfiez, Juan, A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos, vol.1, editora Artmed, 2007.
7. Domingues, Flavia e Santos, Andrelina M. P. Apostila Didatica das Aulas Praticas de Bioquimica de Alimentos, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicag@es praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan: Ed. LAB, 2008.
2. MACEDO, Gabriela Alves. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2005.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE A DISCIPLINA HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Mddulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Perio
Cédigo Nome Carga Horaria Semanal Nf’. qe C.H. Global do
- " Créditos
Tedrica Pratica
EQ691 FENOMENOS DE TRANSPORTE Il 03 0 03 45 50
FENOMENOS DE
TRANSPORTE |
Pré-requisitos CALCULO DIFERENCIAL Co-Requisitos Requisitos
E INTEGRAL 4 C.H.
TERMODINAMICA
QUIMICA

EMENTA

1. Fundamentos da Transferéncia de Calor; 2. Balangos diferenciais e integrais de quantidade de movimento, energia e de massa. Leis
de Newton da viscosidade e de resfriamento.

3. Leis de Fourier e de Fick. Condugdo, conveccdo e radiacdo. Conducdo e difusdo em regime permanente e transiente. Convecgéo
térmica e de massa. Trocadores de calor.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Apresentar nocOes de trocas de calor, mediante estudo dos mecanismos basicos. Capacitar o aluno a modelar e resolver problemas de
interesse em transferéncia de calor, com escolha adequada de hip6teses e aplicacdo de ferramentas correspondentes de solugao.
Disciplina de formag&o basica em engenharia.

METODOLOGIA
Aulas expositivas, exercicios

AVALIACAO
Duas avaliagoes

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Introducéo ao curso: meios de transmisséo de calor
Transferéncia de calor por condugao

Transferéncia de calor unidimensional em regime permanente (paredes plana, cilindro longo, capa esférica, paredes compostas em
série)

Equacéo de Fourier

Condutividade térmica

Transferéncia de calor unidimensional em regime permanente com contornos convectivos
Lei de Newton do resfriamento

Tubos com isolamento: espessura critica de isolamento

Conducéo de calor em regime transiente

Sistemas concentrados (resisténcia interna desprezivel)

Resisténcia interna ndo-desprezivel (Unidimensional, Bi-dimensional e Tri-dimensional)
Transferéncia de calor por convecgao

Coeficientes convectivos de transferéncia de calor

Conveccdo forgada (Escoamento externo e Escoamento interno)

Conveccao livre

Trocadores de calor

Tipos de equipamentos

Coeficiente global de Transferéncia de Calor

Andlise de trocadores de calor: Método MLDT e método efetividade-NUT

Ebulicdo e condensagdo

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. INCROPERA, F. I. & DEWITT, D. P., 2004, “Fundamentos da Transferéncia de calor e de Massa, LTC, Rio de Janeiro.
2.WELTY, J.R., WICKS, C. E. e WILSON, R. E., 2005, Fundamentals of Momentum, heat and massa transfer, N.Y., John Wiley and

Sons.
3. HOLMAN, J. P. (Jack Philip).. Transferencia de calor. Sao Paulo ; Rio de Janeiro: McGraw-Hill do Brasil, 1983

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. BRAGA FILHO, Washington. Fenomenos de transporte para engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006
2. GEANKOPLIS, Christie J.; GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and separation process principles: (includes unit
operations) . 4th ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall Professional Technical Reference, c2003.
3. SISSOM, Leighton E.; PITTS, Donald R.. Fenomenos de transporte. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X | Disciplina Estégio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢&o)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horéria S I
Cadigo Nome 108 FIOrETE semans N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Teobrica Prética
EQ669 | Fisico-Quimica 04 00 04 60 6°

Termodinadmica Quimica (EQ668) Operagdes Unitarias 1

(EQ682)

Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H.

EMENTA

Descricdo termodinamica de misturas. Equilibrio de fases em misturas. Propriedades coligativas. Equilibrio quimico.
Fendmenos de superficie e interfaces. Sistemas coloidais. Cinética quimica.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Introduzir aos alunos os conceitos basicos referentes a descricao termodinamica de misturas. Avaliar o comportamento
de misturas em geral, especialmente nos casos de equilibrio liquido-vapor e equilibrio liquido-liquido. Introduzir
conceitos basicos referentes ao equilibrio em reages quimicas, assim como na area de fendmenos de superficie e em
cinética quimica.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, exercicios aplicados em sala de aula ou para resolucéo extra-classe de forma individual ou em grupo.

AVALIACAO

Provas escritas e trabalhos extra-classe. A nota final serd a média aritmética de trés (3) notas: duas (2) notas obtidas nas
provas e uma (1) terceira nota representando a média das notas dos trabalhos extra-classe.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Descricdo termodindmica de sistemas multicomponentes; Grandezas residuais; Potencial quimico; Equacdo de
Gibbs-Dihem; Fugacidade e coeficiente de fugacidade para misturas; Equacfes de estado e regras de mistura;
Grandezas em excesso; Atividade e coeficiente de atividade; Modelos para a energia livre de Gibbs em excesso;

2. Diagramas de fase; Equilibrio liquido-vapor (ELV); Equilibrio liquido-liquido (ELL); Equilibrio liquido-liquido-
vapor (ELLV); Equilibrio sélido-liquido (ESL); Calculos de equilibrio;

3. Propriedades coligativas; Abaixamento crioscopico; Elevagdo ebulioscopica; Pressdo osmética;

4. Equilibrio em reagdes quimicas; Grau de avanco de reacdo; Equilibrio quimico homogéneo; A constante de
equilibrio; Efeitos da temperatura e pressdo nas reagoes; Equilibrio quimico heterogéneo;

5. Fendmenos de superficie; Definicdo de interface; Interface liquido-vapor e tensdo superficial; Diferenca de pressdo
em superficies curvas; Ascensio e depressdo capilar; Angulos de contato; Adsor¢do em sélidos; Isoterma de Gibbs;
Agentes tensoativos; Sistemas coloidais;

6. Introducdo a cinética quimica; Velocidade de reacéo; Leis de velocidade; Reacdes; Dependéncia das velocidades de
reacdo com a temperatura.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. M.A A. Meireles, C.G. Pereira, 2013. Fundamentos de Engenharia de Alimentos, 12 edicdo, Editora Atheneu.

2. J.M. Smith, H.C. van Ness, M.M. Abbott, 2007. Introducdo a Termodinamica da Engenharia Quimica, 72 edicdo,
LTC Editora.

3. M.D. Koretsky, 2007. Termodinamica para Engenharia Quimica, 22 edi¢do, LTC Editora.

4. G. Castellan, 2009 . Fundamentos de Fisico-Quimica, 15% reimpresséo, LTC Editora.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. A.P. Chagas, 1999. Termodindmica quimica - Fundamentos, métodos e aplicagdes, 12 edi¢do, Editora da UNICAMP.
2. P.W. Atkins, J. de Paula, 2012. Fisico-Quimica, 9% edi¢do, LTC Editora.

3. S.1. Sandler, 2006. Chemical, Biochemical and Engineering Thermodynamics. 42 edi¢do, John Wiley & Sons.

4. L.R. Terron, 2009. Termodinamica Quimica Aplicada, 12 edicdo, Editora Manole.

5. D. Daltin, 2011. Tensoativos : Quimica, propriedades e aplicagdes, 12 edi¢do, Edgard Bliicher Ltda.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE A DISCIPLINA HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

Disciplina Estagio
Atividade complementar Préatica de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg&o)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] oPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo Nome Carga Horéria Semanal CNf’(.the C.H. Global | Perfodo
Teodrica Prética reditos
Higiene Indust_rlal e Legislagdo de 3 0 3 45 6
Alimentos
. . - Requisitos
Pré-requisitos Co-Requisitos CH
EMENTA

Higiene e satde publica. Nog6es sobre higiene industrial. Limpeza e sanificagdo. Detergentes. Qualidade da agua. Controle de pestes.
Normas e padrdes da constru¢do de uma industria de alimentos. Aditivos. Residuos industriais. Salubridade do ambiente. Legislacéo
para produtos de origem vegetal e animal. Biosseguranca.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Ensinar os fundamentos de higiene e as principais técnicas de limpeza e sanitizacdo de instalagfes industriais, bem como propiciar o
conhecimento da legislacdo da area de alimentos.

METODOLOGIA

e  Aulas expositivas

e Videos

e  Palestras/seminarios

e Ndo se aplica aulas praticas

AVALIACAO

e  Prova escrita (primeira e segunda nota)

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Higiene e saide publica

e Nocdo sobre higiene industrial

e Limpeza e sanificagdo

e  Detergentes

e  Qualidade da agua

e  Controle de pestes (pragas)

e Normas, padrdo da constru¢do de uma industria de alimentos
e  Residuos industriais

e  Salubridade do ambiente

e Legislacdo para produtos de origem vegetal e animal
e Biosseguranca
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BIBLIOGRAFIA BASICA
1.BARBOSA E FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho [e] gestdo ambiental.
2.GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos . 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011.
3.SILVA, Inaldo Amorim da. A inclusdo da conscientizagdo nas ferramentas de EHS (Meio Ambiente,
Higiene ocupacional e Seguranca do trabalho) para a reducéo dos acidentes do trabalho. Recife, 2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos, Editora
Manole, 4ed. 2010.

2. GRIST, N.R.. Manual de Biosseguranca para o laboratorio. 2.ed. Sao Paulo: Santos.

3. FORSYTHE, Stephen J. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. 2.ed. Zaragoza (Espa?a): Acribia, c2002..

4. PELIZZOLI, Marcelo Luiz (Org.). Bioética como novo paradigma: por um novo modelo biomédico e biotecnoldgico. Petropolis,
RJ: Vozes, 2007

5. . APPCC na qualidade e seguranca microbioldgica de alimentos: analises de perigos e pontos criticos de controle para garantir a
qualidade e a seguranga microbioldgica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997.

6. SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentacéo. 6.ed. S?0 Paulo.

7. GOMES, Jose Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. 2. ed., atual. VVicosa, MG: Ed. UFV, 2009.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE A DISCIPLINA HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Modulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢éo)

OBRIGATORIO [ | ELETIVO [ | OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- C.H. Perio
- rga Horari manal °,
Caodigo Nome Carga Horaria Semana N, Qe Global do
p > Créditos
Teorica Pratica
EQ682 | OPERACOES UNITARIAS 1 04 0 04 60 6°
) - MA129 Célculo . Requisitos

Pre-requisitos Diferencial e Integral 4 Co-Requisitos C.H.

EMENTA
1. Transporte de materiais; 2. Armazenamento; 3. Fragmentacdo e Moagem; 4. Flotacéo; 5. Sedimentacdo; 6. Fluidizacéo;
7. Agitacdo e Mistura.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
| Dar ao estudante uma visdo basica das operages unitéarias que acontecem na inddstria de alimentos e sua manipulagdo. |

METODOLOGIA
\ Aulas expositivas, exercicios aplicados em sala de aula ou para resolugdo extra-classe de forma individual ou em grupo. |

AVALIACAO
| Provas escritas. A nota final serd a média aritmética das notas obtidas durante o semestre letivo. |
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Alimen’ros

1. Transporte de materiais;

2. Transportes internos e externos;

3. Armazenamento;

4. Dimensionamento de sistemas de armazenamento;

5. Transportadores, Classificacdo de transportadores;

6. Dimensionamento de transportadores;

7. Poténcia de transportadores, Economia de transporte;

8. Moagem, Classifica¢do dos moinhos;

9. Capacidade e poténcia absorvida na moagem;

10. Dimensionamento de moinhos;

11. Tamizacdo, Tipos de peneiras industriais;

12. Balancos de massa na tamizagdo, Eficiéncia;

13. Flotacdo, Tipos de flotadores, Sistema de aeragdo, Velocidade de flotacéo;
14. Sedimentacéo descontinua, Equipamentos de sedimentagdo;

15. Fluidizacao - Fluidizagdo Trifasica gas/liquido/sélido;

16. Agitacdo, Poténcia consumida na agitacdo, Agitacdo com reacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GOMIDE. R., OperagBes Unitarias: Operagdes com Sistemas Granulares, VOL. 1, Edi¢éo do Autor, So Paulo, 1983.
2. GOMIDE. R., Operagdes Unitérias: Fluidos na IndUstria, VOL. 2, Edi¢do do Autor, S&o Paulo, 1983.

3. GOMIDE. R., Operagdes Unitarias: Separacdes Mecanicas, VOL. 3, Edicdo do Autor, Sao Paulo, 1983.

4. GEANKOPLIS, C. J., Transport Process and Unit Operations, 3% Edicdo, Prentice-Hall, 1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. KUNII, D. & LEVENSPIEL, O., Fluidization Engineering, Edicdo John Wiley, 1969.

2. FUERSTENAU, M. C. & MILLER, J. D. e KUHN, M. C., Chemistry of Flotation, Edic8o da Society of Mining
Engineers, Nova York, 1985.

3. IVES, K. J,, The Cientific Basis of Flotation, Edi¢cdo Nato Asi Séries Martinus Nijhoff Publishers, Holanda, 1984.

4. DOBIAS, B., Coagulation and Flocculation. Theory and Aplications, Edigio Marcel Dekker Inc. Nova York, 1993.

5. LASKOWSKI, K. S. & RALSTON, J., Colloid Chemistry in Mineral Processing, Edicdo Elsevier Science
Plubishers, Amsterdd, 1992.

6. LUZ, A. B. & POSSA, K. V.e ALMEIDA, S. L. R., Tratamento de Minérios,92 edicdo, CETEM/CNPq, 1988.

7. BERALDO, J. L., Moagem de Minérios em Moinhos Tubulares, Edi¢do Edgard Buchler, S&o Paulo, 1987.

8. ANDERY, P. A,, Tratamento de Minérios e Hidrometalurgia, Edicdo Fundagdo Instituto Tecnoldgico do Estado de
Pernambuco, 1980.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina
Atividade complementar
Monografia

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

Prética de Ensino
Modulo
Trabalho de Graduacéo

OBRIGATORIO [ | ELETIVO [ | OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- C. H. Perio
0]
Cadigo Nome Carga Horaria Semanal N,' Qe Global do
o o Créditos
Tedrica Pratica
EQ683 | OPERACOES UNITARIAS I 04 0 04 60 6°
MA129 Calculo Requisitos

Pré-requisitos

Diferencial e Integral 4

Co-Requisitos

C.H.

EMENTA

membranas.

1. Destilacdo; 2. Absor¢do; 3. Adsorcdo; 4. Umidificacdo; 5. Secagem; 6. Extracdo; 7. Processos de separagdo por

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

| Dar ao estudante uma visao basica das operages unitarias que acontecem na inddstria de alimentos e sua manipulacéo. |

METODOLOGIA

| Aulas expositivas, exercicios aplicados em sala de aula ou para resolugio extra-classe de forma individual ou em grupo. |

AVALIACAO

| Provas escritas. A nota final serd a média aritmética das notas obtidas durante o semestre letivo. |

172

68

67



e
e
ne-

=

de

CONTEUDO PROGRAMATICO

Engenha ria pr——— "
Alimen’ros

Destilac&o;

Destilagdo multicomponente;

Operacdes e dimensionamento de colunas de destilacao;
Absorcdo gasosa;

Absorc¢éo, Operagdes e dimensionamento de colunas de absorcéo;
Adsorcdo, Processos descontinuos e continuos;

Processos de troca ibnica e Cromatografia;

Umidifica¢do, Desumificacéo;

Operacgdo e dimensionamento de processos de umidificacéo;
10. Secagem, Tipos de secadores;

11. Secadores do tipo Spray Dryer;

12. Extracéo, Tipos de extratores;

13. Extracéo liquido-liquido;

14. Extracdo descontinua e continug;

15. Operagdes e dimensionamento de extratores;

16. Processos de separa¢do por membranas.

©Co~Noa~LNE

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FOUST, Alan S. Principios das operac?es unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, ¢1982.

2. GEANKOPLIS, Christie J.; GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and separation process principles: (includes

unit operations) . 4th ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall Professional Technical Reference, c2003.
3. PERRY et al. Chemical Engeneering Handbook McGraw

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FOX, Robert W. Introduc?o a mecanica dos fluidos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

2. BERK, Zeki. Food process engineering and technology. Amsterdam, NE: Elsevier: Academic Press, 2009.
3. SMITH, P. G. Introduction to food process engineering. 2. ed. New York: Springer, 2011.

4. GOMIDE, Reynaldo. Operag¢des unitérias. Sao Paulo: R. Gomide, 1980-1993.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horéria Semanal B
Cadigo Nome Ne. de Créditos C. H. Global Periodo
Teorica Pratica
NU534 ANALISE SENSORIAL 2 2 3 60 7°
Pré-requisitos Estatitistica aplicada Co-Requisitos Requisitos C.H. l |
EMENTA

Conceitos e aplicagOes, principios da fisiologia sensorial e tipos de testes sensoriais.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Prporocionar aos alunos conhecimentos técnicos-cientificos sobre anlise sensorial de alimentos, em especial conceitos e aplicagdes, principios da
fisiologia sensorial e tipos de testes sensoriais.

METODOLOGIA

Técnicas: aulas expositivas dialogadas, dindmicas de grupo, leitura e andlise de textos e revistas

Recuros didaticos: slides, sites, revistas técnicas, estudo de caso.

Aulas praticas.
AVALIACAO

A avaliacdo de aproveitamento académica do aluno sera feita de forma processual, mediante acompanhamento continuio, por meio de atividades
diversas somadas as avaliac6es individuais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introdugdo, coneitos e importancia da analise sensorial.

Receptores sensoriais

Condicdes para a degustacao

Meétodos Sensorias

Andlise estatistica dos dados.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1 DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2007..
2. ALMEIDA, T. C. A. (Ed.). Avancos em analise sensorial. Avances en analisis sensorial . Sdo Paulo: Livraria Varela, 1999.
3.CHAVES, J.B.P. SPROESSER,R.L., Préticas de Laboratorio de Analise sensorial de alimentos e bebidas, Vi¢osa, MG, 1996.
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1.ELLENDERSEN, L.S.N; WOSIACKI, GAnalise Sensorial Descritiva Quantitativa. Estatistica e Interpretagdo.
18 ed., 2010.

2.ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de anélise sensorial dos alimentos e
bebidas [NBR12992]. Rio de Janeiro, RI:ABNT, 1993.

3.MORALES, A.A. La evaluacion sensorial de los alimentos em la teoria y la practica. Espanha: Editorial
Acriba, S.A.Zaragoza, 1994.

4.0LIVEIRA, M.A.B. Andlise Sensorial de Alimentos. Préticas e Experimentos. Cachoeiro de Itapemerim.
Editora Noryam, 2009.

