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DELIBERACAO N° 076/2015 )
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E ADMINISTRACAO
EM 25 DE SETEMBRO DE 2015

Disp6e sobre alteracdo -curricular no
curso de Engenharia de Alimentos.

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E
ADMINISTRACAO - COEPEA, tendo em vista decisdo tomada em reunido do dia
25 de setembro de 2015, Ata 069, em conformidade ao constante no processo n°
23116.004969/2015-42,

DELIBERA:

Art. 1° Aprovar a alteragao curricular no curso de Engenharia de
Alimentos, conforme anexo.

Art. 2° A presente Deliberacdo entra em vigor na data de sua
aprovacao.

Prof2. Dr2. Cleuza Maria Sobral Dias
PRESIDENTA DO COEPEA



ALTERACAO CURRICULAR NO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

1. Disciplinas excluidas do Curso

CODIGO DISCIPLINA
01107 Célculo Diferencial e Integral | - EQA
01108 Geometria Analitica e Algebra Linear — EQA
03073 Fisica | - EQA
02101 Quimica Geral e Inorganica — EQA
01106 Desenho Técnico
01115 Calculo Diferencial e Integral 11 - EQA
01116 Computacédo e Célculo Numérico — EQA
03082 Fisica Il - EQA
02103 Quimica Analitica— EA
03083 Mecanica Geral — EQA
02102 Quimica Organica — EQA
02105 Fisico-Quimica — EQA
02118 Quimica de Alimentos
02154 Fendmenos de Transporte — EQA
02106 Termodinamica Aplicada — EQA
03084 Eletricidade — EQA
01112 Probabilidade e Estatistica Aplicada a Engenharia
02120 Bioguimica de Alimentos
02108 Instalagdes Industriais — EQA
02026 Estequiometria Industrial
03031 Instrumentacéo
02121 Microbiologia de Alimentos
02119 Anélise de Alimentos
02155 Operagdes Unitarias — EQA
02122 Engenharia Bioguimica
02123 Analise Sensorial e Controle de Qualidade — EA
02124 Processamento de Alimentos
02114 Aguas Industriais para Consumo e Tratamento de Efluentes
06386 Lingua Brasileira de Sinais (optativa)
02125 Planejamento e Projeto — EA
02127 Tecnologia de Frutas e Hortaligas
07081 Administracéo
21023 Estagio Supervisionado
02149 Controle de Emissdes Aéreas (optativa)
04133 Programac&o e Controle da Producéo (optativa)
04134 Sistemas de Producao (optativa)
02160 Tecnologia de Pescado (optativa)
15054 Engenharia Ecoldgica (optativa)
02056 Oleos Vegetais (optativa)

2. Inclusdo de disciplinas ja existentes:

CODIGO DISCIPLINA PERIODO CARATER PRE-
REQUISITO
02285 Quimica Geral | 1%emestre Obrigatorio N&o ha
01351 Calculo | 1%emestre Obrigatorio N&o ha
03195 Fisica | 1%semestre Obrigatorio Nao ha
02286 Quimica Geral e Experimental | 1°semestre Obrigatério Néo ha
01260 Algebra Linear 2%emestre Obrigatorio Né&o ha
01352 Célculo 1 2%emestre Obrigatorio 01351
03196 Fisica ll 2°semestre Obrigatorio N&o ha
23067 Algoritmos computacionais 2°semestre Obrigatorio Né&o ha
02250 Quimica Organica 2%semestre Obrigatorio 02285
02287 Quimica Geral 1l 2°semestre Obrigatorio N&o ha
02288 Quimica Geral e Experimental 1l 2°semestre Obrigatoério 02286




04263 Mecanica Geral | 3°semestre Obrigatorio 03195 e
Geom. Analitica
02182 Quimica Analitica 3%emestre Obrigatorio 02285
03197 Fisica Ill 3%emestre Obrigatorio N&o ha
02254 Fisico-Quimica 3%emestre Obrigatério 02250
01271 Calc. Numérico Computacional 4%emestre Obrigatorio Célculo Il e
23067
01269 Fisica Experimental 4%emestre Obrigatorio 03197
07067 Economia 4%semestre Obrigatorio 750 h
01270 Eletricidade Aplicada 5°semestre Obrigatorio 03196
02191 Termodinamica | 5°semestre Obrigatorio 02254
01292 Probabilidade 5%emestre Obrigatorio 01351
06497 Libras | 5%emestre Optativo Nao ha
02269 Aguas industriais de Consumo 6°semestre Obrigatorio 1500 h
02192 Termodinamica Il 6°emestre Obrigatorio 02191
01293 Estatistica 6°semestre Obrigatorio 01292
06498 Libras Il 6°semestre Optativo 06497
02272 Trat. de Residuos 7° semestre Obrigatorio 02269
02264 Operagdes Unitarias | 7° semestre Obrigatorio Fen. Transp. l e
Int. aos Proc. Ind.
02268 Instrumentagé&o e Controle de 8° semestre Obrigatorio Fen. Transp. Il
Bioprocessos
10653 Hist. da Cult. Afro-Bras. Ind. 8%emestre Optativo Nao ha
02267 Operagoes Unitarias 11 8° semestre Obrigatorio Fen. Transp. Il
04320 Prog. Cont. Producao 10° semestre Optativo 2500h
3. Alteragéo de pré-requisito de disciplina:
CODIGO DISCIPLINA PRE- NOVOS
REQUISITO REQUISITOS
ATUAL
07067 Economia Nao Ha 750 h
02064 Matérias Primas Agropecuarias Néo H& Microbiologia de Alimentos | e
Bioquimica de Alimentos Il
02078 Nutri¢do Aplicada Eng. Alimentos Néao Ha 02064
02071 Higiene Legislacdo de Alimentos Nao Ha Microbiologia de alimentos Il
03085 Refrigeracdo — EA Nao Ha Fendmenos de Transporte Il e
Termodinamica Il
02176 Tecnologia de Leite e Derivados Nao Ha Processam. de alimentos |1
02193 Engenharia de Seguranca Néo H& 1500 h
02159 Tecnologia de Carnes Néo H& Processam. de alimentos Il
09265 RelagGes Humanas no Trabalho Nédo Ha Néo ha

4. Criacdo e inclusdo de novas disciplinas descritas com as caracteristicas a seguir: Disciplina, Lotacdo,
Cadigo, Duracéo, Carater, Localizacdo no QSL, Carga horaria total, Carga horaria semanal, Créditos, Sistema
de avaliacdo, Pré-requisito, Ementa.

Disciplina: Fundamentos em Engenharia de Alimentos

Lotacédo: Escola de Quimica e Alimentos

Caddigo: A determinar

Duracgédo: Semestral

Carater: Obrigatério

Localizagcdo no QSL.: 1° semestre

Carga horéria total: 30 horas

Carga horéria semanal: 2 aulas

Créditos: 2




Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: ndo ha
Ementa: Papel do Engenheiro de Alimentos na indudstria e nas instituicbes de pesquisa. Operagdes basicas do
processamento dos alimentos. Principios de preservacao dos alimentos: uso do frio e calor, reducdo do teor
de Agua, abaixamento de pH, fracionamento relativo e métodos ndo convencionais. Apresentacdo de
fluxogramas de producdo de diversos produtos alimenticios, inserindo a participacdo do engenheiro de
alimentos no processo de producéo.

Disciplina: Geometria analitica

Lotacdo: IMEF

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréter: Obrigatério

Localizacdo no QSL.: 1°semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Ndo ha
Ementa: Vetores. Produto escalar. Produto vetorial. Produto misto. Retas. Planos. Curvas conicas:
paradbola, elipse e hipérbole. Superficies Quéadricas. Coordenadas polares. Coordenadas cilindricas.
Coordenadas esféricas.

Disciplina: Nameros e funcdes
Lotacéo: IMEF
Cddigo: A determinar
Duracéo: Semestral
Caréter: Optativo
Localizagdo no QSL: 1°semestre
Carga horéaria total: 90 horas
Carga horéaria semanal: 6 aulas
Créditos: 6
Sistema de avaliacéo: |
Pré-requisito: Nao ha

Ementa: Relacdes e funcdes entre conjuntos. Funcdes injetoras, sobrejetoras,

Bijetoras. Funcdes crescentes e decrescentes. Operacdes com funcoes.
Composicdo de  funcbBes. Funcdo inversa. Funcdo par e funcdo impar. Equacdes
e inequacdes lineares. Funcdes polinomiais. Funcéo afim. Equacdes nao
lineares. Funcdes quadraticas. Funcoes racionais. Equactes modulares.
Funcéo modular. EquacBes e inequacBes  exponenciais e logaritmicas. Funcdes
exponenciais. Funcdes logaritmicas. Funcdes trigonométricas. Funcdes

trigonométricas inversas.

Disciplina: Desenho Técnico |

Lotacdo: EE

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Cardéter: Obrigatoério

Localizagdo no QSL: 1°semestre

Carga horaria total: 30 horas

Carga horéria semanal: 2 aulas

Créditos: 2

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Nao ha
Ementa: Fundamentos da percepcdo espacial. Instrumental e normas técnicas da ABNT para Desenho
Técnico. Nogbes de proporgdo e escala. O crogui como elemento de apreensdo e compreensdo grafica dos
objetos. Introducéo aos sistemas de projecéo. Vistas ortograficas. Cotagem.

Disciplina: Quimica de Alimentos |
Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos




Cddigo: A determinar

Duracgédo: Semestral

Carater: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 3°semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 23067 Quimica Orgéanica
Ementa: Introducdo & Quimica de alimentos. Agua: propriedades fisicas e quimicas. Agua nos alimentos.
Carboidratos: propriedades fisico-quimicas dos monossacarideos. Oligossacarideos e polissacarideos.
Propriedades quimicas e funcionais de polissacarideos. Lipidios: propriedades fisico-quimicas.
Funcionalidade dos lipidios nos alimentos; reacGes de alteracfes. Proteinas: unidades estruturais das
proteinas; propriedades fisico-quimicas de aminoacidos, peptideos e proteinas. Funcionalidade das proteinas
nos alimentos.

Disciplina: Célculo 111

Lotacéo: IMEF

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Carater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL: 3°semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 01352 Calculo 1l e Geometria analitica
Ementa: Funcbes de varias variaveis: dominio, grafico. NocGes de limites e continuidade. Derivadas
parciais: interpretacdo geométrica, diferenciabilidade, derivada de ordem superior, teorema de Schwartz,
regra da cadeia, derivadas das fungdes implicitas. Valores extremos e pontos de sela. Integrais Multiplas.
Areas e volumes através da integral dupla. Massa e centro de massa. Mudanca de variavel para integrais
duplas (coordenadas polares). Integral Tripla. Mudanca de variavel para integrais triplas (coordenadas
cilindricas e esféricas). Funcdo vetorial de uma variavel: operagdes, limites, derivadas. Campos escalares e
vetoriais, derivada direcional, gradiente de um campo escalar, aplica¢cbes. Campos conservativos.
Divergéncia e rotacional. Integrais de linha de um campo escalar. Integrais de linha de um campo vetorial.
Trabalho. Independéncia do caminho de integracdo. Teorema de Green. Integrais de superficies de campos
vetoriais. Teorema da Divergéncia. Teorema de Stokes.