5. MANZALLI, Priscila Ventura. Manual para servicos de alimentagdo: implementacdo, boas praticas,
qualidade e saude . 2.ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Metha, 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO

Nutri¢ao Engenharia de Alimentos
\ k i
ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA
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ﬁ PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS

DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

L

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Mddulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

OBRIGATORIO [ | ELETIVO [ | OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

L. C. H. Perio
. Carga Horaria Semanal 0
Codigo Nome g C’:Iéagﬁs Global do
Tedrica Pratica
EQ675 | CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA 1 3 2 60 7°
DE ALIMENTOS

Estatistica aplicada; Fundamentos
Pré-requisitos |da Microbiologia; Analise de| Co-Requisitos

Requisitos C.H.
Alimentos; Controle Estatistico

EMENTA

Controle de Qualidade fisico, quimico. Microscopica e sensorial de alimentos. Sistemas de controle de qualidade de
alimentos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Tornar os alunos aptos nas ferramentas de controle de qualidade na industria de alimentos, Capacitar os alunos
a ter um entendimento seguro nas ferramentas de qualidade para que possa utilizar nos processos de

otimizagdo e melhoria envolvendo todas as etapas da indlstria de alimentos, desde a matéria prima até o
produto para o consumidor

METODOLOGIA

Aulas expositivas, visitas a indUstria de alimentos, videos, filmes, palestras.
AVALIACAO
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Exercicios de Avaliagdo (dois) ou 01 Exercicio de Avaliacdo e Projeto

CONTEUDO PROGRAMATICO
Aspectos fisicos da qualidade dos alimentos. Legislacdo bromatoldgica. Controle de qualidade de matéria-prima e

produtos de origem animal e vegetal.

BIBLIOGRAFIA BASICA
-Chaves, J.B. Paes. Controle de Qualidade para Industria de alimentos, principios gerais. Vicosa: Universidade Federal

de Vigosa, 1980, 80p.
- Compéndio da Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA).
- Riedel, G. Controle sanitério dos alimentos. S&o Paulo: Loyola, 1987-445p. Salde Publica, S&o Paulo.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. MONTGOMERY, Douglas C. Estatistica Aplicada e Probabilidade para Engenheiros - 52

Ed. LTC - Rio de Janeiro, 2012.
2. SAMOHYL, Robert W. Controle Estatistico de Qualidade - 12 Ed. Editora: Campus/Elsevier - Sdo Paulo, 2009.
3. PALADINI, Edson P. Gestédo da Qualidade: teoria e prética. 22 Ed. S&o Paulo: Atlas, 2007

HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia de Alimentos

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE
Engenharia Quimica

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina
Atividade complementar
Monografia

Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opc¢éo)

Pratica de Ensino

34 DEQ
% 2.
de Alimen’ros

Trabalho de Graduagéo

OBRIGATORIO [ | ELETIVO [ | OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- C. H. Perio
0]
Cédigo Nome Carga Horéria Semanal N,. Qe Global do
— p_» Créditos
Teorica Pratica
EQ692 | FENOMENOS DE TRANSPORTE I1I 03 0 03 45 50
Pré-requisitos FENOMENOS DE Co-Requisitos Requisitos
a TRANSPORTE II a C.H.

EMENTA

1. Fundamentos de Transferéncia de Massa.

2. Equactes diferenciais de Transferéncia de Massa.

3. Difusdo Molecular no Estado Estacionario.
4. Difusdo Molecular em Estado Transiente.
5. Transferéncia de Massa por Convecgéo.

6. Transferéncia de Massa na Interfase.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Propiciar formacdo em transferéncia de massa por difusdo e conveccdo e ao estudo das propriedades fisicas de
alimentos importantes para as opera¢@es unitarias, como salga, desidratacdo e cura. O conjunto dos Fenémenos de
Transportes permitira ao aluno o dominio dos conceitos necessarios a modelizagdo dos fenémenos que intervém nos
alimentos durante certos processamentos. Disciplina de formagéo basica de engenharia.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, exercicios
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AVALIACAO

:
Alimen’ros

Duas avaliagOes

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo.

Sistemas binarios e ternarios.

Conceitos de concentracdes.

Mecanismos de difuséo.

Coeficiente de difusdo méssica, modelos em gases, liquidos e sélidos.
Equacdo da continuidade em transferéncia de massa.

Difusdo de massa em regime permanente.

Difusdo de massa em regime transiente: em placa plana, em cilindro, em esfera.
Solugdes analiticas das equagdes de difusdo.

Solugdes numéricas das equacdes de difuséao.

Difusdo de massa em meios deformaveis e alimentos.

Transferéncia de massa por convecgao.

Camada limite.

NUmeros adimensionais.

Transferéncia de massa entre fases.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. INCROPERA, F. I. & DEWITT, D. P., 2004, ‘“Fundamentos da Transferéncia de calor e de Massa, LTC, Rio de

Janeiro.
2.WELTY, JR., WICKS, C. E. e WILSON, R. E., 2005, Fundamentals of Momentum, heat and massa transfer, N.Y.,

John Wiley and Sons.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRAGA FILHO, Washington. Fenomenos de transporte para engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006

2. GEANKOPLIS, Christie J.; GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and separation process principles:
(includes unit operations) . 4th ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall Professional Technical Reference, c2003.

3. SISSOM, Leighton E.; PITTS, Donald R.. Fenomenos de transporte. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia Quimica Engenharia de Alimentos
'
i) .L_L\\}\\ < ‘
i At fona
ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

Departament de Engenhara Quimi o
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Cédigo Nome Carga Horaria Semanal CT;jggs C. H. Global Periodo
Tedrica Prética
EQ677 | MATERIAS-PRIMAS 02 02 03 60 7°
AGROPECUARIAS

Requisitos | 45
C.H.

Fundamentos da

Microbiologia Co-Requisitos

Pré-requisitos

EMENTA

Importancia econdmica, sistema de comercializagdo, classificacdo, morfologia, estrutura, fisiologia, composicdo quimica,
propriedades fisica, maturacéo, colheita, estocagem e possibilidades de aproveitamento industrial das matérias-primas de origem
vegetal usadas nas indUstrias de alimentos. Importancia econdmica; sistemas de produgdo; comercializagdo e transporte; estrutura,
fisiologia; propriedades fisicas e fisico-quimicas; composic¢éo quimica e possibilidades de aproveitamento industrial das matérias-
primas de origem animal usadas na inddstria alimenticia. Pecuéria de corte e abate de bovinos, suinos e aves. Avaliagdo de frescor
em pescados. Ordenha, armazenamento, conservagdo e qualidade bacterioldgica do leite cru.

Matéria-Prima e Industria de alimentos. Fisiologia da maturagdo e senescéncia de frutos e hortali¢as. Matéria-prima de origem
vegetal. Matéria-prima de origem animal

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Tornar o aluno apto nos diversos tipos de matérias primas de origem vegetal e animal.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, visitas a industrias de alimentos, seminarios e discussao de artigos.

AVALIACAO

01 Exercicio de Avaliacdo e Relatdrios praticos ou dois exercicios de avaliagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Matéria-prima e inddstria de alimentos. Matérias-primas de origem: vegetal e animal. Colheita, beneficiamento e transporte de
matérias-primas vegetais. Abate, beneficiamento, aproveitamento de subprodutos de matérias-primas de origem animal.
Classificacdo de matérias-primas agropecudrias. Armazenamento de matérias-primas agropecuarias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.CAMARGO, R. et al. Tecnologia dos Produtos Agropecudarios — Alimentos — S&o Paulo: Nobel, 1984.

2.URGEL, M. L., Materias primas dos alimentos, Edgard Blucher, 2010.
3. GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim?es. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos . 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole,

2011

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

_LENTE JUNIOR, Airton Saboya; NOTTINGHAM, Philipe Theophilo; SOUSA, Jania Maria Pinho (Coord.). Avaliad?o do
ama de apoio ao desenvolvimento da agroindistria do Nordeste (AGRIN). Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil, 2009.

2. VIEIRA, Rita de Cassia Milagres Teixeira, ed.; Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - Embrapa. Cadeias produtivas no
Brasil: analise da competitividade. Brasilia DF: Embrapa Comunicagao para Transferéncia de Tecnologias.

3. ICIDCA (Org.) Manual dos derivados da cana-de-agucar: diversificacdo, matérias-primas, derivados do bagago, derivados do
melaco, outros derivados, residuos, energia. Brasilia, DF: ABIPTI, 1999.

4.CARDOSO, C. M. Z., Manual de Controle de Qualidade de Matérias Primas, Ed. LMC-Pharmabooks, 2009.

5.KLOBLITZ, M. G. B., Matérias Primas Alimenticias Controle de Qualidade, LAB Editora, 2011.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
| Engenharia Quimica | Engenharia de Alimentos

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO

DEQ

mento de Engenhark Quini o
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

. Carga Horéria Semanal . i
Cadigo Nome N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Tedrica Prética
EQ672 MICROBIOLOGIA DE 2 2 3 60 7°
ALIMENTOS
Fundamentos da

Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H.

Microbiologia

EMENTA

Papel e significado dos microrganismos na natureza e nos alimentos. Pardmetros intrinsecos e Extrinsecos relacionados com a
microbiologia dos alimentos. Microrganismos Indicadores. Microrganismos Patogénicos de Importancia em Alimentos.
Alteragdes Quimicas causadas por Microrganismos. Deterioragdo Microbiana de Alimentos. Alteragdes de frutas e verduras,
carnes frescas e curadas, pescado e outros alimentos. Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos. Critérios
Microbioldgicos para Avaliagdo da Qualidade de Alimentos. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Alimentos
fermentados. Indice de qualidade dos alimentos e analises microbioldgicas. Métodos de Analise.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

O aluno ao final da disciplina devera:

e Ter nogGes da importancia e da atuagdo dos micro-organismos nos alimentos e as formas de detecta-los.

e Conhecer as doengas provocadas por alimentos contaminados, os sintomas e formas de prevengao

e Formas de higienizacdo dos ambientes com do uso de substancias quimicas legais destinadas as industrias de
alimentos

e Como controlar os micro-organismos através de aplicagdo agentes fisicos e pelo uso de aditivos.

e Aprender como utilizar micro-organismos na elabora¢do de alimentos fermentados

e  Estudar a Seguranga Alimentar (Boas praticas de fabricagdo e o Sistema HACCP )

METODOLOGIA

Quanto a aprendizagem:
e  Serdo utilizados quadro branco e data-show para a abordagem dos temas
e  Serdo utilizados artigos cientificos relacionados aos temas das aulas que serdo, analisados junto com os alunos
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AVALIACAO

Os alunos serdo submetidos as avaliagdes escritas, provas praticas, relatorios de praticas.

Também fard parte da avaliacdo a apresentacdo de um seminario no final da disciplina

CONTEUDO PROGRAMATICO

Parte Teorica

Papel e significado dos micro-organismos na natureza e nos alimentos. Parametros intrinsecos e Extrinsecos relacionados com
a microbiologia dos alimentos. Microrganismos Indicadores. Microrganismos Patogénicos de Importancia em Alimentos.
Alteracbes Quimicas causadas por Microrganismos. Deterioragdo Microbiana de Alimentos. Alteragdes de frutas e verduras,
carnes frescas e curadas, pescado e outros alimentos. Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos. Critérios
Microbioldgicos para Avaliagdo da Qualidade de Alimentos. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Alimentos

fermentados. Indice de qualidade dos alimentos e analises microbioldgicas. Métodos de Analise.

Parte Pratica

1. Contagem total de microrganismos aerdbios mesofilos e psicrotréfilos (bactérias, bolores e leveduras) em placas de Petri;
2. Deteccdp de patogenos: Salmonella; Staphylococcus areus, Bacillus cereus e Clostridium;

Deteccéo de coliformes totais e coliformes fecais pelo NMP;

4. Preparo de alimentos fermentados e avaliagdo da viabilidade celular (contagem de bactérias laticas);

5. Higiene e sanitizagdo de locais, equipamentos e utensilios de industrias de alimentos.

6. Avaliacdo da esterilidade comercial;

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BERNADETTE DORA G. DE MELO FRANCO - MARIZA LANDGRAF, MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS, Editora:
Atheneu, 2006.
JAMES M. JAY. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS — Editora: Artmed editora s/a, 12 edi¢do, 2005.
OKURA, MONICA HITOMI; RENDE, JOSE CARLOS. MICROBIOLOGIA - ROTEIROS DE AULAS PRATICAS, Editora: Temedd, 12
edi¢cdo, 2008

4, MURADIAN, LIGIA BICUDO DE ALMEIDA; PENTEADO, MARILENE DE VUONO CAMARGO -VIGILANCIA SANITARIA -

TOPICOS SOBRE LEGISLACAO E ANALISE DE ALIMENTOS, Editora: Guanabara Koogan, 203 p,2007, ISBN:
9788527713399.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. HOBBS, B. C. 1999. TOXINFECCOES E CONTROLE HIGIENICO SANITARIO DE ALIMENTOS. 62 edi¢cdo. Sdo Paulo.
Livraria Varela.

2. FORSYTHE, Stephen J. 2002. MICROBIOLOGIA DA SEGURANCA ALIMENTOS. Porto Alegre. Artmed Silva Junior, E.A.,
1995. Manual de Controle higiénico sanitdrio em alimentos. 32 edigdo. Sdo Paulo. Livraria Varela.

3. GERMANO, P.M.L., 2001. HIGIENE A VIGILANCIA SANITARIA DE ALIMENTOS. S3o Paulo. Livraria Varela.

4. MORENO, B. GARCIA, M. L.; MENES, L. M., POLLEDO, J.J.F. MICRORGANISMOS DE LOS ALIMENTOS. 2000, vol. I.
Zaragoza (Espana), Editorial Acribia, S.A.

5. GRECO, ALESSANDRO. TRANSGENICOS, O AVANCO DA BIOTECNOLOGIA, Editora: Oira, 2009. ISBN: 978-85-61630-

03-4
DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
| Engenharia Quimica | | Engenharia de Alimentos
'S
& -*—L\‘ﬁr\\\ \ ‘QM |
ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

Alimen’ros
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢dao)

X | Disciplina
Atividade complementar
Monografia

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

Prética de Ensino
Modulo
Trabalho de Graduacéo

OBRIGATORIO [ | ELETIVO [ | OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- C. H. Perio
0]
Cédigo Nome Carga Horéria Semanal N,. Qe Global do
— > Créditos
Teorica Pratica
NU533 | NUTRICAO BASICA 03 0 03 45 7°
) . Bioquimica dos . Requisitos
Pré-requisitos Alimentos Co-Requisitos CH.
EMENTA

Abordagem introdutdria sobre alimentos e fontes nutricionais. Conceitos de alimentos, nutrientes, Alimentacdo, Nutri¢do, interpretacdo
da informacdo nutricional de rétulos de alimentos. Energia e nutrientes, propriedades, fontes, fung@es e biodisponibilidade. Digestdo,
absorcao, transporte e utilizacdo de macronutrientes. Adequagdo e desequilibrios nutricionais. Conhecimentos de alimentos com fins

especificos

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Objetivo Geral: Fornecer aos alunos subsidios basicos que o capacite a entender os principios da ciéncia da nutrigao.

Obijetivos especificos:

1. Capacitar o aluno para compreensao das diferengas entre alimentagdo, alimentos e nutrigao;

Proporcionar conhecimentos sobre rotulagem de alimentos para interpretacao de rétulo de alimentos;

Introduzir conceitos sobre energia e nutrientes, incluindo suas propriedades, fontes, fungdes e biodisponibilidade;
Explicar digestdo, absorgdo e utilizagdo de macronutrientes;
Preparar alunos para orientagdo sobre adequacdo de o consumo alimentar em casos de desequilibrios nutricionais;
Capacitar os alunos para o uso e recomendagao de alimentos com fins especificos.

ouewN

METODOLOGIA

Aulas tedricas, expositivas e dialogadas.
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AVALIACAO

Duas avalicOes teoricas;
Realizacdo de seminarios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Alimen’ros

[

LN R WN R R

Introdugdo a Nutrigdo
. Conceitos e alimentos, nutrientes, alimentagdo, nutrigdo, dieta;
Interpretagdo de rétulos alimentares (reduzido, livre de baixo teor, light, diet, % VDR, etc.)
Energia: metabolismo basal e necessidades energéticas
Fungdo da dgua e necessidades
Minerais: fontes e fungbes
Vitaminas: fontes e fun¢oes
Biodisponibilidade e interagdo nutriente-nutriente
Digestdo, absorgao, transporte e utilizagdo de macronutrientes
Conhecimentos de alimentos para fins especificos: intolerancia ao gluten, diabéticos, hipertensos, intolerancia a lactose,
fenilcetondrica, etc.

10. Introdugdo ao estudo de alimentos prébidticos, probioticos e simbidticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Silva, SMCS & Mura, JDP. Tratado de Alimentagao, Nutri¢do e Dietoterapia. 22. Edigdo. Sao Paulo, Roca, 2010.
2. Nahan, LK & Escott-Stump. Krause: Alimentos, Nutricao, Dietoterapia, 92. Ed. Rio de Janeiro, Ed. Roca, 2005.
3. Shills ME, Olson, JA, Shike M, Rossa, AD. Tratado de Nutricio Moderna na Satde e na doenca. 92. Ed. Barueri-S3o Paulo, ed.
Manole vol. | e II. 2003.
4. Gibney MJ, Hester H, Voster e Frans J. KOK. Introdugdo a Nutricdo Humana.Rio de Janeiro, Ed. Guanabara Koogan, 12. Ed.2005.
5. Whitney, Ellie e Rolfes, S. R. Nutricdo vol. 1 e 2. Ed. Cengage Learning, Sdo Paulo, 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. Cozzolino, SMF. Biodisponibilidade de nutrientes, SP. Manole, 2004.
2. Batista-Filho, M. Rissin A.A. Transicdo nutricional no Brasil: Tendéncias regionais e temporais. Cad. Saude Publica, Rio de Janeiro,
19 (sup1): S181-191, 2003.
3. Vitolo, MR. Nutrigdo: da gestagdo a adolescéncia. Rio de Janeiro: Reichmann e Affonso, 2003, 322p. ISBN 8587148737.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Nutri¢do | Engenharia de Alimentos
\ Q}A' i ‘
plalistins
ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

186

68

67

mento de Engenhark Quini o



L4
=l E : DEQ
@ ngenharla o s oS i
- A
de limentos
4dd
— UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
ﬁ' PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS

DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

L]

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Modulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

OBRIGATORIO [ | ELETIVO [ | OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- C. H. Perio
- Carga Horéria Semanal °,
Caodigo Nome g N, Qe Global do
Tedrica Pratica Cred Itos
EQ709 OPERA(;@ES UNITARIAS Il 04 0 04 60 6°
. - . Requisitos
Pré-requisitos Co-Requisitos CH
EMENTA
Evaporacdo; Cristalizacdo; Condensacao; Centrifugacéo e Filtros.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
| Dar ao estudante uma visdo bésica das operacdes unitérias que acontecem na industria de alimentos e sua manipulagéo. |

METODOLOGIA
| Aulas expositivas, exercicios aplicados em sala de aula ou para resolucéo extra-classe de forma individual ou em grupo. |

AVALIACAO
| Provas escritas. A nota final serd a média aritmética das notas obtidas durante o semestre letivo. |

CONTEUDO PROGRAMATICO
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1 - Evaporagdo

Evaporadores. Modelos. Pelicula ascendente e descendente. Normais de Pressdo e Temperatura. Calculo quedas de Pressao.
Funcionamento. Balanco materiais. Calculo de superficie de aquecimento. Pré-evaporador. Economia de vapor. Sangria. Termo
Compressor - Turbo compressor - Taxa evaporacao.
Elevagdo Ponto Ebulicdo. Escolha e numero de efeitos. Domo. Tragado do espelho. Velocidade, vapor, agua condensada e gases
incondensaveis. Ligacdes entre caixas. Aguas condensadas. Gases Incondensaveis. Balango térmico. Projeto Mono e Mdltiplo efeitos.
Evaporadores Especiais.

2 — Cristalizagao

Cristalizadores — Modelos. Cristalizadores Fechado e Aberto. Cristalizadores Verticais, Horizontais e continuos. Métodos e Zonas de
Cristalizacdo. Granagem. Semente. Instrumento, controle. Cristalizadores, circulagdo natural e for¢ada. Balango materiais. Projeto
cristalizador. Balango vapor.