Disciplina: Equacdes diferenciais

Lotacdo: IMEF

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL: 4°semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Calculo 111
Ementa: Definicdo de equacdes diferenciais ordinarias. Enunciado do teorema de existéncia e unicidade.
Métodos elementares de resolucdo de equacgdes de primeira ordem, exemplos, equacgdes escalares autbnomas
de segunda ordem. Aplicacdes a sistemas mecanicos conservativos unidimensionais. Transformadas de
Laplace. Equacdes diferenciais parciais lineares de 22 ordem: a equagdo de onda, a equacéo do calor, a
equacao de Laplace. Separacédo de variaveis. Séries de Fourier em uma e varias variaveis. Teoria de Sturm-
Liouville. Aplicac6es.

Disciplina: Bioguimica de Alimentos |
Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos
Cddigo: A determinar

Duracao: Semestral




Carater: Obrigatério
Localizagdo no QSL: 4° semestre
Carga horéria total: 60 horas
Carga horéaria semanal: 4 aulas
Créditos: 4
Sistema de avaliacao: |
Pré-requisito: Quimica de Alimentos |
Ementa: Enzimologia aplicada a engenharia de alimentos, controle e aplicacéo industrial de enzimas.

Disciplina: Analise de Alimentos |

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréter: Obrigatério

Localizagdo no QSL.: 4° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 04263 Quimica Analitica
Ementa: Amostragem e Preparo de Amostras, Caracterizacdo quimica de rotina em alimentos; técnicas de
avaliacdo de propriedades extensivas e interativas para determinacéo de carboidratos, lipidios e proteinas.

Disciplina: Quimica de Alimentos 11

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Caréter: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 4° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horaria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Quimica de Alimentos |
Ementa: Minerais: Formas minerais em alimentos. Propriedades quimicas e funcionais dos minerais nos
alimentos. Vitaminas hidrossollveis: estrutura, propriedades e estabilidade. Vitaminas lipossoluveis:
estrutura, propriedades e estabilidade. Cor natural dos alimentos: pigmentos em alimentos. Propriedades e
alteragdes. Aditivos alimentares. Interacfes fisicas e quimicas dos componentes dos alimentos: interagdes
proteinas-lipideo; polissacarideos-proteina. Interac6es quimicas dos componentes alimenticios.

Disciplina: Analise de Alimentos 11

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Caddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL: 5° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pre-requisito: Analise de Alimentos |
Ementa: Propriedades da radiacdo eletromagnética aplicada a espectrometria de uv/visivel e infravermelho;
absorcdo e emissdo atdmica; indicativos de mérito analitico; técnicas de separacdo, com énfase em métodos
cromatogréficos e eletroforéticos.

Disciplina: Bioguimica de Alimentos 11
Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos
Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Carater: Obrigatério




Localizagcdo no QSL.: 5° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacao: |

Pré-requisito: Bioquimica de Alimentos |
Ementa: Estudo bioquimico dos principais componentes dos alimentos nos seus aspectos dinamicos (interacdes,
transformacoes e fermentacdes); mecanismos de obtencéo de energia; consideracdes gerais sobre bioquimica de
carne e vegetais.

Disciplina: Microbiologia de Alimentos |

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL.: 5° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 700h
Ementa: Importancia da microbiologia de alimentos. Morfologia e fisiologia de bactérias e fungos. Métodos
de visualizacdo de bactérias e fungos. Bactérias e fungos de importancia em alimentos. Medidas de
crescimento microbiano aplicados a microbiologia de alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que
controlam o desenvolvimento de micro-organismos nos alimentos. Micro-organismos indicadores.

Disciplina: Fenbmenos de Transporte |

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 5° semestre

Carga horaria total: 60 horas

Carga horaria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pre-requisito: Fisica Il e Equagdes diferenciais
Ementa: Conceitos e defini¢Bes, propriedades dos fluidos, estética dos fluidos, descricdo do movimento de
fluidos, conservacdo de massa, quantidade de movimento e energia no volume de controle, as formas
diferenciais das equacdes de conservacdo, analise dimensional, escoamento em dutos fechados e escoamentos

externos.

Disciplina: Fundamentos de Administracéo

Lotacdo: ICEAC

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL: 5° semestre

Carga horaria total: 60 horas

Carga horéaria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Nao ha
Ementa: Organizacdo e administracdo; Processo administrativo: planejamento, organizacdo, direcdo e
controle; Areas funcionais da Administracao.

Disciplina: Eletricidade |
Lotacdo: EE

Cddigo: A determinar
Duracdo: Semestral




Carater: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 5° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacao: |

Pré-requisito: Fisica Il
Ementa: Principios basicos de eletricidade. Elementos de circuitos priméarios. Anélise de circuitos. Circuitos
polifasicos.

Disciplina: Fendmenos de Transporte |1

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL.: 6° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Fenémenos de Transporte |
Ementa: Fundamentos de transferéncia de calor, equagdo da difusdo de calor, condugdo em estado
estacionario e transiente, fundamentos da transferéncia de calor por convecgdo, escoamento externo,
escoamento interno, ebuli¢cdo e condensacgéo, equipamentos de transferéncia de calor e transferéncia de calor
por radiacéo.

Disciplina: Introducéo aos Processos Industriais

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 6° semestre

Carga horaria total: 60 horas

Carga horaria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 02254 Fisico-Quimica
Ementa: Grandezas, dimensdes e unidades. Variaveis de processo. Balangos de massa e energia em sistemas
sem reacdo quimica. Balangos de massa e energia em sistemas reativos. Balangos de massa e energia em
sistemas complexos (reciclo, by-pass e purga). Cartas psicrométricas para ar umido/vapor d’dgua.
Propriedades térmicas dos alimentos. Balan¢o completo de uma inddstria de alimentos.

Disciplina: Microbiologia de Alimentos 11

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL: 6° semestre

Carga horaria total: 60 horas

Carga horéaria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos |
Ementa: AlteracGes quimicas dos alimentos. Micro-organismos patogénicos importantes em alimentos.
Técnicas para deteccdo, enumeracdo e identificagdo destes micro-organismos. Principios gerais de
conservacao dos alimentos. Deterioracdo microbiana de alimentos.

Disciplina: Instalacdes Industriais
Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos
Cddigo: A determinar




Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizacdo no QSL.: 6° semestre

Carga horéria total: 45 horas

Carga horéria semanal: 3 aulas

Créditos: 3

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 1500 h
Ementa: Métodos de unido dos metais. Processos de soldagem. Caldeiras. Vasos de pressdo. Normas e
seguranca das instalacdes de alta pressdo. Tubos. Materiais apropriados para diferentes fluidos. Meios de
ligacdo dos tubos. Valvulas. Purgadores. Acessdrios de tubulacdo. Isolamento das tubulagdes e acessorios.
Suportes de tubulagé@o. Desenhos de tubulagdes. Dimensionamento.

Disciplina: Fendmenos de Transporte 111

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Caréter: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 7° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Fenémenos de Transporte |
Ementa: Fundamentos de transferéncia de massa, equacdes diferenciais de transferéncia de massa, difuséo
molecular em estado estacionario, difusdo molecular em regime transiente, transferéncia de massa por
convecgdo, transferéncia de massa em interfaces, transferéncia de massa — correlacdes e equipamentos de
transferéncia de massa.

Disciplina: Laboratorio de Engenharia 111

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Caddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Carater: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 7° semestre

Carga horaria total: 30 horas

Carga horéaria semanal: 2 aulas

Créditos: 2

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Fenémenos de Transporte | e Fendmenos de Transporte 11
Ementa: Realizacdo de experimentos de laboratério envolvendo conceitos de propriedades de fluidos,
fenbmenos de quantidade de movimento, calor e massa. Os experimentos envolvem preparagdo, execucao,
medicao e analise de resultados.

Disciplina: Engenharia Bioguimica

Lotacédo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Cardéter: Obrigatoério

Localizagdo no QSL: 7° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéaria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos | e Introducéo aos Processos Industriais
Ementa: Introducdo aos processos fermentativos. Cinética Enzimética. Cinética de Micro-organismos.
Fermentacao descontinua. Fermentacdo continua. Biorreatores ideais. Calculo de Biorreatores.

Disciplina: Analise Sensorial de alimentos
Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos




Cddigo: A determinar

Duracgédo: Semestral

Carater: Obrigatério

Localizagcdo no QSL.: 7° semestre

Carga horéria total: 45 horas

Carga horéria semanal: 3 aulas

Créditos: 3

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 01293 Estatistica
Ementa: A disciplina de Analise Sensorial de Alimentos apresenta aos alunos a importancia e o uso da
andlise sensorial de alimentos, através dos conceitos de analise sensorial abordando o papel e a fisiologia
dos drgdos dos sentidos. Propicia ao aluno o conhecimento das técnicas de recrutamento, selecdo e
treinamento de julgadores para formacdo de painéis sensoriais, através da aplicacdo dos métodos de analise
sensorial objetivos e subjetivos, apresentando os tipos de laboratdrio e equipamentos necessarios envolvidos,
aplicando a analise estatistica experimental com os dados obtidos em aulas praticas.

Disciplina: Processamento de Alimentos |

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Caréter: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 7° semestre

Carga horaria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos Il
Ementa: Métodos de conservagdo de alimentos. Branqueamento, pasteurizagdo, esterilizacdo, apertizagao,
secagem, concentragdo, resfriamento, congelamento, atmosfera modificada, fermentagdo, irradiacao,
conservacgdo por adi¢do de aditivos, sal e aclcar, aquecimento dielétrico, 6hmico e infravermelho, e métodos
inovadores.

Disciplina: Embalagens para Alimentos

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Caddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Carater: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 8° semestre

Carga horéria total: 45 horas

Carga horaria semanal: 3 aulas

Créditos: 3

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos Il e 02064 Matérias Primas Agropecuarias
Ementa: Historico e fungdo das embalagens nas industrias de alimentos. Embalagens plasticas, metalicas,
celuldsicas e de vidro. Sistemas de Embalagens. Maquinas e Equipamentos. Embalagens Ativas. Controle de
qualidade. Legislacéo.

Disciplina: Controle de Qualidade de Alimentos

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Caddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Cardéter: Obrigatoério

Localizagdo no QSL: 8° semestre

Carga horéria total: 45 horas

Carga horéria semanal: 3 aulas

Créditos: 3

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Processamento de Alimentos |
Ementa: A disciplina de Controle de Qualidade de alimentos apresenta aos alunos a importancia e a
aplicacdo na industria de alimentos do controle de qualidade abordando os principios gerais do controle de
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qualidade, a organizacdo do sistema de controle de qualidade na industria de alimentos, as normas e padrdes
de qualidade, as ferramentas gerenciais da qualidade, o controle estatistico de processos, as boas préticas de
fabricacdo, a analise de perigos e pontos criticos de controle, assim como 0s planos e amostragem séo
assuntos abordados ao longo da disciplina.