3 — Condensacao

Sistema de vécuo. Vécuo central e individual. Condensadores individuais. Condensador barométrico ou de mistura, Multi-jato, Ejetor a
vapor, Hidro Ejetor. Dimensdes e Projeto condensador. Bomba de vacuo.

4 — Centrifugas

Modelos. Capacidade. Partes centrifugas. Cesto ou Balaio. Acionamento. Centrifugas continuas e Descontinuas. Velocidade. Ciclo
tempo arranque. Centrifugas decantadoras. Centrifugas filtrantes. Centrifugas manuais e autométicas. Centrifugas verticais e
horizontais.

5 — Filtracdo

Funcionamento. Tipos de Filtros. Filtros leitos granulados soltos e rigido, telas metalicas e membranas. Tortas. Tipos de operacao.
Filtros Leito Poroso granular. Filtro Prensa.Filtro de Laminas. Filtros Continuos Rotativo. Filtros Especiais. Filtros convencionais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FOUST, Alan S. Principios das operac?es unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982.
2. GEANKOPLIS, Christie J.; GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and separation process principles: (includes unit
operations) . 4th ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall Professional Technical Reference, c2003.

3. PERRY et al. Chemical Engeneering Handbook McGraw

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FOX, Robert W. Introduc?o a mecanica dos fluidos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
2. BERK, Zeki. Food process engineering and technology. Amsterdam, NE: Elsevier: Academic Press, 2009.
3. SMITH, P. G. Introduction to food process engineering. 2. ed. New York: Springer, 2011.

4. GOMIDE, Reynaldo. Operagdes unitérias. Sao Paulo: R. Gomide, 1980-1993.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Perio
Cédigo Nome Carga Horaria Semanal Nf’. _de C.H. Global do
- o Créditos
Tedrica Prética
EQ684 |OTIMIZACAO DE  PROCESSOS 03 0 03 45 7°
QUIMICOS

Pré-requisitos Fendmenos de Transporte 1 Co-Requisitos Recg:u:jltos

EMENTA
1. Fundamentos de otimizagdo; 2. Formulagdo de funcdes objetivos; 3. Otimizacdo de funcdes sem restrigoes; 4.

Otimizacéo de fungBes com restri¢des; 5. Programacdo linear; 6. Programagdo ndo-linear; 7. Aplicacbes

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Capacitar 0 alunos nas metodologias de otimiza¢do dos processos industriais com aplicagdo em projetos

METODOLOGIA

Aulas expositivas, quadro branco, projetor

AVALIACAO

02 (dois) Exercicios de Avaliagdo

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Que é otimizacdo; Exemplos; Caracteristicas essenciais; procedimentos gerais; 2. Ajuste de modelos a dados empiricos;
métodos dos minimos quadrados; projetos fatoriais. Custo de investimentos e operacionais; 3. Fungdes continuas, unimodal versos
multimodal, concova e convexa; 4. Método de Newton, quase-Newton e secante; métodos de eliminacdo de regido; métodos de
aproximacdo por polindmio; 5. Conceitos basicos de programacao linear; método simples de analise de sensibilidade; algoritmo
Karmakar; 6. Métodos dos multiplicadores de L.grange; programacéo quadratica e programagdo quadratica sucessiva; Métodos de
busca randdmica; 7. Aplicagdo em projetos e operagdes de processos quimicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. EDGAR, T.F. & HIMMELBLAU, D. M., Optimization of Chemical Processes., McGaw-Hill Book Company, 1988.
2. . TEUKOLSKY, W.T. Vettrlig & FLANENERY, B. P., Numerical Recipes in FORTRAN, W. H. Press S.A, Cambridge

3. KUESTER,J. L. & MIZE, J. H., Optimization Techniques with Fortran., McGraw-Hill Book Company, 1973.

University Press, 2" Ed, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. TEUKOLSKY, W.T. Vettrlig & Flanenenery, B.P.Numerical recipes in FORTRAN,
2. OLIVEIRA, Julio Cesar Peixoto de. Controlador programavel. Sao Paulo: Makron Books, 1993.
3.BOX, M. J., DAVIES. D. & SWANN, W. H., Non-linear Optimization Techniques, Mathematical and Statistical Techniques for

Alimen’ros

Industry, Monography n°. 5, Published for Imperial Chemical Industries Limited by Oliver & Boyd, 1969.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

A

de

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
. Carga Horaria Semanal . .
Cadigo Nome NC. de Créditos | C.H. Global | Periodo
Tedrica Prética
EQ686 | ANALISE E CONTROLE DE 2 2 3 60 8°
PROCESSOS

. . Fendmenos de . Requisitos

Pré-requisitos Transporte 2 Co-Requisitos CH.

EMENTA

1. Introdugdo ao controle analdgico de processos; 2. Controle por realimentacéo, PID; 3. Estabilidade de sistemas por
realimentacdo; 4. Projeto de contraladores; 5. Andlise e resposta de freqiiéncia de processos lineares; 6. Projeto de
sistemas de controle por realimentagdo usando técnicas de resposta de freqiiéncia; 7. Introdugdo ao controle digital; 8.

Controle avangado de processos;

computador.

9. Instrumentagdo de processos;

10. Implementacdo de sistemas de controle via

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Capacitar o alunos nos conceitos basicos como também nas técnicas de controle de processos industriais, com
capacidade em realizar projetos e analisar controladores utilizados nas industrias..

METODOLOGIA

Aulas tedricas e expositivas; Aulas utilizando software: MatLab® ou similares.

AVALIACAO

Dois exercicios de avalicdo (01 tedrico e 01 pratico

CONTEUDO PROGRAMATICO
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1, Incentivos para o controle de processos quimicos; terminologia; primeira abordagem sobre controles feedback;
2. Classificacdo das variaveis em um processo quimico (variaveis de entrada e variaveis de saida); desenvolvimento de
modelos transientes; graus de liberdade; linearizagdo de sistemas nao lineares; variaveis desvio; 3. Conceitos tipos de
controladores; sensores; linhas de transmissdo; elementos finais de controle; diagrama de bloco e resposta em malha
fechada; efeitos da acdo proporcional; integral e derivativa; exemplos usando Matlab; 4. Controle multivariavel; 5.
Diagramas de blocos para malhas de controle; 6. Nogdo de estabilidade; equagdo caracteristica; critério de Routh-
Hurwitz; técnicado lugar das raizes, exemplos usando Matlab; 7. Critérios de desempenho simples; critério de
desempenho da integral no tempo (ISE, IAE, ITAE); selecdo do tipo de controlador; exemplo usando Matlab;
8. Caracteristica da resposta de um sistema linear geral; diagrama de Bode e Nyquist; exemplos usando Matlab; 9.
Critério de estabilidade de Bode; margem de fase e de ganho; técnica de ajuste de Ziegler e Nichols; critérios de
estabilidade de Nyquist; exemplos usando Matlab; 10. Controle digital; 11. Controle preditivo; 12. Controle preditivo
multivariavel; 13. Instrumentos de medicdo, controladores atuadores; 13. Instrumentos de medicdo, controladores
atuadores; 14. Préaticas de identificagdo de processos; 15. Praticas de controle de processos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BABATUNDE A. OGUNNAIKE and W. Harmon Ray Process Dynamics, Modeling and Control.. Oxford University
Press, 1994.

2. STEPHANOPOULOS, G. Chemical Process Control, An Introduction to Theory and Practice. .
3. OGATA, K. Solugdo de Problemas de Engenharia de Controle com MATLABR, ,, Prentice-Hall do Brasil, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Sem Problemas: 100 Problemas de Controle, M. B. de Souza Jr. Imprensa Universitaria da UFRRJ, 1994
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X | Disciplina
Atividade complementar
Monografia

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg¢&o)

OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

[ ] ELETIVO

Estagio
Préatica de ensino
Médulo
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
E DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

Engenha ria

de Alimen’ros

[ ] oPTATIVO

. Carga Horaria Semanal e .
Cadigo Nome 9 N°. de Créditos | C. H. Global | Periodo
Tedrica Pratica
EQ685 Desenvolvimento de Novos Produtos 2 0 2 30 8
Pré-requisitos S:S;\T?mgﬁtc?sua“dade na Industria Co-Requisitos Requisitos C.H. 450

EMENTA

desenvolvimento de projeto aplicado ao produto.

Introdugdo a desenvolvimento de novos produtos, concepgdo e conceito de produto, os desafios no desenvolvimento de novos produtos, etapas de
desenvolvimento de novos produtos, cronograma, estudos e pesquisa de mercado, etapas da criagdo de novo produto, processo de selecdo de fornecedores,
projeto de um novo produto para indUstria de alimentos (embalagem ou produto alimentar), custo, importancia e avaliagdo do projeto, producdo e langamento,

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Tornar o aluno apto nos processos de compreensdo no desenvolvimento de novos produtos, na elaboragdo de projetos de novos produtos alimenticios,
compreender as relagdes existentes entre: mercado, pesquisa, desenvolvimento e langamento de produto

METODOLOGIA

. Aulas expositivas
. Videos
. Palestras/seminérios

®  Néo se aplica aulas préticas

AVALIACAO

e Através das avaliagBes semanais e prova escrita (primeira nota)
. Projeto e apresentacéo do projeto final (individual)
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo a desenvolvimento de novos produtos,
Concepgéo e conceito de produto,

Os desafios no desenvolvimento de novos produtos,
Etapas de desenvolvimento de novos produtos,
Cronograma, estudos e pesquisa de mercado, e
Etapas da criagéo de novo produto,

Processo de selegdo de fornecedores,

Projeto de um novo produto para industria de alimentos (embalagem ou produto alimentar),
Custo, importancia e avaliacdo do projeto,
Produc&o e langamento,

Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto

HRBOoo~NoG~whE

= o

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FILHO, Antonio Nunes Barbosa Projeto e Desenvolvimento de Produtos, Editora Atlas, S.A, Sdo Paulo, 2009..

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento, Ed. Artmed, Sao Paulo, 2006.

3. CARVALHO, M. Aparecida Engenharia de Embalagens: uma abordagem técnica do desenvolvimento de projetos de
embalagem. Editora Novatec, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.EARLE, Mary; EARLE, Richard (Ed.). Case studies in food product development. Boca Raton: CRC Press, c2008.

2.SIKORSKI, Zdzislaw E. (Ed.). Chemical and functional properties of food components. 3. ed. Boca Raton, FL: CRC Press, c2007.
3. CECCHlI, Heloisa Mascia. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2.ed. rev. Campinas, SP: Ed. da UNICAMP,
2003.

4. FIGURA, Ludger O.; TEIXEIRA, Arthur A. Food physics: physical properties--measurement and applications . Berlin; New York:
Springer, c2007.

5. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (BRASIL); PASCUET, Neus Sadocco. Metodos fisico-quimicos para
analise de alimentos. 4. ed. Brasilia: Ministerio da Saude, 2005.
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

o Carga Horéria Semanal . .
Cadigo Nome N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Teobrica Prética
EC 337 ENGENHARIA ECONOMICA 2 0 2 30 8°

Pré-requisitos
EMENTA
Natureza e método da economia. Microeconomia. Macroeconomia. Problema Central da Engenharia Econémica. Critérios de
Auvaliagao e de Decisdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Conceito da lei de Escassez; 2 A curva de Possibilidade de Produgdo ;3. As Alternativas Econdmicas;4. As Questfes Fundamentais
da Produgdo ;5 A dinamica Econémica (Fluxos);6 A Lei dos Rendimentos Decrescentes;7. A teoria do preco;8. Lei da oferta e da
procura;9. Principios da Elasticidade Econdmica;10. Deslocamento da Curva P.P;11. Preco de Equilibrio;12. Principios da Utilidade
Marginal;13. Estrutura de Mercado;14. Concorréncia Perfeita;15. A Empresa Mono e Oligopolista;16. Maximizagdo da Produ¢éo;17.
Questdes Centrais da Engenharia Econdmica;18. Capitalizagdo Simples e Capitalizagdo Composta.
19. Taxas de Juros;20. Valor atual e Valor Presente; 21. Séries de Capitais Equivalentes;22. Correcdo Monetaria;23. Taxa Minima de
Atratividade;24. Método de Valor Presente;25. Método da taxa interna de retorno;26. Influéncia da Depreciacdo e do imposto de
Renda na andlise de investimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA
1] CASAROTTO, Nelson; KOPITTKE, Bruno H. Anélise de investimentos. Sdo Paulo: Atlas S/A, 1994.
[2] GALESNE, Alain; FENSTERSEIFER, Jaime E.; LAMB, Roberto. Decisdes de investimentos da empresa. S&o Paulo: Atlas S/A,

1999.
[3] GITMAN, Lawrence J. Principios de administracdo financeira. 7. ed. Sdo Paulo: Editora Harbra Ltda, 1997

| EC - 200 ECONOMIA Co-Requisitos Requisitos C.H.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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[1] SAMANEZ, Carlos Patricio. Matematica financeira — aplicacGes a analise de investimentos. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.

[2] SOUZA, Alceu; CLEMENTE, Ademir. Decisdes financeiras e anélise de investimentos: fundamentos, técnicas e aplicagdes. Séo
Paulo: Atlas S/A, 1995.

[3] THUESEN, G. J.; FABRYCKY, W. J. Engineering economy. Eighth edition. New Jersey Prentice-Hall, Inc., 1993.

[4] HESS, Geraldo e outros. Engenharia Econdmica. Rio de Janeiro: Difusdo Editorial S.A., 1977. Harbra Ltda, 1997

[5] BREALKEY, Richard A.; MYERS, Stewart C. Principios de finangas empresariais. 5.

ed. Portugal: McGraw-Hill, 1998.
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ﬁ PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
Tt DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Estagio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Codigo Nome Carga Horaria Semanal CN?dptle C. H. Global | Periodo
Tedrica Prética reditos
EQ687 | Laboratorio de Engenharia de Alimentos 00 03 01 45 8°
1

Pré-requisitos

Fendmenos de Transporte 2
OperacBes Unitérias 2

Co-Requisitos

Requisitos C.H.

EMENTA

Bombeamento de fluidos. Trocadores de calor. Equipamentos de troca térmica.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Aplicar e consolidar os conceitos teéricos referentes as disciplinas das areas de Fend6menos de Transporte, Operagdes
Unitérias e Termodinamica em situacdes praticas através da realizagdo de experimentos em grupos.

METODOLOGIA

Aulas préticas, com alunos divididos em grupos. Cada grupo deverd cobrir todos os experimentos em sistema de
rodizio.

AVALIACAO

A forma de avaliacdo envolvera entrega de relatério individual de cada prética e exercicios escolares (2) em formas de
provas escritas individuais ou em forma de seminarios em grupo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Medidas de pressdo e vazdo. Fricgdo em tubulagdes e acessorios. Calculo de poténcia de bombeamento.

2. Propriedades térmicas dos alimentos.

3. Principios de transferéncia de calor aplicados ao processamento de alimentos. Tratamento térmico de alimentos.
4. Trocadores de calor. Mudanca de fase: condensacdo. Ebulicdo e congelamento. Radiagdo térmica.

5. Refrigeracéo.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Blackader, DA & Nederman, RM . Handbook of Unit Operations. New York, Academic Press, 1971.

2. Earle, RL. Ingeneria de los alimentos; las operaciones basicas del processado de los alimentos. Zaragoza,
Acribia, 1988.

3. GOMIDE, Reynaldo, 1924-. Manual de operacoes unitarias. 2. ed. -. S?0 Paulo: Reynaldo Gomide, 1991.

4. FOUST, Alan S. Principios das operac?es unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982.

5. EARLE, R. L.. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas aplicadas a la tecnologia de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1968.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

=

MACINTYRE, Archibald Joseph. Bombas e instalac?es de bombeamento. 2.ed., rev. Rio de Janeiro: LTC, 1997.

2. ROHATGI, Janardan S.; VERCOSA, Carlson Antonio M.. Turbinas e bombas hidraulicas: conceitos basicos com
problemas resolvidos e exercicios. Recife: UFPE, 1999.

DOSSAT, Roy J.. Principios de refrigeracao teoria, pratica, exemplos, problemas, solucoes. Sao Paulo: Hemus, c1980.
STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. Saiz. Refrigerac?o industrial. 2.ed. xii.

5. 6. MORRISON, lan Douglas; ROSS, Sydney. Colloidal dispersions: suspensions, emulsions, and foams. New York:
Wiley-Interscience, 2002.
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FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria Semanal N°. de Perio
Caodigo Nome C.H. Global | do
- > Créditos
Tedrica Pratica
EQ676 | PRINCIPIOS DE CONSERVACAO DE 4 0 4 60 8°
ALIMENTOS
Fundamentos da Requisitos
Pré-requisitos | Microbiologia, = Operagdes Co-Requisitos % H
Unitéarias 1 T
EMENTA
Aspectos tedricos e praticos dos principais processos a que sdo submetidos os alimentos visando sua conservacdo. Metodologias
aplicadas a conservacédo de alimentos. Embalagens

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Capacitar o aluno nos processos de conservacdo de alimentos aplicados a industria.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, videos, quadro branco e visitas a indUstrias

AVALIACAO

02 Exercicios de Avaliagdo

CONTEUDO PROGRAMATICO

Principios gerais de conservacdo de alimentos. Conservacdo de alimento pelo frio. Desidratagdo e concentragdo de alimentos.
Irradiacdo de alimentos. Conservacao de alimento pelo calor. Embalagens

BIBLIOGRAFIA BASICA
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- Fellows, P. (1994) Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y praticas. Editorial Acribia, S.A., 549p.
- Silva, J.A. Topicos da Tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

- Gava, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Novel, 1991.

- Cruz, G.A. Desidratacdo de Alimentos. Ed. Varela 2 ed. 1990, 207p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
- Fellows, P. (1994) Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y praticas. Editorial Acribia, S.A., 549p.
- Silva, J.A. Topicos da Tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.
- Gava, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Novel, 1991.
- Cruz, G.A. Desidratacdo de Alimentos. Ed. Varela 2 ed. 1990, 207p.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
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PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Alimen’ros

. Carga Horéria Semanal . .
Cobdigo Nome N°. de Créditos C. H. Global | Periodo
Tedrica Prética
EQ681 | PROCESSOS FERMENTATIVOS 2 2 3 60 8°
Pré-requisitos D?S%%rg?;;; da Co-Requisitos Requisitos C.H.
EMENTA

1. Fermentacdo Alcodlica; 2. Vinhos e Bebidas Alcodlicas Destiladas; 3. Cerveja; 4. Levedura Prensada. Obtencdo de Proteinas por
via Microbioldgicas; 5. Fermentagdo Acética; 6. Fermentacdo Latica; 7. Transformagdes Oxidativas por Fungos; 8. Produgdo de
Enzimas; 9. Producdo de Antibidticos, Vitaminas, Vacinas e Lipideos; 10. Tecnologia da Fermentagdo Acetona-butanol.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Estudar: 1. Tecnologia de fabricacdo do etanol, cerveja, vinhos e bebidas alcodlicas destiladas conhecendo: matérias-primas,
microrganismos agentes do processo, mecanismo biogquimico, processos de producdo. Realizar producdo na pratica através em
processo em batelada 2. Tecnologia de levedura prensada e de proteinas por via microbioldgica 3. Estudo de fermentacdo para
producdo de acidos (latico, acético e citrico) 4. Processo de produgao alimentos fermentados de origem animal e vegetal 5.Producéao
microbiana de antibidticos, vitaminas, vacinas e lipideos 6. Tecnologia da fermentagdo acetona-butanol.