Disciplina: Processamento de Alimentos |1

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréter: Obrigatério

Localizacdo no QSL.: 8° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacao: |

Pré-requisito: Processamento de Alimentos |
Ementa: Operacgbes de transformacdo. Preparo de matérias-primas. Reducdo de tamanho. Mistura e
modelagem. Separacéo e concentragdo. Extrusdo. Evaporacao e destilacéo.

Disciplina: Bioprocessos em Alimentos

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréter: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 8° semestre

Carga horaria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Engenharia Bioquimica
Ementa: Esterilizacdo de meios. Esterilizacdo de ar. Aeracdo e agitagdo. Otimizacdo de processos
biotecnoldgicos. Tecnologia dos processos fermentativos: producdo de biomassa (bactérias, leveduras,
fungos e microalgas); fermentacéo alcodlica (alcool e bebidas alcodlicas); producéo de enzimas; producao
de &cidos por micro-organismos (&cidos organicos, iogurtes, carnes fermentadas, vegetais fermentados,
vinagre); producao de solventes por micro-organismos.

Disciplina: Processamento de Produtos de Origem Animal

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Caddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Carater: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 9° semestre

Carga horaria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Preé-requisito: Processamento de Alimentos Il
Ementa: Propriedades fisicas e fisico-quimicas; composi¢do quimica e aproveitamento industrial das
matérias-primas de origem animal usadas na inddstria alimenticia. Operacdes unitarias envolvidas no
processamento especifico. Pecuaria de corte e abate de bovinos, suinos e aves. Processamento de pescado.
Conservacéo e qualidade do leite, mel e correlatos.

Disciplina: Processamento de Produtos de Origem Vegetal
Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL: 9° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéaria semanal: 4 aulas
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Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Processamento de Alimentos Il
Ementa: Propriedades fisicas, composicdo quimica, maturacdo, colheita, estocagem e aproveitamento
industrial das matérias-primas de origem vegetal usadas nas inddstrias de alimentos. Operagdes unitarias
envolvidas no processamento especifico. Processamento de sucos, de frutas e conservas de legumes e
hortalicas.

Disciplina: Tecnologia de Gréos e Cereais

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréter: Optativo

Localizacdo no QSL.: 9° semestre

Carga horéria total: 45 horas

Carga horéria semanal: 3 aulas

Créditos: 3

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 02064 Matérias Primas Agropecuarias e Processamento de Alimentos |1
Ementa: Caracterizacdo de grdos e cereais. Beneficiamento e moagem seca e Umida. Produtos de
panificagdo. Massas alimenticias. Produtos extrusados. Amidos e féculas. Legislacéo, especificagbes. Calculo
de rendimentos.

Disciplina: Trabalho de Concluséo de Curso | - EA

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Caréter: Obrigatério

Localizagdo no QSL: 9° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horaria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 3200 horas
Ementa: Metodologia do trabalho cientifico; Normas de redagdo; Resumo do trabalho; Elaboracéo do plano
de trabalho; Entrega do plano de trabalho e Seminario inicial.

Disciplina: Projeto Industrial

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Cardéter: Obrigatoério

Localizagdo no QSL: 9° semestre

Carga horéria total: 45 horas

Carga horéria semanal: 3 aulas

Créditos: 3

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Operacgdes unitarias 11 e Processamento de alimentos |1
Ementa: Elaboracdo do anteprojeto de uma industria de alimentos ou correlata. Identificagdo dos objetivos.
Definicdo do plano de producgdo. Definicdo da localizacdo. Especificacdo de processos, sistemas de
qualidade, insumos industriais, equipamentos, instalacdes e edificagdes. Elaboragdo do arranjo fisico.
Caracterizacao e quantificacdo do investimento fixo. Calculo dos custos de producao, capital de giro e preco
de venda. Determinacdo dos indicadores de rentabilidade e risco. Estudo preliminar de viabilidade
econbmica.

Disciplina: Estégio Supervisionado
Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos
Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Carater: Obrigatério
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Localizacdo no QSL.: 10° semestre

Carga horéria total: 165 horas

Carga horéaria semanal: 11 aulas

Créditos: 11

Sistema de avaliagéo: 1l

Pré-requisito: 2800 h
Ementa: Estagio supervisionado com atividades realizadas em indlstrias ou instituices de pesquisa
relacionadas a area de Engenharia de Alimentos. Atividade individual orientada por um docente do Curso de
Engenharia de Alimentos.

Disciplina: Trabalho de Concluséo de Curso 11 - EA

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Caréater: Obrigatorio

Localizagdo no QSL: 10° semestre

Carga horéria total: 60 horas

Carga horéria semanal: 4 aulas

Créditos: 4

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Trabalho de Conclusédo de Curso | - EA
Ementa: Desenvolvimento do trabalho de concluséo de curso |; Seminario de acompanhamento;
Apresentacdo do trabalho final e Entrega de artigo cientifico.

Disciplina: Toxicologia de Alimentos

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracédo: Semestral

Carater: Optativo

Localizagdo no QSL: 10° semestre

Carga horéria total: 30 horas

Carga horéria semanal: 2 aulas

Créditos: 2

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos Il e Bioquimica de Alimentos Il
Ementa: Conceitos basicos em toxicologia, contaminantes naturais e formados durante o processamento,
mecanismos de acao de contaminantes, técnicas de avaliagdo toxicoldgica, manejo de risco de contaminagdo
em alimentos.

Disciplina: Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos

Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Caddigo: A determinar

Duracéo: Semestral

Carater: Optativo

Localizagdo no QSL: 10° semestre

Carga horaria total: 30 horas

Carga horéria semanal: 2 aulas

Créditos: 2

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 3000 h
Ementa: Novas tecnologias aplicadas & engenharia de alimentos. Processamento de produtos alimenticios
nao tradicionais. Equipamentos utilizados para adequac¢do dos processos.

Disciplina: Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos
Lotacdo: Escola de Quimica e Alimentos

Cddigo: A determinar

Duracgédo: Semestral

Carater: Optativo

Localizacdo no QSL.: 10° semestre

Carga horéria total: 30 horas
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Carga horéaria semanal: 2 aulas

Créditos: 2

Sistema de avaliacéo: |

Pré-requisito: 3000 h
Ementa: Uso de novas técnicas aplicadas a ciéncia de alimentos. Metodologias analiticas especificas para
determinac&o de compostos em alimentos.

5. Quadro de alteracdo de localizacdo de disciplinas no QSL

CODIGO NOME DA DISCIPLINA POSICAO NO QSL POSICAO NO
NOVO QSL
01124 Ciéncias do Ambiente 42 série/7° semestre 3° semestre
08195 Direito e Legislagéo 52 série/9° semestre 4° semestre
02064 Matérias Primas Agropecuarias 42 série/7° semestre 6° semestre
02071 Higiene e Legislacdo de Alimentos 42 série/8° semestre 7° semestre
02078 Nutricdo Aplicada a Engenharia de 42 série/ 8° semestre 7° semestre
Alimentos

6. Quadro Resumo de Carga Horéria
Regime: Semestral
Regime de Matricula por disciplina
Tempo minimo para integralizagdo do curso: 05 anos
Tempo maximo para integralizagdo do curso: 9 anos

REQUISITOS CARGA HORARIA NOVA CARGA HORARIA
ATUAL
Disciplinas Obrigatérias 3885 3705
Disciplinas Optativas 660 180 h sdo de disciplinas eletivas
Atividades Complementares N&o obrigatério 180 h obrigatério
Estagio Obrigatorio 165 h obrigatorio
TOTAL 3885 4230 h

OBS: Com a alteracdo curricular o Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos modifica para carater
obrigat6rio o cumprimento de no minimo 180 h de atividades complementares para integralizagdo do curso
conforme pontuacdo descrita no PPP do Curso de Engenharia de Alimentos. O aluno tera que cumprir 180 h
em disciplinas optativas, das quais 50% devem ser eleitas dentre as disciplinas optativas ofertadas entre 0 9° e
10 ° semestre do QSL, ainda necessitando da realizacdo do estagio obrigatorio de no minimo 165 h.

7. Estabelecimento do plano de equivaléncia das disciplinas

DISCIPLINA ORIGINAL DISCIPLINA EQUIVALENTE

CODIGO NOME CODIGO NOME
(se houver)

01107 Calculo Diferencial e Integral | - EQA 01351e | Célculole
01352 Calculo 11

01108 Geometria Analitica e Algebra Linear 01260 Geometria Analitica e

—EQA Algebra Linear
03073 Fisica | - EQA 03195 e Fisicale
03196 Fisica
02101 Quimica Geral e Inorganica — EQA 02285 Quimica Geral |

02287 Quimica Geral 1l
02286 e | Quimica Geral Exp. I e
02288 Quimica Geral Exp. Il

01106 Desenho Técnico | smmemeee- Desenho Técnico |

01115 Célculo Diferencial e Integral Il —| --------- Calculo 111 e Equag0es diferenciais
EQA

01116 Computagéo e 23067 e | Algoritmos computacionais e
Calculo Numérico — EQA 01271 Calc. Numérico Computacional
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03082 Fisica Il - EQA 03197 e Fisica lll e
01269 Fisica Experimental
02103 Quimica Analitica— EA 02182 Quimica Analitica
03083 Mecéanica Geral — EQA 04263 Mecéanica Geral
02102 Quimica Organica — EQA 02250 Quimica Organica
02105 Fisico-Quimica — EQA 02254 Fisico-Quimica
02118 Quimica de Alimentos | —mememeee- Quimica de Alimentos |
02154 Fendmenos de Transporte - EQA | - Fendmenos de Transporte | e
Fendmenos de Transporte 11
02106 Termodinamica Aplicada - EQA 02191 e | Termodinamical e
02192 Termodinamica Il
03084 Eletricidade —-EQA | —ememeeee- Eletricidade |
01112 Probabilidade e 01292 e Probabilidade e
Estatistica Aplicada a Engenharia 01293 Estatistica
02120 Bioquimica de Alimentos | ---memeeee- Bioquimica de Alimentos | e
Bioguimica de Alimentos Il
02108 Instalagdes Industriais — EQA | ---m-me- InstalagBes Industriais
02026 Estequiometria Industrial | --m-memee- Introdug&o aos Processos industriais
03031 Instrumentacéo 02268 Instrumentacdo e Controle de
Bioprocessos
02121 Microbiologia de Alimentos | ----------- Microbiologia de Alimentos | e
Microbiologia de Alimentos |1
02119 Anélise de Alimentos | -emeeeeeee- Anélise de Alimentos | e Analise de
Alimentos Il
02155 Operagdes Unitarias — EQA 02264 e | OperagOes Unitarias | e
02267 OperacOes Unitérias 11
02122 Engenharia Biogquimica | sememeeeee- Engenharia Bioquimica e
Bioprocessos em Alimentos
02123 Anélise Sensorial e Controlede | ----------- Anédlise Sensorial de Alimentos e
Qualidade — EA Controle de Qualidade de Alimentos
02124 Processamento de Alimentos | ----------- Processam. Alimentos | e Processam.
de Alimentos Il
02114 Aguas Industriais para Consumo e | 02269e | Aguas industriais de Consumo e
Tratamento de Efluentes 02272 Tratamento de Residuos
06386 Lingua Brasileira de Sinais 06388 e Libras I e
06498 Libras Il
02125 Planejamento e Projeto —EA | - Trabalho de Concluséo de Curso I —
EA e Trabalho de Conclusdo de
Curso II- EA
02127 Tecnologia de Frutas e Hortalicas | --------—--
07081 Administraggo | e Fundamentos de Administracdo
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02149 Controle de Emissdes Aéreas | —memmmmeee-