METODOLOGIA
Quanto a aprendizagem:
Sdo utilizados quadro branco e data-show para a abordagem dos temas

Sao utilizados artigos cientificos relacionados aos temas das aulas que sdo analisados junto aos alunos
AVALIACAO

Os alunos sdo submetidos as avaliacdes escritas, provas praticas, relatorios de praticas.
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CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Fermentagdo alcodlica. Matérias-primas. Tecnologia. Mecanismo bioquimico. Rendimento; 2. Producéo industrial de vinhos e
bebidas alcodlicas destiladas; 3. A industria da cerveja e sua tecnologia; 4. Tecnologia de levedura prensada. Obtencéo de proteinas
por via microbioldgica; 5. Estudo de fermentagdo acética. Produgdo industrial de vinagre; 6. Estudo da fermentacdo latica.
Tecnologia da fabricagdo de acido latico e de alimentos fermentados; 7. Transformacdo oxidativas por fungos. Producéo
industrial de &cido citrico; 8. Produgdo microbiana de enzimas. Imobilizacdo. Aplicacdo industrial; 9. Produgdo microbiana de
antibioticos, vitaminas, vacinas e lipideos; 10. Tecnologia da fermentag&o acetona-butanol.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BORZANI, W,; LIMA, U.A.; AQUARONE, E,; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial, Fundamentos. Vol. 1. Editora Edgard

Beucher Ltda. S&o Paulo, 2001, 254 p.
LIMA, U.A.; AQUARONE, E. & BORZANI, W. Biotecnologia Industrial — Engenharia Bioguimica. Vol 2. Editora Edgard Beucher

Ltda. Sdo Paulo. 2001, 241 p.

AQUARONE, E.; LIMA, U.A: BORZANI, W,; SCHUNIDEL, W. Biotecnologia Industrial na Producdo de Alimentos. Editora
Edgard Beucher Ltda. Vol. 4, S&o Paulo, 2001, 523 p

Bastos, Reinaldo Gaspar - Tecnologia das Fermentac¢es: Fundamentos de Bioprocessos - Editora EdUfscar -2010

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Gastoni, coordenador. Bebidas alcodlicas: Ciéncia e tecnologia-Séo Paulo, Editora Bucher, 2010, volume 1.

Venturini Filho, Waldemar. Bebidas ndo alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia, Sdo Paulo, Editora Bucher,2010, volume 2.

Tecnologia das Fermentagdes. ATLAS, R., M., 1989, Microbiology — Fundamentaes and Applications. 2 ed New York, Macmillan
Publishing Company.

GLAZER, N. & NIKAIDO, H., 1995. Microbial Biotechnology; Fundamentaes of Applied Microbiology. 2" ed., New York, W.H.
Freeman and Campany.
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
v DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

X | Disciplina Estagio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Perio
Cédigo Nome Carga Horaria Semanal Nf’. qe C H. Global do
- > Créditos
Tedrica Pratica
EQ408 | Seguranca Industrial 02 00 02 30
Pré-requisitos Co- Requisitos
d Requisitos C.H.

EMENTA
Acidentes de trabalho. Riscos. Agentes ambientais. Toxicologia industrial. Seguranga no laboratdrio. Comissdo interna de prevencéo
de acidentes. Equipamento de protecdo individual. Protecdo contra incéndios. Servigcos especializados em engenharia de seguranca e
medicina do trabalho. Programa de controle médico e salde ocupacional. Residuos industriais. Espagos confinados. Seguranga em
caldeiras e vasos de pressdo. Sinalizacdo de seguranca. Transporte e armazenagem de produtos quimicos.
CONTEUDO PROGRAMATICO
1.. Motivagdo

1.1. Nivel de agdo
2. Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes — CIPA

2.1. Objetivo

2.2. AtribuicBes

2.3. Organizagdo

2.4. Eleicdo

2.5. Funcionamento

2.6. Relagdo com a empresa
3. Equipamento de Protecdo Individual — EPI

3.1. Importancia

3.2. Equipamento de prote¢do coletiva e o EPI

3.3. EPI para protecdo da cabega

3.4. EPI para prote¢do dos olhos

3.5. EPI para prote¢do auditiva

3.6. EPI para protecdo respiratoria

3.7. EPI para prote¢do do tronco, membros inferiores e outros
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10.

11.

12.

13.

14.

Protecdo contra incéndios
4.1. Conceitos
4.2. Prevencdo e controle
4.3. Elementos essenciais do fogo
4.4. Limite inferior e limite superior de inflamabilidade (ou explosividade)
4.5. Classificagdo dos incéndios
4.6. Métodos e agentes extintores do fogo
4.7. Equipamentos extintores
4.8. Estatisticas sobre incéndios
4.9. Nivel de agdo
Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes — CIPA
5.1. Obijetivo
5.2. AtribuicBes
5.3. Organizagéo
5.4. Eleicdo
5.5.  Funcionamento
5.6. Relagdo com a empresa
Equipamento de Protecdo Individual — EPI
6.1. Importancia
6.2. Equipamento de protecédo coletiva e o EPI
6.3. EPI para prote¢do da cabeca
6.4. EPI para prote¢do dos olhos
6.5. EPI para prote¢do auditiva
6.6. EPI para protegdo respiratoria
6.7. EPI para prote¢do do tronco, membros inferiores e outros
Protecéo contra incéndios
7.1. Conceitos
7.2. Prevencdo e controle
7.3. Elementos essenciais do fogo
7.4. Limite inferior e limite superior de inflamabilidade (ou explosividade)
7.5. Classificagdo dos incéndios
7.6. Meétodos e agentes extintores do fogo
7.7. Equipamentos extintores
7.8. Estatisticas sobre incéndios

Servigos Especializados em Engenharia de Seguranga e em Medicina do Trabalho — SESMT

8.1. Objetivos
8.2. Quadro de técnicos
8.3. Funcionamento
Programa de Controle Médico de Satde Ocupacional — PCMSO
9.1. Obijetivos
9.2. Composicdo e funcionamento
9.3. Acéo e parametros de controle
9.4. Primeiros Socorros
Residuos industriais
10.1. Objetivos
10.2. Residuos gasosos
10.3. Residuos liquidos e solidos
Espacos confinados
11.1. Definicéo
11.2. Exemplos na indUstria quimica
11.3. Trabalho em espacos confinados
11.4. Resgate
Caldeiras e vasos de pressao
12.1. Caldeiras a vapor
12.2. Vasos de pressao
12.3. Pressdo maxima de trabalho admissivel
12.4. Projeto e instalacéo
12.5. Operagdo, manutengao e inspecéo
Sinalizac&o de seguranca
13.1. Objetivos
13.2. A cor na seguranca e higiene industrial
13.3. Tubulagdes
13.4. Sinalizacéo preventiva
Transporte e estocagem de produtos quimicos
14.1. Prevencdo dos perigos
14.2. Sistema de classificagdo da ONU
14.3. Ro6tulos de risco
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14.4. Painel de seguranga
14.5. Ficha de emergéncia
15. Medidas em situa¢Bes de emergéncia
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. “Seguranga e Medicina do Trabalho”, Manuais de Legislagdo Atlas, 2002, 50° edicdo, Editora Atlas S.A., Sdo Paulo.
2. “Curso para Engenharia de Seguranga do Trabalho”, Fundacentro, 1975.
3. Silva Filho, A. L., 1999. “Seguranga Quimica — Risco Quimico no Meio Ambiente de Trabalho”. 1% edigéo.
4. Cienfuegos, F., 2001. “Seguranga no Laboratoério”. Editora Interciéncia, Rio de Janeiro.
Aratijo, G. M. de (editor), 2002. “Normas Regulamentadoras Comentadas — Legislagdo de Seguranga e Saude no Trabalho”, 3?
edi¢do ver. ampl. atual., Rio de Janeiro.
BIBLIOGRAFIA CCOMPLEMENTAR
. FUNDACENTRO. Curso para engenheiros de seguranca do trabalho. Ed. rev. ampl. -. Sao Paulo: FUNDACENTRO, 1981.
2. FALZON, Pierre (Ed.). Ergonomia. S?0 Paulo: Blucher, 2007.
3. MCCULLOUGH, Winifred. Ambiente de trabalho: produtividade - higiene - seguranga . Rio de Janeiro: Forum, 1973.
4. FUNDACENTRO. Curso para engenheiros de seguranca do trabalho. Ed. rev. ampl. -. Sao Paulo: FUNDACENTRO, 1981.
5. Manual de Prevengdo e Combate e Incéndio — Cel. Orlando Secco, SP, 1998.
6.Manual de Legislacdo Atlas — Seguranca e Medicina no Trabalho — Atlas 2000.
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RO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
P DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria Semanal Ne°. d Period
Codigo Nome - o€ C. H. Global 0
- v Créditos
Teorica Pratica
EQ679 | TRATAMENTO DE EFLUENTES 3 0 3 45 8°
INDUSTRIAIS
Fundamentos da Requisitos

Pre-requisitos Microbiologia Co-Requisitos CH.

EMENTA

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de tratamento dos sélidos; Caracteristicas e
métodos de tratamento das aguas residuais; Tratamento de residuos das indUstrias alimenticias; Aspectos legais sobre producéo
ambiental; Andlise de residuos e Controle de operagdes de tratamentos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Tonar o aluno apto aplicar aas técnicas de tratamentos de residuos nas estacdes de tratamento. Avaliar os processos das lagoas de
estabilizacdo. Projetar, planejar as estag@es de tratamento. Aplicar as técnicas biotecnoldgicas nas estagdes de tratamento.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, videos, visitas e projetos

AVALIACAO

02 Exercicios de Avaliagdo

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo e importancia. Caracterizagdo dos principais efluentes nas indUstrias de alimentos. Aguas residuais. Tratamentos primarios,
secundarios e terciarios. Processo de iodo ativado. Lagoas de estabilizagdo. Filtros biolégicos. Dimensionamento e planejamento de
estagdes de tratamento. As normas 1.S.0. Relacionadas ao ambiente.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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1. WUERTZ, S.; BISHOP, Paul L.; WILDERER, P. A. (Ed.). Biofilms in wastewater treatment: an interdisciplinary approach . London,
UK: IWA Pub., 2003.

2.WUERTZ, S.; BISHOP, Paul L.; WILDERER, P. A. (Ed.). Biofilms in wastewater treatment: an interdisciplinary approach . London,
UK: IWA Pub., 2003.

3. POS-TRATAMENTO de efluentes de reatores anaerobios. Belo Horizonte: [s.n.], 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SENAL. Departamento Nacional. Introduc?o ao tratamento de efluentes industriais: modulo Il : orientac?es basicas para tratamento
de efluentes industriais . Porto Alegre, 1991.

2. SENAI. Departamento Nacional. Introduc?o ao tratamento de efluentes industriais: modulo 111 : controle e gerenciamento dos
sistemas de tratamento de efluentes industriais . Porto Alegre, 1991.

3. NUNES, Jose Alves. Tratamento fisico-quimico de aguas residuarias industriais. Aracaju: Grafica Ed. J. Andrade, 1996.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO

| Engenharia Quimica | | Engenharia de Alimentos |
"SI
5 L\u\«}\\ < ;
i At fons R
ASSINATURA DO CHEFE DO DEPARTAMENTO ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA

208

68

67



=

E DEQ
ngenharia e e i
Alimem‘os

de

9° Periodo

209

68

67



44 DEQ
e, R
de Alimen’ros
ﬁéﬁ

ﬁ UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
' DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

x | Disciplina Estagio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéo)

x | OBRIGATORIO ELETIV OPTATIVO
0O

DADOS DO COMPONENTE

L - Period
Cadig Nome Carga Horaria Semanal Cl;lf’aitie C.H. Global o
0 Tebrica Pratica eaitos
EA | Engenharia Bioquimica 2 2 4 60 9
. . - Requisitos
Pré-requisitos Co-Requisitos CH
EMENTA

Introducéo aos processos biotecnoldgicos, microrganismos de importancia industrial, processos de fermentacéo, tipos de fermentacéo,
esterilizacdo, cinética dos processos, aeracdo e agitacdo, variagdo de escala. Estudo da cinética enzimatica, biorreatores, nocdes de
purificagdo de biotecnoldgicos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Fornecer ao aluno conhecimentos dos processos hiotecnolégicos envolvendo os processos fermentativos e enzimaticos com fins de
operacdo na producdo de produtos de interesse industrial, como também na otimizacdo e desenvolvimento futuro de projeto de
plantas industriais.

METODOLOGIA

Aulas tedricas, praticas, visitas técnicas e estudos de casos.

AVALIACAO

Provas tedricas

Avaliacdo dos relatérios e participagdo do discente nas aulas préaticas
Avaliagdo dos relatorios das visitas técnicas

210

68

67



e
e
ne-

)=

E DEQ
ngenharia e e .
Alimen’ros

de

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducdo: Importdncia do estudo da engenharia bioquimica nos processos indUstrias e aplicacéo.
2. Microbiologia Aplicada a Engenharia Bioquimica- Microrganismos de interesse industrial-Fundamentos do metabolismo
microbiano.- Fontes de microrganismos.- Caracteristicas desejaveis de microrganismos e de meios de cultura para aplicacdo
industrial.

3. Biorreatores e Processos Fermentativo- Classificagdo de biorreatores- Formas de condugdo de um processo fermentativo-
Exemplos de comparacdo de desempenho de biorreatores.- No¢des de construcdo do fermentador

4. Fundamentos de Enzimologia-Enzimas — estrutura e fungdo-Enzimas na Indistria de Alimentos-Inibigdo enzimatica-Regulagdo
Alostérica e Covalente-Influéncia do meio

5. Cinética Enzimética- Introducdo a cinética — cinética quimica- Medida da Velocidade- Lei de Michaellis & Menten
- Conceito de Km e V- Influéncia da presenca de um inibidor- Influéncia da Temperatura- Influéncia do pH.

6. Balanco de Massa em Reatores Ideais.- Balango em reatores descontinuos- Balango em reatores continuos

7. Cinética de Processos Fermentativos- A curva de crescimento microbiano

- Pardmetros de transformacédo- Calculo de velocidades.- Classificacdo dos processos fermentativos- Influéncia da concentracéo de
substrato sobre a velocidade especifica de crescimento

8. Fermentacdo Descontinua.- Classificagdo- Numero de dornas- Fermentacdo Descontinua Alimentada.- Fermentagdo
Semicontinua.

9. Fermentacdo Continua.- Vantagens e desvantagens do processo continuo sobre o descontinuo- Formas de operacdo de um
sistema continuo- Formagéo de produtos no sistema continuo

10. Esterilizacdo de reatores e meios de cultivo.- Terminologia e modos de atuagdo- Esterilizagdo por agentes fisicos- Esterilizagdo
e desinfeccdo por agentes quimicos- Processos de esterilizagdo por calor Gmido.- Destruicdo de nutrientes do meio como
conseqiiéncia da esterilizacdo- Tempo de esterilizagdo — processos continuos e descontinuos- Métodos para esterilizagdo de ar

11. Aeracdo e agitacao de reatores- Transferéncia de oxigénio e processos fermentativos.- Sistemas para transferéncia de oxigénio-
Concentracdo de oxigénio dissolvido e solugbes saturadas.- Transferéncia de oxigénio e respiragdo microbiana.- Transferéncia de
oxigénio em sistemas agitados e aerados.

12. Fermentacdo em Estado Sélido.- Histérico.- Microrganismos comumente utilizados- Substratos: caracteristicas e composi¢éo.
Reatores para FES- Controles do processo- Vantagens e desvantagens.

13. Variagéo de Escala- Critérios para a ampliagdo de escala- Comparacdo entre critérios- Redugdo de escala.

14. Nogdes basicas sobre processos de recuperagdo de produtos biotecnoldgicos

-Classificacdo

- Rompimento celular

- NogBes de recuperagdo e purificacdo de biomoléculas

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.Schmidell, W. Et Al. Biotecnologia Industrial - Engenharia Bioquimica, vol.2. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.

2.Lima, U.A. Et Al. Biotecnologia Industrial - Processos Fermentativos e Enzimaticos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
3.Levenspiel, O., 2000.Engenharia das Rea¢bes Quimicas. Edgar Bliicher, S&o Paulo Traducéo da Terceira Edi¢do. P.584.

4.Bailey, J. E. & Ollis, D. F., 1986. Biochemical Engineering Fundamentals. McGraw Hill Book Company, NY, Second Edition.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. Borzani, W. et al. Biotecnologia Industrial — Engenharia Bioquimica , vol.2. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005.
2. Aguarone, E. Et Al. Biotecnologia Industrial - Biotecnologia na Produgdo de Alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
3. Lima, U.A. Et Al. Biotecnologia Industrial - Processos Fermentativos e Enziméticos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,2001.
4. Material do disponibilizado pelos professores.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE A DISCIPLINA HOMOLOGADO PELO
COLEGIADO DE CURSO
\ Engenharia Quimica | Engenharia de Alimentos
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
0 DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Estégio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- C. H.
Carga Horaria Semanal .
Cédigo Nome ¢ Ne. de Créditos | Global Periodo
Teodrica Pratica
EQ688 Laboratorio de Engenharia de Alimentos 2 00 03 01 45 9°
Pré-requisitos La.boratorlo de Engenha“a de Co-Requisitos Requisitos C.H.
Alimentos 1

EMENTA

Separagdo de fases. Agitacdo. Escoamento em meios porosos. Fluidizagcdo. Transporte pneumatico. Moagem.
Emulsificacdo.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Aplicar e consolidar os conceitos tedricos referentes as disciplinas das éreas de FenGmenos de Transporte, Operacdes
Unitarias e Termodinamica em situacOes praticas através da realizagcdo de experimentos em grupos.

METODOLOGIA

Aulas préticas, com alunos divididos em grupos. Cada grupo devera cobrir todos 0s experimentos em sistema de
rodizio.

AVALIACAO

A forma de avaliacdo envolvera entrega de relatério individual de cada pratica e exercicios escolares (2) em formas de
provas escritas individuais ou em forma de seminarios em grupo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Destilac&o.

2. Extracdo liquido-liquido.

3. Misturadores.

4. Moagem e classificacdo (granulometria).
5. Transporte de sdlidos. Fluidizagdo.

6. Emulsificagdo.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

Alimen’ros

1.

2.
3.
4.

1. BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacoes unitarias: destilacao de sistemas binarios, extracao de
solvente, absorcao de gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor ... . S?0 Paulo: Hemus Ed., c1982
GOMIDE, Reynaldo, 1924-. Manual de operacoes unitarias. 2. ed. -. S?0 Paulo: Reynaldo Gomide, 1991.

FOUST, Alan S. Principios das operac?es unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982.