04133 Programacéo e Controle da Producao 04320 Programacdo e Controle da Producéo

04134 Sistemas de Produ¢do | -mmemmee-

02160 Tecnologia de Pescado | —-memeeeee-

15054 Engenharia Ecolégica | ---me-meee-

02056 | Oleos Vegetais | eeeeeeee-

8. Estabelecimento do plano de extincéo:

O plano de extingdo do QSL seriado serd apresentado por série a partir da matricula dos alunos em 2016 e foi
construido considerando o aluno padréo, que integraliza o curso em 5 anos.

O Quadro de Sequéncia Logica Seriado do Curso de Engenharia de Alimentos devera ser extinto ao término
do periodo letivo de 2019 (QSL 211192), podendo ser antecipado caso ndo haja a necessidade de oferta.

9. Plano de implantacéo das alteragdes, incluindo, principalmente:

As alteracOes curriculares propostas serdo implementadas no Curso de Graduacdo em Engenharia de
Alimentos, a partir do primeiro periodo letivo de 2016.

O plano de enquadramento dos alunos antigos estd apresentado por série com as respectivas regras de
transicdo, e foi construido considerando o aluno padrdo que integraliza o curso em 5 anos sem reprovagao.

Quadro de extin¢ao do QSL seriado e implanta¢io do novo QSL

Primeira série
Os alunos com ingresso na FURG no curso de Engenharia de Alimentos, em qualquer modalidade, a partir
do periodo letivo do ano de 2016, irdo utilizar o QSL novo semestral com matricula por disciplina. Ao
término do periodo letivo de 2015, os alunos que ndo integralizaram a primeira série, independente do ano
de ingresso na FURG, irdo migrar para 0 QSL semestral com matricula por disciplina, e realizar
equivaléncia de disciplinas ja cursadas no QSL seriado. Portanto, a partir do primeiro periodo letivo de 2016
sera ofertada a primeira série do Curso de Engenharia de Alimentos pelo QSL semestral.

Segunda série

Os alunos que seriam matriculados e cursariam integralmente a segunda série no periodo letivo do ano de
2016 no curso de Engenharia de Alimentos irdo migrar para 0 QSL novo semestral com matricula por
disciplina, realizando equivaléncia de disciplinas ja cursadas no QSL seriado. Ao término do periodo letivo
de 2015, os alunos que ndo integralizaram a segunda série, independente do ano de ingresso na FURG, e
seriam matriculados no periodo letivo do ano de 2016 no curso de Engenharia de Alimentos na segunda
série com pendéncia da primeira série (25% da carga horéria da primeira série ou 1 disciplina), irdo migrar
para 0 QSL semestral com matricula por disciplina realizando equivaléncia de disciplinas ja cursadas no
QSL seriado. Em carater de transicdo serdo ofertadas as disciplinas de Quimica Orgéanica e Algoritmos
Computacionais, extraordinariamente, no primeiro periodo letivo de 2016, a fim de que o aluno padrédo
possa concluir o curso em 5 anos. Portanto, a partir do primeiro periodo letivo de 2016 sera ofertado o
Curso de Engenharia de Alimentos pelo QSL semestral.

Terceira série
Os alunos que seriam matriculados integralmente no periodo letivo do ano de 2016 no curso de Engenharia
de Alimentos na terceira série irdo utilizar o QSL seriado. Os alunos que seriam matriculados no periodo
letivo do ano de 2016 no curso de Engenharia de Alimentos na terceira série com pendéncia da segunda
série (até 25% da carga horaria da segunda série) irdo utilizar o QSL seriado. Portanto, a terceira série do
Curso de Engenharia de Alimentos pelo QSL seriado serd ofertada no periodo letivo de 2016 e ultimo
oferecimento em 2017, podendo ser antecipado caso ndo haja a necessidade de oferta.

Quarta série
Os alunos que seriam matriculados integralmente no periodo letivo do ano de 2016 no curso de Engenharia
de Alimentos na quarta série irdo utilizar o QSL seriado. Os alunos que seriam matriculados no periodo
letivo do ano de 2016 no curso de Engenharia de Alimentos na quarta série com pendéncia da terceira série
(até 25% da carga horaria da terceira série) irdo utilizar o QSL seriado. Portanto, a quarta série do Curso de
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Engenharia de Alimentos pelo QSL seriado sera ofertada no periodo letivo de 2016, 2017 e Gltima oferta em
2018, podendo ser antecipado caso néo haja a necessidade de oferta.