EARLE, R. L.. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas aplicadas a la tecnologia de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1968.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MACINTYRE, Archibald Joseph. Bombas e instalac?es de bombeamento. 2.ed., rev. Rio de Janeiro: LTC, 1997.
2. ROHATGI, Janardan S.; VERCOSA, Carlson Antonio M.. Turbinas e bombas hidraulicas: conceitos basicos com problemas
resolvidos e exercicios. Recife: UFPE, 1999.
3. DOSSAT, Roy J.. Principios de refrigeracao teoria, pratica, exemplos, problemas, solucoes. Sao Paulo: Hemus, c1980.
4, STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. Saiz. Refrigerac?o industrial. 2.ed. xii.
5. MORRISON, lan Douglas; ROSS, Sydney. Colloidal dispersions: suspensions, emulsions, and foams. New York: Wiley-
Interscience, 2002.
DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE A DISCIPLINA HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia Quimica Engenharia de Alimentos
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

3

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- Peri
Carga Horaria Semanal
Coédigo Nome 9 N°. de Créditos C.H. Global | odo
Tedrica Pratica
EQ680 PROJETOS NA INDUSTRIA DE 02 02 03 60 90
ALIMENTOS

Pré-requisitos |Administraq,éo
EMENTA

Co-Requisitos Requisitos C.H. | |

Introducéo: planejamento X producédo e projetos X financiamento. Projecdo de mercado: matérias-primas e produto. Localizacéo da

inddstria. Estudo do processo. Selecdo dos materiais e equipamentos para o processo. Arranjo fisico e fluxogramas. Avaliacdo
econdmica do projeto. Avaliacdo de impacto ambiental.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Capacitar o aluno no desenvolvimento de projetos na Industria de Alimentos
METODOLOGIA

Aulas expositivas, projetor,

AVALIACAO

Projeto final de curso

CONTEUDO PROGRAMATICO

Introducéo: planejamento X produgédo e projetos X financiamento. Projecdo de mercado: matérias-primas e produto. Localizagédo da

industria. Estudo do processo. Selecdo dos materiais e equipamentos para o processo. Arranjo fisico e fluxogramas. Avaliagdo
econdmica do projeto.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ABECASSIS, Fernando; CABRAL, Nuno. Analise economica e financeira de projetos. 4.ed. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 2000.
2. GIDO, Jack; CLEMENTS, James P. Gest?o de projetos. S?0 Paulo: Cengage Learning, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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1.CHEHEBE, Jose Ribamar B. Analise do ciclo da vida de produtos: ferramenta gerencial da ISO 14000. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.

2. JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade em produtos e servicos . 2. ed. -. Sao Paulo:
Pioneira, c1994

3. EARLE, R. L.. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas aplicadas a la tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia,

1968.
DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
| Engenharia Quimica | | Engenharia de Alimentos
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

3

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- Perio
Cadigo Nome Carga Horaria Semanal N?' _de C. H. Global do
- v Créditos
Tedrica Pratica
EQ693 | TECNOLOGIA DE FRUTAS E 02 02 03 60 90
HORTALICAS
Pré-requisitos Principios de conservagéo de Co-Requisitos Requisitos
alimentos C.H.

EMENTA

Aspectos tedricos do processamento e de pré-tratamento de produtos de origem vegetais. Matérias-primas. Nog@es de fisiologia

pos-colheita de frutas e hortaligas. Tratamentos térmicos: pasteurizaco e esterilizagdo. Aspectos praticos do processamento de
frutas e hortaligas

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Capacitar os alunos nas tecnologias de processamentos de produtos de origem vegetal: frutas e hortali¢as. Tornar o aluno apto
as questdes relacionadas com conservagao e processamento de alimentos de origem vegetal.
METODOLOGIA

Aulas expositivas, videos, visitas, aulas praticas.

AVALIACAO

01 Exercicio de avaliagdo tedrico e relatdrios das aulas praticas

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Introducdo; Matéria-primas; Nogdes de fisiologia pds-colheita de frutas e hortaligas; Bioquimica das frutas e vegetais.
Operag0es basicas na indUstria de vegetais (frutas, hortaligas); Processamento de suco e néctar de frutas, processamento de
geleia, doces, purés, flocos, produtos em conserva, etc; Frigo-conservacao de vegetais; Desidratacdo de vegetais; Utilizacdo de

conservantes quimicos

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. FERREIRA, Marcos David (Ed.) EMBRAPA INSTRUMENTAC?0 AGROPECUARIA. Colheita e beneficiamento de frutas

e hortalicas. S?o Carlos, SP: Embrapa Instrumentac?o Agropecuaria, 2008.

2. CRUESS, W. V. (William Vere), 1886-1968.. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sao Paulo: E. Blucher, 1973.
3. AWAD, Marcel, 1929-. Fisiologia pos-colheita de frutos. Sao Paulo: Nobel, 1993

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.. EMBALAGENS para a industria alimentar. Lishoa: Instituto Piaget, 2003.
2. APPCC na qualidade e seguranca microbiologica de alimentos: analises de perigos e pontos criticos de controle para

garantir a qualidade e a seguranca microbiologica de alimentos. S?0 Paulo: Varela, 1997.
3. FORSYTHE, Stephen J. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. 2.ed. Zaragoza (Espa?a): Acribia, c2002.

HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia de Alimentos

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE
[ Engenharia Quimica |

ASSINATURA DO COORDENADOR DO CURSO OU AREA
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS

DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X Disciplina Estagio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
OBRIGATORIO [ ] ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horaria Semanal

Cadigo Nome N, de Créditos C. H. Global Periodo

Teorica Préatica

Trabalho de Concluséo do Curso

0 2 1 30 10°

Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. ‘ l
EMENTA

Execucéo do projeto aprovado em
CONTEUDO PROGRAMATICO

1. A execucdo do projeto sera desenvolvida pelo aluno sob a orientagdo de um professor do
2. Apresentacdo final escrita e avaliada dois professores do Curso de Engenharia de Alimentos. .

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] BRENNER, Eliana de Moraes. Manual de Planejamento e Apresentagao de Trabalhos Académicos. S&o Paulo: Atlas, 2007.
[2] AZEVEDO, Israel Belo de. O Prazer da Produgéo Cientifica. Sdo Paulo: Hagnos, 2000.

[3] CERVO, A. L. Metodologia Cientifica. 42 edigdo. Sdo Paulo: Makron Books, 1996

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] ECO, H. Como se faz uma tese. S&o Paulo: Perspectiva, 1997. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[2] SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 242 edigdo. Sao Paulo: Atlas, 2000.

[3] VICTORIANO, B. A. D. Produzindo Monografia: Para Trabalho de Conclusdo de Curso. Sdo Paulo: Publisher Brasil, 1996;

[4] DELUIZ, N. Manual para Elaboragdo de Projetos e Relatdrios de Pesquisa, Teses, Dissertacdes e Monografias. 4% edi¢do Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1993;

[5] MEDEIRQS, Jodo Bosco. Redacéo Cientifica: a pratica, fichamentos, resumos, resenhas. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia Quimica | | Engenharia de Alimentos |
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ﬁﬁ' PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
R DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo

Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horéria Semanal .
Cddigo Nome N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Teobrica Pratica
EQ764 | EMPREENDEDORISMO 4 4 60 9°
Pré-requisitos Estatistica 1 Co-Requisitos Requisitos C.H. | |

EMENTA

O empreendedorismo no Brasil, definigdo e o perfil do empreendedor. Importancia do Empreendedorismo para geragdo de negdcios. ldeia e

Oportunidade: empreendedorismo no setor alimenticio. Custos de produgdo. Logistica. Mitos e Verdades sobre o empreendedor. Elaboragdo de um
Plano de Negécios.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Incentivar o espirito empreendedor do aluno, torando capazes de gerar seu préprio negécio, com conhecimentos necessarios. Estimular a iniciativa e a pro-

atividade do aluno; Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos informagdes necessarias para elaboracéo e analise de projetos, com énfase para a
visdo estratégica de implantacéo e gestdo de empresas do setor alimentar.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, videos.

AVALIACAO
Exercicios de avaliagdo. (Dois)

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Introducéo ao surgimento do empreendorismo no Brasil (defini¢éo, conceitos, perfil do empreendedor)
Importancia do empreendorismo para geragao de negécios.

Ideia e Oportunidade: empreendorismo no setor alimenticio

Custos de produgéo. Construgdo do plano de negécios.

Mitos e Verdades sobre o empreendedor.

Elaboracéo de um Plano de Negoécios.

Empreendorismo: perspectiva e tendéncias.

Nogok,rwnNE

BIBLIOGRAFIA BASICA
2. MOTTAF.C. P., VASCONCELQOS, I.F.G. Teoria Geral da Administracdo, 3 ed. ver. Sdo Paulo, Cengage, 2008.
3. . DEGEN, Ronald Jean. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial . 8 ed. -. Sdo Paulo: McGraw-Hill, c1989.
4. CALLADO, Antonio André Cunha (Org.) Agronegdcio. Sao Paulo: Atlas, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.SOBRAL, F. PECI, A. Administracao: teoria e pratica no contexto brasileiro. Sdo Paulo, Pearson, 2008
5. KOONTZ, Harold; WEIHRICH, Heinz ; CANNICE, Mark . Administracdo: uma perspectiva global e empresarial. 13.ed. Sdo Paulo: McGraw-
Hill, 2009.

6. BATEMANA, T.S, SNELL, S.A. Administragdo: novo cenario competitivo, 2 ed. Sdo Paulo, Atlas, 2006

7. BUTTENBENDER, Pedro Luis. Estratégia, inovagdo e aprendizagem organizacional: cooperagdo e gestdo de competéncias para o
desenvolvimento . ljui: UNIJUI, 2008.

8. CRIANDO seu proprio negocio: como desenvolver o potencial empreendedor . Brasilia: SEBRAE, 1995.

9. FILION, Louis Jacques,; DOLABELA, Fernando. Boa idéia! E agora?: plano de negdcio, o caminho seguro para criar e gerenciar sua empresa .
Séo Paulo: Cultura, 2000.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia Quimica Engenharia de Alimentos
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ﬁ PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS

LY

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina
Atividade complementar
Monografia

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

ELETIVO

[ | OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

Estagio
Prética de ensino
Médulo

DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

[ ] opTATIVO

DEQ

Departamento de ngenhirla Quinica

de Alimen’ros

Carga Horéria Semanal .
Cédigo Nome 9 N°. de Créditos C. H. Global | Periodo
Tedrica Prética
GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE
EQ763 ALIMENTOS 4 4 60 7
Pré-requisitos Controle Estatistico Co-Requisitos Requisitos C.H. ‘

EMENTA

Principios basicos de controle de qualidade. Produtos da qualidade. Organizagdo do sistema de controle de qualidade na indUstria de alimentos. Ferramentas

para melhoria do sistema da qualidade. Mapas de controle.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Tornar o aluno apto nas principais ferramentas de gestdo da qualidade e controle de qualidade nas industrias de alimentos.

METODOLOGIA

e Aulas expositivas

e  Videos
. Palestras/seminarios
AVALIACAO

e Através das avaliagBes semanais e prova escrita
. Projeto e apresentacéo do projeto final (individual)

1.  PRODUTOS DA QUALIDADE

A - Concepgdo do Sistema de Qualidade
1. Sistemas de qualidade na empresa

2. Organizacéo do controle de qualidade
3. Fungdes do controle de qualidade

4. Custos da Qualidade.

B - Administracéo da Qualidade

1. Politica da empresa e qualidade

2. Gerenciamento do controle de qualidade
3. A abordagem participativa da qualidade
4. Motivacao a qualidade

5. Planejamento da qualidade

C - Desenvolvimento do Sistema

1. Responsabilidade e autoridade do controle de qualidade
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2. Relag0es internas: controle de qualidade e produgdo

3. Relagdes externas: fornecedores e clientes

CONTEUDO PROGRAMATICO

2. FERRAMENTAS PARA MELHORIA DO SISTEMA DA QUALIDADE
2.1. 5SW2H

2.2.10S

2.3. Matriz GUT

2.4. Looping infinito

2.5. Ciclo PDCA

2.6. Diagrama de Causa e Efeito

2.7. Brainstorming

3. Padrdes de identidade e qualidade de alimentos

4. Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) — conceitos e implantacdo
5. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

6. 1SO 9001

7.1S0O 22.000

8. FSSC 22000 — Certificacdo de Seguranca Alimentar

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia, Editora
Artmed, 2010

2. PALADINI, E. P. et al. Gestdo da Qualidade — Teoria e Casos, Editora Campus/Elsevier -
Séo Paulo, 2006.

3. PALADINI, E. P. Gestdo da Qualidade — Teoria e Prética, 22 Ed. Editora Atlas, Sdo Paulo, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Editora Atheneu, 2001

5.RODRIGUES, M. V. A¢des para a Qualidade, Qualymark Editora Ltda, So Paulo, 2004

6. Normas

4. SOCIEDADE Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA). Manual de boas préticas de fabricacdo para a indUstria de alimentos. Campinas :
SBCTA/Profiqua, 1991.

5. SOCIEDADE Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA). Manual de boas préticas de transporte e armazenamento de alimentos. Campinas :
SBCTA/Profiqua, 1992.

6. SOCIEDADE Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA). Manual de rastreabilidade de insumos e produtos para a industria de alimentos.
Campinas : SBCTA/Profiqua, 1993.

7. SOCIEDADE Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA). Manual de andlises de perigos e pontos criticos de controle. Campinas :
SBCTA/Profiqua, 1995.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE A DISCIPLINA HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO

Engenharia Quimica ] Engenharia de Alimentos
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Carga Horéaria Semanal .,
Cadigo Nome g N°. de Créditos | C.H. Global | Periodo
Teodrica Pratica
EQ765 INTRODU(;AO A ENGENHARIA DE 2 30 3°
ALIMENTOS
Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. |
EMENTA

Introducdo & Engenharia de Alimento, formacdo do Engenheiro de Alimentos e sua fungdo perante a sociedade. Apresentacdo das Associagdes
(ABEA, ABIA, ABRE) e Conselhos (CONFEA, CREA), MAPA, FAO, WHO, FDA. Introducdo as operagdes unitarias (processo, diagramas,
processos continuos e descontinuos, estado estacionario e ndo estacionario). Diferengas entre: Engenharia de Alimentos, Ciéncia de Alimentos,
Tecnologia de Alimentos, Nutrigdo, Gastronomia.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Disciplina de apresentacdo sobre a profissdo do engenheiro de alimentos, com objetivo de despertar o interesse dos estudantes para as reas de
formacéo profissionalizante da engenharia de alimentos. Relacionar a importancia de disciplinas como tecnologias, técnicas de conservagao,
embalagens, operagdes unitarias, projetos aplicada a industria e, no perfil profissional do Engenheiro de Alimentos.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, visitas a industrias, videos. Seminarios, Palestras.

AVALIACAO

Dois Exercicios de avaliagdo ou 01 exercicio de avaliagdo e apresentagdo de trabalhos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

limentos
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1.Apresentacdo do perfil curricular do curso de engenharia de alimentos da UFPE

2.Introducéo sobre a formagao do engenheiro de alimentos, sua funcéo perante a sociedade, apresentacdo das Associacdes, Conselhos e entidades de
classes do Engenheiro de Alimentos, as Competéncias e atribuicdes do Engenheiro de Alimentos;

3.Distincéo entre Engenharia de Alimentos, Ciéncia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Nutricdo, Gastronomia.

4. Introducéo as processos de conservagdo (calor, frio, reducdo da atividade de agua), principais causas de alteracdes em alimentos, tecnologias,
toxicologia, matérias primas, qualidade em alimentos, Higiene e Sanitizacéo;

5. Embalagens para alimentos — introdug&o sobre a importancia das embalagens.

6. Introducdo as Operagdes Unitarias: conceito de processo; diagramas de processo; estado estacionario e ndo estacionario; processos continuos,
semicontinuos e descontinuos; classificagdo das operagdes unitarias (operacdes de transferéncia de quantidade de movimento, de transferéncia de
calor, de transferéncia de massa e simultanea de calor e massa).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.A.J.Gava Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes, Bioguimica de alimentos : teoria e aplicacbes praticas / 2008 - Livros - Acervo
2913609.

2. TORTORA, GERARD J. 2000. Microbiologia. 62 edigdo. Porto Alegre. Artes Médicas Sul..

3.FELLOWS, P.J. Tecnologia de Processamento de Alimentos — Teoria e Pratica. Ed. Artmed. Sdo Paulo

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

2. BERK, Zeki. Food process engineering and technology. Amsterdam, NE: Elsevier: Academic Press, 2009.
3. SMITH, P. G. Introduction to food process engineering. 2. ed. New York: Springer, 2011.
4. GOMIDE, Reynaldo. Operagoes unitarias. Sdo Paulo: R. Gomide, 1980-1993
Péginas na Internet:
. ABEA - Associagdo Brasileira Engenharia de Alimento — www.abea.com.br
. ABIA - Associagdo Brasileira Industria de Alimentos — www.abia.com.br
. CONFEA- Conselho Federal de Engenharia e Agronomia - www.confea.org.br
. MAPA -Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — www.agricultura.gov.br.
. CODEX ALIMENTARIUS (www.codexalimentarius.org)
. FAO - Food and Agriculture Organization — www.fao.org.br)
. FDA — Food Drug Administration — www.fda.gov)
. WHO — World Health Organization — www.who.int
. ABRE — Associagdo Brasileira de Embalagens -
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— UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
ﬁ PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS

DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢éao)

X | Disciplina Estégio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
[ | OBRIGATORIO ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

Alimen’ros

Carga Horaria Semanal C. H. Global | Periodo
Codigo Nome N°. de Créditos
Teobrica Prética
LE716 Introducéo a Libras
4 0 4 60
Pré-requisitos Co-Requisitos Ret(q:u:_s' Itos
EMENTA

Nocdes basicas de LIBRAS com vistas a uma comunicacao funcional entre ouvintes e surdos no ambito
escolar no ensino de lingua e literaturas da lingua portuguesa. Aspectos gerais da LIBRAS. Léxico de categorias semanticas.
Vocabulario especifico da area de Letras relacionados ao ensino de lingua e de literatura. Verbos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1- Aspectos gerais da LIBRAS - Caracteristicas gerais da LIBRAS; Paralelos entre linguas orais e gestuais; Unidades minimas
gestuais; Classificadores; Expressdes faciais e corporais; Alfabeto digital;

Identificagdo Pessoal - pronomes pessoais. 2 - Léxico de categorias semanticas — Etiqueta e boas maneiras — saudacgdes
cotidianas; Familia; Lar — moveis e eletrodomésticos; Objetos; Vestimentas; Cores; Formas; Nimeros e operacdes aritméticas;
Lateralidade e Posi¢Bes; Tamanhos; Tempo; Estados do tempo — EstagBes do Ano; LocalizagBes — Pontos Cardeais;
Calendario; Datas comemorativas; Meios de transporte; Meios de comunicagdo; Frutas; Verduras — Legumes; Cereais;
Alimentos doces e salgados; Bebidas; Animais domésticos; Animais selvagens; Aves; Insetos; Escola; Esportes; Profissoes;
Minerais; Natureza; Corpo humano; Sexo; Salde e higiene; Lugares e servi¢os publicos; Cidades e Estados Brasileiros;
Politica; Economia; Deficiéncias; Atitudes/ sentimentos/ personalidade; Religido e esoterismo. 3 — Vocabulario especifico da
area de Letras relacionados ao ensino de lingua e de literatura. 4 — Verbos — Principais verbos utilizados no cotidiano da
escola; Verbos pertinentes as categorias semanticas estudadas; Verbos pertinentes aos contelidos especificos estudados;
Marcagdo de tempos verbais;

BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] BRITO, L.F.(1995). Por uma Gramatica de Lingua de Sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro.

[2] PIMENTA, N. e QUADROS, Ronice M. de Curso de LIBRAS. Nivel Basico 1.2006.LSB Video.

Disponivel para venda no site: www.Isbvideo.com.br;

[3] QUADROS, R.M. (1997). Aspectos da sintaxe e da aquisi¢do da Lingua Brasileira de Sinais. Letras de Hoje, 32(4): 125-
146. Situando as diferencas lingiisticas implicadas na educagdo. Em ponto de vista. Estudos Surdos.NUP/UFSC.2003;

[4] SOUZA, R. Educacdo de surdos e Lingua de Sinais. Vol.7, N° 2 (2006). Disponivel no site:
http://143.106.58.55/revista/viewissue.php

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] CAPOVILLA, F.C. et alii.(1997). A Lingua Brasileira de Sinais e sua iconicidade: analises experimentais
computadorizadas de caso Unico. Ciéncia Cognitiva, | (2): 781-92; (1998).

[2] Manual Ilustrado de Sinais e Sistemas de Comunica¢do em Rede pra surdos. S&o Paulo: Ed. Instituto de Psicologia, USP;
(2000).

[3] Dicionario Trilingue. Lingua de Sinais Brasleira, Portugues, Ingles. Sdo Paulo, Edusp.

[4] GOLDFELD, M. A Crianca Surda: Linguagem e cogni¢do numa perspectiva sociointeracionista.

Séo Paulo: Plexus, 1997.

[5] MAIA, M.E. No Reino da Fala: A Linguagem e seus Sons. 3.2 ed. Sao Paulo: Atica, Série Fundamentos, 1991.

[6] MOURA, M. C. O Surdo: Caminhos para uma nova identidade. Rio de Janeiro: Revinter, 2000. na internet:
http://www.ges.ced.ufsc.br/publicacoes.htm
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ﬁl UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
R DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)

x | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo

Monografia Trabalho de Graduacéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

de Alimen’ros

Carga Horéaria Semanal ;
Cadigo Nome ’ N°. de Créditos | C. H. Global | Periodo
Teorica Pratica
EQ761 | REFRIGERACAO 2 2 04 60 9°

Fisico-quimica Fendémenos de

Pré-requisitos Transporte 11 Co-Requisitos Requisitos C.H.

EMENTA

Cadeia do frio na conservagao dos alimentos (resfriamente e congelamento) Conceitos de propriedades térmicas dos alimentos, carga térmica e suas
importancias no dimensionamento de uma camara frigorifica. Conhecimento em estocagem e distribuicéo frigorifica. Estudar os ciclos frigorificos,
tipos de equipamentos, sele¢do e operagdo de um sistema, além de manutencéo e seguranca. Abordando ainda psicrometria, tratamento de ar e fluidos

refrigerantes. Ao final do curso o aluno estara apto a projetar um sistema frigorifico. Disciplina de formagéo profissional especifica de Engenharia de
Alimentos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Tornar o aluno apto aos processos submetidos a agéo do frio. Estudar a influéncia da cadeia do frio na conservagéo dos alimentos pereciveis através
dos conceitos de resfriamento e congelamento. Ensinar os conceitos de propriedades térmicas dos alimentos, carga térmica e suas importancias no
dimensionamento de uma camara frigorifica, ampliando o conhecimento em estocagem e distribuic&o frigorifica. Estudar os ciclos frigorificos, tipos
de equipamentos, selecdo e operagdo de um sistema, além de manutengdo e seguranga. Abordando ainda psicrometria, tratamento de ar e fluidos

refrigerantes. Ao final do curso o aluno estaré apto a projetar um sistema frigorifico. Disciplina de formagao profissional especifica de Engenharia de
Alimentos.

METODOLOGIA

Aulas expositivas, visitas técnicas, videos.

AVALIACAO

Dois Exercicios de avaliagdo ou 01 Exercicio de avaliagdo e apresenta¢do de trabalhos/projetos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Efeito de Baixas Temperaturas em alimentos-

Agua e alimento

- Tempo e velocidade de congelamento

- Temperatura de estocagem

- Aspectos microbioldgicos

Diagrama de Ciclos Frigorificos:

- A refrigeracéo e o sistema de compressao

- Diagramas de presséo vs. Entalpia

- Ciclo de refrigeragdo de Carnot

- Ciclo de Carnot com um refrigerante real

- Coeficiente de eficacia (COP)

- Compressdo de vapor seco vs. compressdo de vapor Umido

- Motor Térmico vs. Dispositivo de expansao

- Ciclo real de refrigeracdo

- Sistemas de duplo estagio

Carga térmica:

- Célculo da carga de calor através das paredes

- Infiltrag&o (Carga de troca de ar)

- Nogoes de psicrometria

- Carga térmica do produto e propriedades térmicas do produto
- Carga térmica proveniente de outras fontes

Evaporadores:- Expanséo direta

- Evaporadores com circulagéo de ar forgada

- Resfriadores de liquidos

- Temperatura de evaporagdo

- Valores de coeficiente global de transferéncia de calor para diferentes evaporadores
Compressores:

- Eficiéncia de compressores

- Conjunto motor-compressor

- Compressores reciprocos

- Efeito da temperatura de evaporacéo sobre a capacidade frigorifica
- Efeito da temperatura de condensacéo sobre a capacidade do compressor
- Lubrificacéo

- Compressores helicoidais

- Compressores rotativos

- Compressores centrifugos

- Selegdo de compressores

Condensadores:

- Condensagdo a ar

- Condensadores a 4gua

- Condensadores evaporativos

- Temperatura de condensagdo

- Selegdo

Torres de resfriamento

- Construgdo e selecéo

Vaélvulas:

- Vélvula de blogueio manual

- Valvula de expanséo (manual, automatica, termostética)

- Valvula de expansdo com equalizagdo externa e interna

- Nogdes sobre demais acessorios usados em controle frigorifico (termostato, pressostato).
Refrigerantes:

- Influéncia dos refrigerantes na atmosfera terrestre

- Caracteristicas ideais

- Nomenclatura

- Propriedades fisicas

- Seguranca e interagdo com o 6leo lubrificante

Estocagem e distribuigao frigorificada de alimentos:

- Camaras frigorificas

- Isolamento

- Descricéo das instalagdes e formas de armazenamento e distribui¢do

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.STOECKER, W.F & SAIZ JABARDO, J. M. Refrigeracéo Industrial. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2002.
2.DOSSAT, Roy J.. Principios de refrigeracao teoria, pratica, exemplos, problemas, solugdes. Sao Sdo Paulo: Hemus, c1980. 884p.

3.MILLER, Rex; MILLER, Mark R. Refrigeracéo e ar condicionado. Rio de Janeiro: LTC, c2008. 524 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.  NOBREGA, Paulo Roberto Leite. Manutengao de compressores: alternativos e centrifugos. Rio de Janeiro: Synergia, 2011. 445 p.
2. CASTRO, José de. Refrigeragdo comercial e climatizagdo industrial. S.I.: Hemus, 2004. 231 p.
3. VILLA, Alvaro Antonio Ochoa; DUTRA, José Carlos Charamba; HENRIQUEZ GUERRERO, Jorge Recarte. Introdugdo a andlise de sistemas de
refrigeragdo por absorgdo. Recife: Ed. Universitaria da UFPE, 2011. 227 p.
4. STOECKER, W. F.; JONES, J.W.(Jerold W.). Refrigeragdo e ar condicionado. Sdo Paulo: McGraw-Hill, c1985.. xv, 481p
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
S, DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg&o)

[ | OBRIGATORIO ELETIVO [ ] opTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

. Carga Horaria Semanal . .
Cadigo Nome N°. de Créditos | C. H. Global Periodo
Tedrica Pratica
TE763 | Educacéo e Relagbes Etnicorraciais no Brasil 60 - - - -
Pré-requisitos - Co-Requisitos - Requisitos C.H. -

EMENTA

Abordagem tedrico-histérica da produgdo do racismo no Brasil; Analise das influéncias das teorias racialistas nas politicas educacionais brasileiras; Mito da
democracia racial no Brasil; Os conceitos de raga, racismo, racismo institucional, preconceito, discriminacdo, etnia, estigma, esteriétipo, assimilagéo,
processos de branquitude e branqueamento na sociedade brasileira; os discursos curriculares e a Histdria Africana e Afrobrasileira; Racismo no livro didatico;
A construcdo social da cor; estética e os processos de afirmacgdo das identidades etnicorraciais; Movimento negro brasileiro e a implementacéo de politicas
publicas para a populagdo negra, a Lei 10.639-03, a Lei 11.645/2008, as diretrizes Curriculares para a Educacdo das RelacOes Raciais; Literatura
afrobrasileira, cotidiano escolar e a construcéo de praticas pedagogicas para o combate ao racismo.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Propiciar aos licenciandos e as licenciandas:

® Reflexdes sobre as condig¢des de produgdo das teorias racialistas no Brasil e as implicagfes na legislacdo educacional;

® Reelaboragdo sobre os conceitos de raga, racismo, racismo institucional, preconceito, discriminagdo, etnia, estigma, esteri6tipo, assimilacdo, processos de
branquitude e branqueamento na sociedade brasileira;

o Identificacdo do significado politico-pedagdgico dos movimentos sociais negros e a implementacéo de politicas para a populacéo negra;
e Analise da Lei 10.639-03, a Lei 11.645/2008 e das Diretrizes Curriculares para a educacéo das relacdes etnicorraciais;

o Identificagdo dos discursos curricularres e o tratamento referenta a Historia Africana, Afrobrasileira e indigena na sociedade brasileira;
o Identificagdo do racismo presente nos livros didaticos;

e Refelxdo sobre o cotidiano escolar e as manifestagdes racistas nas praticas pedagdgicas;

e Analise e producdo de sequénciais e projetos didaticos para o trabalho pedagdgico de combate ao racismo na escola.
METODOLOGIA

® Pesquisa e exposicdo dialogada;
o Analise das situagdes — problemas;
e Leitura e discussdo de textos;
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e Analise de projegdo de videos, documentarios e filmes;

e Analise de livros de didaticos e literatura africana e afro-brasileira;

® Refelxdo sobre estudos e pesquisas desenvolvidas sobre a educagio e as relagdes etnicorraciais;
e Producdo de Projetos de intervengdo.

AVALIACAO

® Prova escrita — individual;

® Seminarios;

® Producdo de sequéncias didaticas e projetos didaticos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Condigoes de produgdo do racismo no Brasil e andlise das teorias racialistas;

o Influéncia das teorias racialistas na politicas educacionais brasileiras;

e Conceitos de raga, racismo, preconceito, discriminag&o, etnia, estigma, esteriétipo, assimilacéo, branquitude e branqueamento no Brasil;

e O significado politico-pedagdgico dos movimentos sociais negros e a implementagao de politicas publicas para a populagéo negra;

® Legislacdo eeducacao das relagdes etnicorraciais: Lei 10.639-03, Lei 11.645/2008, Diretrizes Curriculares para a Educacéo das relagdes etnicorraciais;
e Discursos Curriculares e a Educagéo das relages etnicorraciais;

o Literatura afrobrasileira e africana;

o Estudos e pesquisas sobre educagdo e relagdes etnicorraciais;

e Cotidiano escolar e racismo;

® Projetos didéticos para o desenvolvvimento das relagdes etnicorraciais no ambiente escolar.

BIBLIOGRAFIA BASICA
-BARROS, José D’Assun¢do. A Constru¢do Social da Cor — Diferenca e Desigualdade na formagdo da sociedade brasileira. Petrdpolis: Editora Vozes,
2008.
- BRASIL, MEC/SECAD. Orientagdes e AcOes para Educacdo das Relages etnicorraciais. Brasilia: SECAD, 2006. Educacéo anti-racista
caminhos abertos pela Lei Federal no 10639/03 Brasilia: Ministério da Educacéo, Secretaria de Educagdo Continuada, Alfabetizacéo e Diversidade, 2005.
__ - Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagao das Relagdes Etnicorraciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana, Brasilia:
SECAD, 2004.
Dauvila, Jerry. Diploma de Brancura: politica social e racial no Brasil — 19i7-1945.S80 Paulo: Editora Unesp, 2006. CAVALLEIRO, E. dos S(Org.)
Racismo e anti-racismo na educacéo: repensando nossa escola. Sao Paulo: Summus, 2001. GONGCALVES E SILVA, Petronilha Beatriz, PINTO, Regina
Pahim (Orgs.). Negro e educacéo: presenga do negro no sistema educacional brasileiro. So Paulo: A¢do Educativa; Anped, 2001
Hemandez, Leila Leite. A 4frica ia sala de aula: visita & Historia contemporanea. 2a Edi¢ao. Editora: Seio Negro, 2010. LARKIN NASCIMENTO, Elisa
(org.) Cultura em Movimento. Matrizes africanas do ativismo negro no Brasil. Colegdo Sankofa, vol.2. Sdo Paulo: Seio Negro, 2008.
- MOURA, D. C. Leitura e Construgdo de Identidades Etnicorraciais: reflexdes sobre praticas discursivas na Educacdo de Jovens e Adultos. Tese de
Doutorado. Recife, UFPE.
- MOREIRA, A . F. (Org)- Curriculo: Questdes Atuais. Campinas, SP: Papirus Editora.
- MTINANGA. Kaixngeie. Negritude, usos e sentidos. S&o Paulo: Atica, 1986.
- GOMES, Numa Lino. Alguns Termos e Conceitos Presentes no Debate Sobre RelagBes Raciais No Brasil: Urna Breve Discussdo. In: Educacédo anti-
racista: caminhos pela Lei n° 10.639/03. Colegao Educagéo para Todos, 2005.

Diversidade Cultural, Curriculo e Questdo Racial: desafios para a pratica pedagégica. In: Abramowicz, Anete; Barbosa, Lucia Maria de Assungao;
S. V. Roberto (orgs). Educagdo como pratica da diferenca. Campinas, SP: Editora Armazém do Ipé, 2006.

A questdo racial na escola: desafios colocados pela implementacéo da Lei 10.639/03. In: Moreira, Antonio Fidvio; Candu, Vera Maria (orgs).
Multiculturalismo: diferencas culturais e praticas pedagdgicas. Petropolis, RJ. Editora VVozes, 2008.
A mulher negra que vi de Perto. Belo Horizonte: Mazza Edi¢des, 1995.
GUIMARAES, Antonio Sérgio Alfredo. Racismo e antirracismo no Brasil. Sdo Paulo: Editora 34, 2005.
Classes, Ragas e Democracia. S&o Paulo. Fundagdo de Apoio a Universidade de Sao Paulo; 2002.

Preconceito Racial: modos, temas e tempos. Sao Paulo: Editora Cortez, 2008.
PIZA, Edith: Porta de vidro: entrada para a branquitude. In: Psicologia Social do Racismo: estudos sobre branquitude e branqueamento no Brasil. Iray
Carone, Maria Aparecida Silva Bento (Orgs.) Petrépolis, Ri: Vozes, 2002.
SANTOS, Gislene Aparecida: “A invengéo do ser negro”: um percurso das ideias que naturalizam a inferioridade dos negros, S&o Paulo, Educ/Fapesc; Rio
de Janeiro: Pallas, 2002.
SILVA. Ana Celia. A discriminagdo do negro no livro didatico. Salvador:
EDUFBA/CEAO, 1995.
SOUZA, Neusa S. Tornar-se negro: as vicissitudes da identidade do negro brasileiro em ascensdo social. Rio de Janeiro: Graal, 1983.
ROSEMBERG, Flvia. Literatura infantil e ideologia. Sdo Paulo: Global, 1985.
SARTRE, Jean-Paul. Reflexdes sobre o racismo, | Reflexdes sobre a questdo judaica, Il Orfeu Negro. 2a. ed. Sdo Paulo: Difusdo Europeia do Livro, 1960.
SCHWARCZ, Lilia Moritz. O espetaculo das ragas: cientistas, instituicdes e questéo racial no Brasil - 187011930. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1993.
ZIVIANI, Denise. A Cor das Palavras: a alfabetiza¢do de criangas negras entre o estigma e a transformacao. Belo Horizonte, Ed. Mazza, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

D’ ADESKY, J. Pluralismo étnico e multiculturalismo: racismo e antirracismo no Brasil. Rio de Janeiro: Pallas, 2001.

FANON, FRANTZ. Peles negras, méscaras brancas. Salvador, UDUFBA, 2008.

FERREIRA, R. Franklin. Afro-descendente: identidade em construcéo. Rio de Janeiro, Pallas, 2000.

Criadas para servir: domesticidade, intimidade e retribuicdo. In. CUNHA, Olivia Maria Gomes e GOMES, Flavio dos Santos (orgs.) Quase-Cidad&os. Ri:
FGV. 2007, la. Ed. (Cap. 12)

A lubricidade do casal miscigenador: raga, mesticagem, género e erotismo em autores classicos da historiografia brasileira. In. MOUTINHO, Laura. Razéo,
Cor e Desejo. SP: Ed. Unesp., 2003 (Cap.2)

Raz&o e erotismo inter-raciais em autores classicos da literatura brasileira. In. Idem. (Cap.3)

OLIVEIRA, Dijaci Daid de e outros (Orgs) A Cor do medo. Brasilia: Ed. UnB/Goiénia: Ed. UFG, 1998.

RODRIGUES, Nina. As ragas humanas e a responsabilidade penal do Brasil. Rio de Janeiro: Guanabara, 1894.

Relaces inter-raciais em uma populacéo indigena brasileira. In. SCHWARCZ,Lilia Moritz e QUEIROZ, Renato da Silva(Orgs.) Raga e Diversidade. SP:
Edusp,1996.

ISALES JUNTOR, Ronaldo L. Democracia racial: o ndo-dito racista. Revista Tempo Social, revista de sociologia da USP, v. i8, n. 2. Ano 2006.
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SILVA Ana Célia Desconstruindo a discriminagéo do negro no livro didatico Salvador EDUFBA, 2001

TATUM, Beverly Daniel. Falando sobre raga, aprendendo sobre racismo a aplica¢do na sala de aula da teoria do desenvolvimento da identidade racial.
Harvard Education Review, vol. 62, n. 1, Spring, 1992.

)=

WANDERLEY, Mariangela Belfiore. Refletindo sobre a nogéo exclusao. In: Bader Sawaia (org) As artimanhas da exclusdo: analise psicossocial e ética da
desigualdade social, Petrépolis: Vozes, 1999.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE
| Métodos e Técnicas de Ensino |

HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia de Alimentos
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ﬁ' PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

L]

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Modulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

OBRIGATO X | ELETIV OPTATIVO
RIO 0]

DADOS DO COMPONENTE

L. C. H. Perio

. Carga Horaria Semanal 0,

Caodigo Nome g N, Qe Global do
— — Créditos
Tedrica Pratica

EQ699 | SECAGEM E ARMAZENAMENTO DE GRAOS 02 02 03 60 9

Pré-requisitos Prmc_lplos de conservacao Co-Requisitos Requisitos

de alimentos C.H.

EMENTA
Historico e situacdo da industria de alimentos desidratados no Brasil. Aspectos e alteracdes fisicas, quimicas e
nutricionais da remocéo da &gua de alimentos. Estudo do comportamento das curvas de secagem. Principios, técnicas
e equipamentos de secagem de produtos agropecuarios. Aplicacoes e controle de qualidade de alimentos desidratados.
Armazenagem, processamento, Recepcdo, classificacdo, limpeza, secagem, e outras operacOes relativas ao pré-

processamento de graos.

OBJETIVO(S) DO COMPONENTE
Tornar o aluno apto aos processos de armazenamento, conservacdo de gréos e sementes. Controle de qualidade nos

silos de armazenamento.