Quinta série
Os alunos que seriam matriculados integralmente no periodo letivo do ano de 2016 no curso de Engenharia
de Alimentos na quinta série irdo utilizar o QSL seriado. Os alunos que seriam matriculados no periodo
letivo do ano de 2016 no curso de Engenharia de Alimentos na quinta série com pendéncia da quarta série
(até 25% da carga horaria da quarta série) irdo utilizar o QSL seriado. Portanto, a quinta série do Curso de
Engenharia de Alimentos pelo QSL seriado seré ofertada no periodo letivo de 2016, 2017, 2018 e Gltima
oferta em 2019, podendo ser antecipado caso néo haja a necessidade de oferta.

O Quadro de Sequéncia Logica Seriado do Curso de Engenharia de Alimentos devera ser extinto ao término
do periodo letivo de 2019 (QSL 211192), podendo ser antecipado caso ndo haja a necessidade de oferta.

10. Quadro de sequéncia légica - QSL
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NOME: N ANO/MODO INGRESSO:

| DURACAO DO CURSO EM HORAS/AULA TEMPO DE DURACAO EM VIGOR A PARTIR DO

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

. i ) -
HABILITAGAO / MODALIDADE 1. DISCIPLINAS BASICAS 1.395h MINIMO. .. ... 05 anos | 1° SEMESTRE Ano Letivo 2016 |
2.  DISCIPLINAS PROFISSIONALIZANTES 705h MAXIMO. - -+ 9 anos VERSAO 19/06/2015
3. DISCIPLINAS ESPECIFICAS 1.605 h NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE
4. DISCIPLINAS ELETIVAS 180 h ENGENHARIA DE ALIMENTOS
5. ESTAGIO OBRIGATORIO 165h
6. ATIVIDADES COMPLEMENTARES  180h
CARGA HORARIA TOTAL (1 +2 + 3 +4 + 5+ 6) =4.230h
12 SEM 2° SEM 3° SEM 42 SEM 52 SEM 62 SEM 7° SEM 82 SEM 92 SEM 102 SEM
330h 375h 420h 450h 465h 465h 465h 405h 270h 225h
2285 -45h | 03 2287-45h | 03 4263-60h | 04 8195-45h | 03 60h 04 60h 04 2264 75h | 05 2267 75h | 05 60h | 04 165h | 11
QUIMICA QUIMICA MECANICA DIREITO E FENOMENOS DE FENOMENOS DE OPERACOES OPERACOES PROCESSAMENTO ESTAGIO
GERAL I GERAL II GERAL I LEGISLAGAO TRANSPORTE I TRANSPORTE II UNITARIAS I UNITARIAS II DE;’:IZ';S[;:’NTI?ML SUPERVISIONADO
60h | 04 1260-60h | 04 2182-60h | 04 60h 04 60h 04 60h 04 60h | 04 2268 60h | 04 60h 04 60h 04
GEOMETRIA ALGEBRA QUIMICA BIOQUIMICA DE ANALISE DE Ai,"sli%‘é‘é‘éégs ENGENHARIA INSTUMENTACAO ngg;%ﬂj%ﬁo TRABALHO DE
ANALITICA LINEAR ANALITICA ALIMENTOS I ALIMENTOS II Sl BIOQUIMICA g ICOOP':!.I(-)RCCI‘ELSES g: o, CONCLUSAO II
1351-60h | 04 1352-60h | 04 60h | 04 1271-60h | 04 60h | 04 2269 60h | 04 45h | 03 45h | 03 2176 60h | 04 30h | 02
CALCULO I CALCULO II CALCULO III CALCULO ELETRICIDADE I AGUAS ANALISE CONTROLE DE TECNOLOGIA TOXICOLOGIA DE
NUMERICO INDUSTRIAIS SENSORIALDE QUALIDADE EM LEITE E ALIMENTOS
COMPUTACIONAL DE CONSUMO ALIMENTOS ALIMENTOS DERIVADOS
3195-60h | 04 3196-60h | 04 3197-60h [ 04 1269-45h | 03 60h | 04 2192-60h | 04 60h 04 60h 04 04098-45h | 03 30h | 02
FISICA I FISICA II FISICA III FISICA BIOQUIMICA DE R PROCESSAMNTO PROCESSAMENTO ENGENHARIA DE TOPICOS
EXPERIMENTAL ALIMENTOS II TERMODINAMICA II DE ALIMENTOS I DE ALIMENTOS II SEGURANGA ESPECIAIS EM
CIENCIAS DE
ALIMENTOS
30h 02 23067 60h | 04 2254 90h | 06 60h 04 2191-60h [ 04 2064-60h | 04 2078 45h | 03 60h 04 60h | 04 30h | 02
DESENHO ALGORITMOS Fisico ANALISE DE A MATERIAS PRIMAS NUTRICAO BIOPROCESSOS TECNOLOGIA TOPICOS
TECNICO I COMPUTAC QuimMmica ALIMENTOS I TERMODINAMICA I AGROPECUARIAS APLIC ENG EM ALIMENTOS GRAOS E ESPECIAIS EM
ALIMENTOS CEREAIS ENGENHARIA DE
ALIMENTOS
30h [ 02 2288 30h | 02 60h | 04 7067-60h | 04 1292-45h |03 60h | 04 60h 04 10653 45h | 03 60h 04 04320-60h | 04
Fgr'«“g:NMHTRT&SDDEE ?z%'éuaiﬁ EG:;!::. QUIMICA DE ECONOMIA MICROBIOLOGIA FENOMENOS DE Hﬂz%?:n (;l;'[;;’;:" TRABALHO DE PROGRAMAGAO E
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ALIMENTOS
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