METODOLOGIA
| Aulas expositivas (videos, data show, slides).
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AVALIACAO
| Duas Avaliacbes ou uma avaliacfo e projeto |

CONTEUDO PROGRAMATICO
Estrutura de armazenagem. Climatologia. Umidade dos graus. Deterioracdo bioldgica. Sistema de secagem. Fontes
ndo convencionais de energia. Energia na secagem. Secagem solar. Secagem natural. VVaz6es minimas. Simulacao
matematica. Sistemas armazenadores. Controle de praga em gréos armazenadas. Aeragao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1.SILVA, J.S. Secagem e armazenagem de produtos agricolas . Vigosa. Editora Aprenda Facil, 2000.
2. 1.PUZZI, Domingos.. Conservacao dos graos armazenados. Sao Paulo: Agronomica Ceres, 1973.
3. URGEL, M. L., Materias primas dos alimentos, Edgard Blucher, 2010

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1.ESAU, Katherine. Anatomia das plantas com sementes. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1974.. 293p

2.ATHIE, I., PAULA, D.C.DE, M. Insetos de Graos Armazenados Aspectos Biologicos e
Identificacéo, Ed. Varela, 22. Ed.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
| Engenharia Quimica | | Engenharia de Alimentos
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
Tt DEPARTAMENTO DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

=
Ul

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

x | Disciplina Estagio
Atividade complementar Prética de ensino
Monografia Modulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opcao)

[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] oPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE

- o Period
Cédigo Nome Carga Horaria Semanal Cl:léa;jtgs C.H. Global o
Tebrica Prética
EQ740 | TECNOLOGIADAS EMBALAGENS 4 4 60 5
. . - Requisitos
Pre-requisitos Co-Requisitos CH
EMENTA

Histdrico e funcdo das embalagens, introducéo, principais grupos de materiais para embalagens (plésticas, metélicas, celuldsicas,
laminados e de vidro), embalagens assépticas, atmosfera modificada, embalagens ativas e embalagens biodegradaveis, interacéo
embalagem e alimento, processos de fabricacdo de embalagens, riscos e seguranga, mercado, disponibilidade de embalagens,
identidade, informacdo, arte e desenho, sistemas de embalagens e fechamento, fatores de uso, econdmicos e sociais e reciclagem de
embalagens.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Capacitar o aluno: i) Importancia das embalagens nos processos de conservagao de alimentos; ii) matérias primas e sua aplicagdo no
desenvolvimento das embalagens, iii) novos sistemas de embalagens.

METODOLOGIA

e  Aulas expositivas

e  Palestras

e Videos

e Aulas Praticas
AVALIACAO

Auvaliagao escrita (primeira nota)
Projeto, apresentacdo e defesa (segunda nota)

CONTEUDO PROGRAMATICO

I.  Historia e Funcgdo:
- Histdria das embalagens no Brasil e no mundo
- Conceitos
- Fungdo da embalagem
- Propriedades das embalagens
- Requisitos das embalagens
Il. Materiais para embalagens
- vidro
- metal
- celuldsicos
- Plasticos
I1l. Sistemas de embalagens
-flexivel
-rigidas
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- assépticas

- atmosfera modificada
- bioativa

-inteligentes

- biodegradavel

IV. Processos de fabricagdo e controle de qualidade das embalagens
V. Rotulagem
VI. Desenvolvimento de novas embalagens
- arte e desenho
- identidade e informacéo
- cores
VII. Mercado, disponibilidade das embalagens
VIII. Fatores de uso, econdmicos e sociais
IX. Reciclagem de embalagens
X. Nanotecnologia em embalagens
BIBLIOGRAFIA BASICA
1. EMBALAGENS para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
2. CARVALHO, Maria Aparecida. Engenharia de embalagens: uma abordagem tecnica do desenvolvimento de projetos de
embalagem. Sdo Paulo: Novatec, 2008.
3. OHLSSON, Thomas; BENGTSSON, Nils (Ed.). Minimal processing technologies in the food industry. Boca Raton, FL: CRC
Press, c2002.
4. FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. DENISON, Edward. The Big book of packaging prototypes: templates for innovative cartons, packages, and boxes . Mies,
Switzerland: RotoVision, c2010..
2. NEGRAO, Celso; CAMARGO, Eleida Pereira de. Design de embalagem: do marketing a producio. S&o Paulo: Novatec, 2008.
3. GURGEL, Floriano do Amaral. Administracdo da embalagem. S&o Paulo: Thomson, 2007.
4. CAVALCANTI, Pedro; CHAGAS, Carmo. Historia da embalagem no Brasil. Sdo Paulo: Grifo, 2006.
5. HAN, Jung H. (Ed.). Innovations in food packaging. Amsterdam, NE: Elsevier, c2005;
6. MANO, Eloisa Biasotto; PACHECO, Elen B. A. V.; BONELLI, Claudia M. C. Meio ambiente, poluicdo e reciclagem. 2. ed. S?0
Paulo: Edgar Blucher, 2010.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE A DISCIPLINA HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE
CURSO
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DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)

X Disciplina
Atividade complementar
Monografia

Médulo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opg&o)

[ ] OBRIGATORIO

DADOS DO COMPONENTE

ELETIVO

Prética de Ensino

Trabalho de Graduagdo

[ ] opTATIVO

E DEQ
ngenharia e e i

Alimen’ros

de

- Carga Horaria Semanal ] i

Cadigo Nome N°. de Créditos | C. H. Global | Periodo
Teorica Prética

EQ760 | TECNOLOGIA DE AQUCAR E ALCOOL 4 4 60 9°

Pré-requisitos

Co-Requisitos

EMENTA

Requisitos C.H. |

Matéria prima, selegéo, controle de qualidade. Alcool: tecnologia de Fermentacio produgéo do alcool, preparacio do mosto, equipamentos, processos
de separacdo, filtragdo. Acucar: extracdo do caldo, concentracdo, evaporacdo, clarificagdo. Procedimento de ensacamentos. Controle de qualidade.
Reaproveitamento dos residuos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

METODOLOGIA

Tornar o aluno apto aos processos de produgdo do alcool e aglcar. Capacitando-os no funcionamento das usinas. Importancia e aplicagéo/reuso dos
residuos.

Aulas expositivas, videos, visitas técnicas, seminarios

AVALIACAO

[ Duas AvaliagBes ou uma avaliagio e projeto.

239

68

67



‘;@g Engenharia

CONTEUDO PROGRAMATICO

HBoo~Noo~whE

o

Matéria prima — Recepc¢éo, analises, controle de qualidade;
Moagem;

Separacéo, filtracdo, evaporagéo;

Cristalizago;

Ensacamentos;

Fermentacdo: - prepara¢do do mosto, microrganismo, fermentacao, clarificacéo,
Destilagéo;

Purificagdo,

Reaproveitamento dos residuos

Caldeiras

Distribuicéo

BIBLIOGRAFIA BASICA

w

BORZANI, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Engenharia bioquimica. Sdo Paulo, Edgar Blucher, 3v, 1975. 300p.

PAYNE, John Howard, 1906-. Operacoes unitarias na producao de acucar de cana. Sao Paulo: Nobel ; [Piracicaba, SP] : Stab Regional Sul,
1989.

SILVA, Leonardo Dantas,; GOMES, Geraldo; TARASANTCHI, Ruth Sprung INSTITUTO CULTURAL BANDEPE. Aglcar: a civilizagdo
que a cana criou. Recife: Instituto Cultural Bandepe, 2002

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAVES, José Benicio P. Como produzir rapadura,melado e aglicar mascavo. Vigosa-MG: UFV, CPT, 2008,

MENEZES, Tiago da Conti; GOUVEIA, Ester Ribeiro UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO. Produgdo de celulases por
Streptomyces ssp. em meio com bagaco de cana-de-agucar. Recife: O Autor, 2007. 28 Trabalho de Conclusdo de Curso (graduagéo)-
Universidade Federal de Pernambuco. CCB. Ciéncias Biolégicas, 2007.

GERAN - Grupo Especial para Racionalizacao da Agroindustria.; Canavieira do Nordeste.. Programa regional de pesquisas canavieiras
para o Nordeste. Recife: GERAN, 1971.

CINAR, Ali. Batch fermentation: modeling, monitoring, and control. New York: Marcel Dekker, c2003.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE

HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO

Engenharia Quimica | [ Engenharia de Alimentos |
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e PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢&o)
X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduacéo
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] opTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- Perio
Codigo Nome Carga Horaria Semanal C’;Ie?di(igs C.H. Global | do
Tedrica Prética
EQ697 | TECNOLOGIA DE BEBIDAS E 02 02 03 60 90
REFRIGERANTES
, - Principios de conservacéo de . Requisitos
Pré-requisitos alimentos Co-Requisitos CH.

EMENTA

Matérias-primas para a producdo de bebidas. Preparo de bebidas fermentadas e ndo fermentadas. Mosto. Leveduras industriais.
Fermentacdo alcodlica. Destilagdo. Maturagdo (envelhecimento). Operacdes finais na producéo de bebidas. Experimentos préaticos de
producdo de bebidas. Analises laboratoriais para controle de qualidade.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Apresentar ao alunos as tecnologias envolvidas no processamento de bebidas alcoolicas e ndo alcoollicas. Fermentadas e destiladas.
Controle de qualidade e legislagdo.

METODOLOGIA

Aulas expositivas e aulas praticas

AVALIACAO
01 Exercicio de avaliacdo (teoria) e Avaliacdes dos relatérios praticos

CONTEUDO PROGRAMATICO
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Microrganismos utilizados nos processos industrias de produgdo e bebidas.

Produgdo de alcool ( matérias primas, mosturagdo, fermentagao, destilagdo).

Produgdo de cervejas (matérias primas, mosturacdo, filtracdo, pasteurizagdo, embalagens)

Produgdo de vinhos (matérias primas, fermentacdo, maturagdo, clarificagdo, envase, armanzenamento,
envelhecimento)

Controle de Qualidade

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AQUARONE, Eugenio, 1927-.; LIMA, Urgel de Almeida, 1929-.; BORZANI, Walter, 1924-. Alimentos e bebidas produzidos por fermentacao.

Sao Paulo: E. Blucher, 1983.
2. CINAR, Ali. Batch fermentation: modeling, monitoring, and control. New York: Marcel Dekker, c2003. xxxi, 606 p.
3.Belitz, H.D.; Grosch, W. Quimica de Los Alimentos. Editorial Acribia, S.A.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GILLIES, M. T.. Soft drink manufacture. Park Ridge N. J. : Noyes, 1974.. 336p

2. BAHIA. SECRETARIA DA INDUSTRIA, Comercio e Mineracao.. Fabricacao de aguardente de cana.. Salvador: [Secretaria da Industria,
Comercio e Mineracao], 1996.

3. TRESSLER, Donald K.; JOSLYN, Maynard A.. Fruit and vegetable juice processing technology. 2. ed. - Westport: AVI, 1971.

4. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia . 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010. xxii, 385p

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO

Engenharia de Alimentos
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

OBRIGATO X | ELETIV OPTATIVO
RIO 0

DADOS DO COMPONENTE

- C. H. Perio
Codido Nome Carga Horéria Semanal N°. de Global do
J — p” Créditos
Teorica Pratica
EQ702 | TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS 02 02 03 60 9°
Pré-requisitos Pr_mmplos de Conservagdo de Co-Requisitos Requisitos C.H.
alimentos

EMENTA
Caracterizagdo dos alimentos de orgem animal: carne, aves. Produto nacional e mundial de produtos de origem animal. Aspectos técnicos, sociais e
econdmicos. Processamento de carnes. Controle de qualidade. Higienizagdo na industria de carnes. Legislacéo na industria de carnes. Produtos carneos:
embutidos, defumacdo, carnes estruturadas.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Introduzir o aluno nas das técnicas e métodos de conservagdo e processamento industrial de carnes e derivados. Na obtencédo de produtos de qualidade
e segundo a legislagdo em vigor, respeitando a natureza. Disciplina de formagao profissional especifica da Engenharia de Alimentos.
METODOLOGIA
[ Aulas tedricas e praticas |
AVALIACAO
| 01 Exercicio de Avaliagio e Apresentagdo dos relatorios |

CONTEUDO PROGRAMATICO
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1 — Introducéo aos estudo da tecnologia de carne e derivados: carne e seus componentes importantes
2 - Transporte e recepcdo dos animais;

3 - Abate

5 - Converséo do muasculo em carne;

6 — Processamento da carne;

7 — Obtengdes de embutidos crus e cozidos

8. Produtos defumados;

9 - Produtos carneos fermentados curados e maturados;
10 — Aves: Transporte e recepcéo

11 — Abate: abate e processamento

12 — Desenvolvimentos de produtos carneos

13. Higienizagéo

14 — Controle de Qualidade-

BIBLIOGRAFIA BASICA

9. Cheftel, I.C. e Cheftel. H. Introduction a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. V. 1. Editorial Acribia, 1976.

10. Kendall / Hunt Publishing Company, 1989.
11. PARDI, M.C.; DOS Santos, I.F.; DE Souza, E.R. e Pard, H.S. Ciéncia, hygiene e tecnologia da carne v. 1 Editora da UFG, 1993.
12. GRAU, R. (Reinhold), 1898-. Carne y productos carnicos. Zaragoza: Acribia, 1965..JUDGE, M.; ABERLE, E.D.; FORREST, C.J.; HEDRICK B.H.;

MARKEL, R.A. Principles of meat science. Ed.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

13. MARIANI, Milton; PALHARES, Carolina (Org.). Carne ovina, turismo e gatronomia: a culinaria Sul-matogrossense de origem pantaneira,
sirio-libanesa, gatcha e nordestina. Passo Fundo, RS: Méritos, 2010.

14. SOUZA, Elmo Rampini de; SANTOS, lacir Fracisco dos; PARDI, Miguel Cione; PARDI, Henrique Silva. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne. Goiania: Ed. da UFG, 2007

15. TERRA, Nelcindo Nascimento; TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; TERRA, Lisiane de M. Defeitos nos produtos carneos: origens e
solucgBes. Sdo Paulo: Varela, 2004.

16. SILVA, Carlos Arthur Barbosa.. Unidade de processamento de carnes. Brasilia: Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma.

17. NIINIVAARA, Fritz P.; ANTILA, Pirkko.. El valor nutritivo de la carne. Zaragoza: Acribia, 1973.. 184p.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

" PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduag&o

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Perio
Carga Horaria Semanal 0
Codigo Nome g N°.de | c 4 Global | do
P - Créditos
Tedrica Pratica
EQ700 | TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E 02 02 03 60 90
TUBERCULOS
Pré-requisitos | Quimica de alimentos Co-Requisitos Requisitos C.H. | ‘

EMENTA
Importéancia tecnoldgica, econdmica e nutricional. Caracteristicas fisicas, morfolégicas e classificagdo de qualidade. Amidos e derivados. Analise das
inovacOes tecnoldgicas a serem transferidas para o setor agroindustrial de processamento de cereais, raizes e tubérculos & luz dos avangos
cientificos observados em bancos de dados bibliograficos e factuais, em relatos em eventos técnicos, em feiras e exposi¢Oes assim como na
literatura especializada.
OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Apresentar as principais inovacOes tecnoldgicas da agroindUstria de cereais e raizes e tubérculos. Tornar o aluno apto nas caracteristicas,
processamentos e desenvolvimento de novos produtos.
METODOLOGIA
Aulas expositivas e préticas |
AVALIACAO
01 Exercicio de avaliaco (teoria) e relatérios das aulas praticas |
CONTEUDO PROGRAMATICO
Moagem de cereais: teoria, operagdo, Processos operacionais na moagem e beneficiamento; Processos de pré-cozimento de cereais e farinha;
equipamentos e produtos. Amido e féculas: fabricagdo e equipamentos, modificagdes quimicas. Panificacdo: processos e equipamentos de operagdo
convencionais e continuos. Calculo de rendimento e custos industriais. Tecnologia de farinhas. Moagem industrial do milho. Producéo do amido de
milho e mandioca. Extrusdo termopléastica.

BIBLIOGRAFIA BASICA
3. POTTER, N.N., HOTCHKISS, J.H. Ciéncia de los alimentos. Ed. 1999. Editora Acribia.
4. WOODS, R. J.; PIKAEV, A. K.. Applied radiation chemistry: radiation processing . New YorK: Wiley, 1994
5. ZABICKY, Jacob. The chemistry of amides. London: Interscience Publishers, 1970.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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4. CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Technology of breadmaking. 2nd ed. New York: Springer, 2007. xx, 397 p.
5. ELIASSON, Ann-Charlotte (Ed.). Starch in food: structure, function and applications . Boca Raton, FL: CRC Press; Cambridge , MA:
Woodhead Publishing, c2004 xvi, 605 p.
6. OWENS, Gavin (Ed.). Cereals processing technology. Boca Raton, FL: CRC Press, c2001. x, 238 p. (Woodhead Publishing in food science and
technology).
7. AZAM-ALI, Sue (Comp.). Small-scale food processing: a directory of equipment and methods . 2nd ed. London: ITDG Publishing, 2003. vii,
248 p
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S, PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opgao)
X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Cadigo Nome Carga Horéria Semanal N°. de Créditos | C. H. Global Periodo
Teorica Prética
EQ694 | TECNOLOGIA DE LEITE E 02 02 03 60 90
DERIVADOS
Pré-requisitos ';/Lljir(]:?gtr)ri]glnt;[g?a da Co-Requisitos Requisitos C.H.

EMENTA

Composicdo quimica e propriedades fisicas do leite. Tecnologia da exploracdo leiteira. Métodos de conservagdo dos leites.
Tecnologia de: leites fermentados, cremes, manteigas e queijos, legislacdo na industria de laticinios. Microbiologia do leite.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Apresentar e tornar o alunos apto as técnicas de conservacéo e processamento industrial do leite e derivados, de forma tal possa
processar produtos de qualidade e de acordo com a legislacdo em vigor.

METODOLOGIA
| Aulas expositivas (videos, slides), Aulas Praticas |
AVALIACAO
| 01 Exercicio de avaliagio e Relatdrios praticos |

CONTEUDO PROGRAMATICO

Leites: definicdes, propriedades fisicas, composi¢ao quimica e bacteriolégica.

Métodos de obtengdo, de transportes e de tratamento dos leites crus.

As tecnologias de industrializagdo dos leites para a obtencdo de pasteurizados, esterilizados e reconstituidos. Os controles de
qualidade e de padrdes sanitarios, aplicados a estes tipos de leite.

As tecnologias industriais dos leites, concentrados, desidratados e fermentados. Controles de qualidade e padrdes destes leites.

As tecnologias industriais dos cremes, manteigas, queijos e doces de leite. Padrdes e controle de qualidade destes derivados lacteos.
As normas higiénicos nas industrias de laticinios.
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BIBLIOGRAFIA BASICA
3. Cadeia Produtiva do Leite em Pernambuco. SEBRAE/PE; Recife, 2002.
4. Brito, J.R.F. A Qualidade do Leite. EMBRAPA/Séo Paulo, 1998.
5. Luiz Jose de Souza. Nova Legislagdo Comentada de Produtos Léacteos. Sdo Paulo, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
5. Pereira, D.B.C. et all Fisico-Quimica do Leite e Derivados — Métodos Analiticos. 22 edigdo. Juiz de Fora — MG,

Tempo Grafico e Editora Ltda. 2001.

6. Oliveria, A.G.: Caruso, J.G.B. Leite: Obtencdo e Qualidade da Producéo fluido e Derivados. FEALQ, Piracicaba.
Vol. 2. 1996.

7. Albuquerque, L.C. Queijo um alimento dos Deuses. EPAMIG. Juiz de Fora-MG. Vol. I, I, 1l e IV. 2002.

8. Albuquerque, L.C.: Couto, M.A.C.L. Site Ciéncia do Leite. VVol. I. Juiz de Fora, 2002.

9. Early, R. Tecnologia de los Productos Lacteos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza (Espana), 1998.
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e, PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO
PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR
TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opc¢éao)
X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo
STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)
[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] OPTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
o Carga Horéria Semanal o .
Cobdigo Nome Ne. de Créditos C. H. Global | Periodo
Tedrica Pratica
EQ701 | TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS |03 01 03 60 90
Principios de Conservacéo Requisitos
Pré-requisitos | de alimentos; Bioquimica de Co-Requisitos % H
alimentos C
EMENTA

Natureza e propriedades funcionais de 6leos e gorduras, matéria-prima para Oleos e produtos gordurosos. Transportes e
armazenamento de matérias-primas oleaginosas. Tecnologia de fabricacdo de produtos graxos. Método de extracdo de Oleos e
gorduras. Refino e hidrogenacéo. Aproveitamento de subprodutos.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
| Introduzir conhecimentos aos alunos desde a colheita até processamento e desenvolvimento de produtos a base de 6leos e gorduras. |
METODOLOGIA
| Aulas Tedricas e Préticas |
AVALIACAO
| 01 Exercicio de avaliacéo e Apresentagio dos Relatdrios Préticos |
CONTEUDO PROGRAMATICO
Natureza das Gorduras e dleos: glicidios, acidos graxos e outros componentes. Reagdes das gorduras e acidos graxos: principais
reagdes do grupo carboxilico. Propriedades fisicas dos 6leos, gorduras e &cidos graxos. Matéria-prima para 6leos e produtos
gordurosos: fonte, utilizagdo e classificacdo de oleos e gorduras. Composicdo e caracteristicas individuais de 6leo e gordura.
Principais 6leos de cozinha e salada. Transporte e armazenamento da matéria-rima oleaginosa; cuidados e avaliagdo de sua
conservabilidade. Métodos de extragdo de 6leos e gorduras: pré tratamento, preparagdo e extracdo. Refinacdo de 6leos de gorduras:
métodos de refinagdo. Hidrogenacéo: caracteristicas gerais da reacdo. Aproveitamento industrial de 6leos e gorduras nas industrias
quimicas e de cosméticos. Aproveitamento dos subprodutos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

3. MORETTO, E., FETT, R. Oleos e Gorduras vegetais: Processamento e analise. Florianopolis: ed. Da UFSC, 1989

4. THE CHEMISTRY and technology of edible oils and fats.. Oxford: Pergamon Press, 1961.

5. HARTMAN, Leopold.; ESTEVES, Walter.. Tecnologia de dleos e gorduras vegetais. Sao Paulo: Secretaria da Industria,
Comercio, Ciencia e Tecnologia, 197-. 169p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

5. O’BRIEN, Richard D. Fats and oils: formulating and processing for applications. 3rd ed. Boca Raton: CRC Press, c2009. xix,
744 p.

6. ROHR, R. "Oleos e Gorduras Vegetais: seus Subprodutos Protéicos". 52 Ed. FTPT, Campinas, 1981.

7. SHREVE, Randolph Norris; BRINK JR., Joseph A.. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois,
1980. 717 p.

8. VISENTAINER, Jesui Vergilio; FRANCO, Maria Regina Bueno. Acidos graxos em Gleos e gorduras: identificacdo e
quantificacdo . Sdo Paulo: Varela, 2006. 120 p
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X | Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

[ ] OBRIGATORIO

ELETIVO [ ] opTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
- Period
Carga Horaria Semanal 0
Cadigo Nome g N,‘ Qe C.H. Global 0
— I~ Créditos
Teorica Prética
EQ698 TECNOLOGIA DE PESCADO 02 02 03 60 9°

. . Principios de conservacdo de
Pré-requisitos .

alimentos
EMENTA

Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado. Quimica do pescado. Alteragdes do pescado “pos-
morten”. Processos de conservacdo de produtos pesqueiros. Avaliagdo e controle de qualidade do pescado. Alteragdo da carne de pescado por
processamento e estocagem, refrigeracdo, tecnologia do pescado. Beneficiamento, armazenagem distribuigdo. Higienizagdo

Co-Requisitos Requisitos C.H.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Capacitar o estudante aos procedimentos de recepcédo, processamento, conservacdo, armazenagem, distribuicdo do pescado. Tornar o aluno apto aos
conceitos de controle de qualidade, higienizacéo e Sanitizagdo na industria de pescado.
METODOLOGIA

Aulas expositivas e praticas

AVALIACAO

Avaliacéo tedrica (01) e Praticas (relatorios ou apresentacéo)
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Lipidios:

- Estrutura e classificagdo dos lipidios de pescado; Contetdo de lipidios no pescado; Caracterizagéo e distribuicdo dos lipidios; Alteracéo e perda de
qualidade.

Carboidratos; Vitaminas e Minerais:

Alteracoes P6s morte do Pescado e alteragdes durante Processamento e Estocagem:

- AlteracOes bioquimicas pés morte; metabolismo do glicogénio; metabolismo do ATP; Riger mortis; pds rigor; Putrefacdo e compostos envolvidos;
desnaturagao das proteinas pelo calor e pelo congelamento.

Conservagéo de Produtos Pesqueiros:

- Uso do calor na indUstria pesqueira; Frio na indUstria pesqueira; Adigdo de agentes quimicos.

Avaliacdo e Controle de Qualidade de Pescados:

- higiene pessoal e instalagdes; Métodos de avaliagdo da qualidade do pescado.

Tecnologia do Pescado:
- Salga; Defumagéo; Enlatamento; Embutidos de pescados; Producdo de Surimi; Hamburguer; Paté; Oleo de pescado; Farinha de Pescado;
Elaboragdo de produtos curados e outras especiarias.
PROGRAMA PRATICO
Método de avaliagéo da qualidade sensorial do pescado
Principios basicos de salga de pescado e sua utilizagdo no desenvolvimento de produtos
Defumac&o de pescados/ostras/mariscos
Elaboragdo de produtos curados e outras especiarias
Elaboragdo de embutidos, hamburguer, paté, produto reestruturado
Pratos prontos a base de pescado
- Pesca — Métodos De Captura.
Caracterizagéo Especificas Do Pescado:
- Cconstituicdo Morfoldgica E Bioguimica Da Carne Do Pescadp;
- Aspectos Microbioldgicos;
- Aspectos Histologicos;
- Aspectos Bioquimicos;
Estrutura Muscular Do Pescado:
- Estrutura Muscular Do Pescado E Do Molusco
Quimica Do Pescado:
- Umidade; Proteinas; Proteinas Sarcoplasmatica; Proteinas Miofibrilares; Proteinas Estromaticas; Composicdo De Aminoacidos Nas Proteinas Do
Pescado.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ARAGAO, José Augusto Negreiros; SILVA, Sonia Maria M. de Castro e. Censo estrutural da pesca: coleta de dados e estimagdo de
desembarques de pescado. Belém: IBAMA, 2006
2. VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes (Coor.). Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2004.
3. SANCHEZ, Luiz.; Fundacao Cargill.. Pescado materia-prima e processamento . Campinas SP : Fundacao Cargill, 1989

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
3. KREUZER, Rudolf, (Ed.).. Freezing and irradiation of fish. London: Fishing News, c1969
4. REGULY, J. C.; MORGA, A. A.; KOETZ, P. R.. A conservacao do pescado a bordo, especialmente da especie Merluza. Porto Alegre:
GEDIP, 1973.
5. BORGSTROM, Georg.. Fish as food. New York: Academic, 1961.
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ﬁ' UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
R DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéao)

[ ] OBRIGATORIO

ELETIVO [ ] opTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
. Carga Horaria Semanal . ,
Cédigo Nome N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Tedrica Prética
EQ766 | TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA 60 04 9°
DE ALIMENTOS |
Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. | |
EMENTA

Abordagem de temas atuais em Engenharia de Alimentos como, processos ligados a industria de alimentos, conservagdo, Pesquisa e
Desenvolvimento. Em processamentos, técnicas. Nanotecnologia..

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Atualizar os estudantes com as inovagdes tecnolégicas na Inddstria de Alimetnos. Desenvolvimento de novos produtos, processos de conservagéo,
Nanotecnologia aplicada a Industria de Alimentos, Embalagens, Agroindustria.

METODOLOGIA

| Aulas expositivas, videos, palestras. |
AVALIACAO

| Exercicios de avaligio (dois) ou projeto. |
CONTEUDO PROGRAMATICO

Pela proposta da disciplina, o conteido programatico sera desenvolvimento dependendo do topico a ser ministrado, com aprovacdo pelo Nucleo
Docente Estruturante e Colegiado do Curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Dependera do tépico a ser ministrado. Sendo obrigatdrio que a Bibliografica Bésica esteja disponivel na Biblioteca da Universidade Federal de
Pernambuco.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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Dependera do topico a ser ministrado. Sendo obrigatério que a Bibliografica Complementar esteja disponivel na Biblioteca da Universidade Federal
de Pernambuco.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
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PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
R DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na op¢ao)

X Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagdo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na opgéao)

[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] opTATIVO
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horéria Semanal B
Cédigo Nome g N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Tedrica Prética

EQ767 | TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE 60 04 9°

ALIMENTOS 11
Pré-requisitos Co-Requisitos Requisitos C.H. | ‘

EMENTA

Abordagem de temas atuais em Engenharia de Alimentos como, processos ligados a indlstria de alimentos, conservagdo, Pesquisa e
Desenvolvimento. Em processamentos, técnicas. Nanotecnologia..

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE
Atualizar os estudantes com as inovacdes tecnoldgicas na Industria de Alimetnos. Desenvolvimento de novos produtos, processos de conservagao,
Nanotecnologia aplicada a Industria de Alimentos, Embalagens, Agroindustria.
METODOLOGIA
| Aulas expositivas, videos, palestras. |
AVALIACAO
[ Exercicios de avali¢do (dois) ou projeto. |
CONTEUDO PROGRAMATICO
Pela proposta da disciplina, o conteldo programatico sera desenvolvimento dependendo do tépico a ser ministrado, com aprovacdo pelo Nucleo
Docente Estruturante e Colegiado do Curso.
BIBLIOGRAFIA BASICA
Dependerad do tépico a ser ministrado. Sendo obrigatério que a Bibliografica Basica esteja disponivel na Biblioteca da Universidade Federal de
Pernambuco.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Dependera do tépico a ser ministrado. Sendo obrigatério que a Bibliografica Complementar esteja disponivel na Biblioteca da Universidade Federal
de Pernambuco.

DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia Quimica | Engenharia de Alimentos
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ﬁ UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

PRO-REITORIA PARA ASSUNTOS ACADEMICOS
IR DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DO ENSINO

PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR

TIPO DE COMPONENTE (Marque um X na opg¢éao)

Disciplina Prética de Ensino
Atividade complementar Médulo
Monografia Trabalho de Graduagéo

STATUS DO COMPONENTE (Marque um X na op¢éo)

[ ] OBRIGATORIO ELETIVO [ ] OPTATIVO

DADOS DO COMPONENTE

- Carga Horaria Semanal . .
Cédigo Nome N°. de Créditos C. H. Global Periodo
Tedrica Prética
EQ762 TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 2 2 4 60 9°

. - Higiene e Industrial e - -
Pré-requisitos Legislacio de Alimentos Co-Requisitos Requisitos C.H.

EMENTA

Fundamentos de toxicologia. Delineamento de estudos de toxicidade. Carcinogénese quimica. Compostos téxicos naturais de origem vegetal e animal.

Aditivos alimentares, pesticidas, metais toxicos e micotoxinas em alimentos. Contaminantes ambientais e compostos toxicos formados durante o
processamento.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Introduzir o aluno aos conceitos toxicologia de alimentos, seguranca alimentar, compostos tdxicos. Tornar o aluno capaz em realizar avaligdo de

risco de aditivos alimentares, agrotoxicos e residuos de drogas de uso veterindrio. Introduzir também o aluno aos conceitos de toxicologia dos contaminantes
inorganicos e naturais em produtos alimenticio

METODOLOGIA

Aulas expositivas (tedricas) e aulas praticas
AVALIACAO

Exercicio de avaliacéo (01)

Relatdrios de Aula Praticas
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CONTEUDO PROGRAMATICO

1.Apresentacdo da Disciplina. Introducéo a toxicologia de alimentos: definicdes e conceitos
2.Conceitos/definicdes sobre toxicocinética e toxicodinamica

3.Estudos da avaliagdo do risco de substancias quimicas em alimentos

4. Critérios toxicoldgicos para a utilizacdo de aditivos alimentares

5.Andlise de risco para residuos de agrotoxicos e drogas de uso veterinario em alimentos
6.Compostos toxicos resultantes do processamento de alimentos

7.Toxicologia dos contaminantes inorganicos em produtos alimenticios

8.Toxicologia dos contaminantes naturais em produtos alimenticios

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SILVAJR., Eneo Alves da. Manual de Controle higienico-sanitario em alimentos. 4. ed. rev. e ampl. -. Sdo Paulo: Varela, 2001.

. VARNAM, A.H.; EVANS, M. G.. Foodborne pathogens: an illustrated text . St. Louis: Mosbhy, 1991.

3. GERMANO, Pedro Manuel Leal.; GERMANO, Maria lzabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das materias -
primas ; doencas transmitidas por alimentos ; treinamento de recursos humanos . Sdo Paulo: Varela, 2001

N

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DEAN, Taraneh (Ed.). Food intolerance and the food industry. Boca Raton: CRC Press, ¢2000. xii, 228 p. (Woodhead Publishing in
food science and technology.

2. DOENCAS de origem alimentar: enfoque para educacdo em saude . Sdo Paulo: Roca, 2006.
3. RAY, Bibek; BHUNIA, Arun K. Fundamental food microbiology. 4th ed. Boca Raton: CRC Press, 2008.
4.  HOBBS, Betty.. Food poisoning and food hygiene.. London: Edward Arnold, 1978.
DEPARTAMENTO A QUE PERTENCE O COMPONENTE HOMOLOGADO PELO COLEGIADO DE CURSO
Engenharia Quimica | Engenharia de Alimentos
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Recursos Aprovado pelo REUNI

Recursos destinados ao Departamento de Engenharia Quimica aprovados no
Projeto de Apoio a Planos de Reestruturacéo e Expansdo das Universidades
Federais — REUNI para Curso de Graduacdo em
Engenharia de Alimentos

A. Criacéo do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos - DEQ

A criacdo do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos visou atender o novo
cenario industrial do Estado de Pernambuco, que a partir de 2008 teve um crescimento
significativo com a implantagdo de aproximadamente 88 industrias, sendo 44 localizada no
interior do Estado. O curso oferece 35 vagas com entrada unica
Ano de Criacédo: 2008

Recursos Humanos

1. Contratagao de Professores
Contratacdo de 08 (oito) professores para atuagdo nas disciplinas do ciclo
profissional. E em fase final de contratacdo 03 (trés) professores. Fazendo um total de

12 professores contratadas diretamente para o curso de Engenharia de Alimentos.

2. Técnico-administrativo

Contratado um secretario para o Curso.
3. Técnico de Laboratérios
Contratados 03 técnicos para atender as novas disciplinas praticas oferecidas. Melhorando
desta forma com a distribuicdo de técnicos para atuar nas aulas praticas do Departamento de
Engenaria Quimica.
Infra-estrutura

Para atender a demanda gerada pelo curso de Engenharia de Alimentos sera
construido um novo prédio, com previsdo de inicio em janeiro 2014, com as seguintes

ambientes:
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1. Sala de Aulas

Salas de Aula com area de 50m2 em 2014- 2015 .
2. Suporte Administrativo

O prédio contatara com sala para secretaria, escolaridade e coordenacao.
3.Laboratorios

Os laboratérios que visam atender ao curso de Engenharia de Alimentos contara com

salas para professores (02) e salas para técnicos (01).

- Laboratorio de Microbiologia

- Laboratorio de Bioprocessos

- Laboratorio de Quimica Geral e Inorgania e Quimica Analitica
- Laboratorio de Fisico-Quimica e Quimica Organcia

- Laboratorio de Produtos de Origem Vegetal

- Laboratorio de Produtos de Origem Aninal — Leite

- Laboratorio de Produtos de Origem Animal — Carnes

- Laboratdrio de Engenharia de Alimentos

4.Equipamentos (bens de capital)
Para atender a proposta do Curso de Engenharia de Alimentos que pretende dar um
aprendizando atualizado com as novas exigéncias do mercado industrial, foram e estdo sendo

adquiridos equipamentos para o curso que atendam esta demanda.

Equipamentos Quantidades
Agitador Magnético 53
Agitador magnético com aquecimento - Capacidade de 4 litros.
Agitador manual,

Analisador de agua (atividade de agua)

Autoclave Vertical 50L 220V

Balanca analitica eletrdnica de controle totalmente digital
Balanca semi-analitica,

Banho de Limpeza ultrassom

Banho termostatico microprocessado padrao,
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Banho ultratermostatico com circ. de rampas e patamares

Batedeira Planetéria

Bico de Bunsen

Bomba & vacuo

Bomba a vacuo e pressao com cabegote teflon
Cabina de Fluxo Unidirecional Vertical (Laminar)

I
A

Contador Eletrdnico de Col6nias

:
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Cromatdégrafo liquido ( HPLC)

Cutter em aco inox 06 facas

Deionizador com bloqueio 50 litros/hora 220 volts
Desidratador ipideos para frutas, hortaligas.
Despolpadeira

Dessecador

Destilador de agua tipo Pilsen 5 litros / Hora
Destilador para determinagdo de nitrogénio total e amoniacal —
Tipo Kjedhal

Desumificador de ar

Espectrofotdmetro modelo SP 220

Espectrofotdmetro UV-VIS com Varredura

Estufa a vacuo

Estufa de secagem e esterilizagdo

Estufa Incubadora Microprocessada para B.O.D.
Estufa Microprocessada de Secagem:
Evaporador rotativo

Experimento de Reynolds

Extrator de gorduras e  ipideos — Soxhlet
Fogdo industrial com 6 bocas ,com forno, a Gas
Forno tipo mufla

Freezer vertical 267L Frost Free

Garfo inox,

Geladeira duplex forst free cor branca- .
Incubadora tipo shaker, agitacéo orbital
logurteira

Lavadora Ultrasonica

Liofilizador de bancada

Liquidificador industrial de Inox capacidade 6L, Q
Macromoinho de faca

Manta aquecedora capacidade 250mL

Manta aquecedora capacidade 500 mL.

Medidor de ponto de fusdo (fusibmetro)

Mesa Agitadora Microprocessada

Mesa inox 304

Microondas

Microscopio Biolégico Trinocular 1600X.

Maddulo Bancada de monomeros

Médulo bomba centrifuga cavitacdo

Mddulo evaporador continuo de um efeito

Médulo experimental para determinagdo de tensdo superficial de
liquidos

Maddulo filtro prensa

Médulo para analises termidinamicas

Maddulo para Determinagdo do NUmero de Avogadro
Médulo Torre de resfriamento de agua

Maddulo Unidade de Refrigeragdo

Moedor e picador de carne:

Par de Liras de Inox,

Pasteurizador

pHmetro Microprocessado de Bancada

pHmetro digital portétil aparelho portatil

Prensa para queijo

Reator com medidor de Torque

Refratdmetro Abbe de Bancada

Separador continuo de liquidos imisciveis

Sistema de agua ultra pura

Sistema para determinag&o de fibra bruta
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Tachos multiplos para fabricar requeijdo e doce de leite.
Termdmetro de vidro

Termdmetro digital

Viscosimetro copo Ford

Viscosimetro de Stokes

Viscosimetro rotativo anal6gico
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